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前言

为贯彻国务院《关于大力发展职业教育的决定》和“全国再就业会议”精神，实施“下岗失业人员技
能再就业计划”，深入推动再就业培训，配合国家5年内对2000万下岗失业人员开展职业技能培训；为
实施“农村劳动力技能就业计划”，促进农村劳动力转移培训，5年内对4000万进城务工的农村劳动者
开展职业培训，使其提高职业技能后实现转移就业。
我们精心策划了这套以《国家职业标准》各职业初级工要求为依据，适合下岗、转岗、再就业人员培
训和农村劳动力转移培训的“农村劳动力转移再就业工程职业技能培训用书”。
本丛书通俗、易懂、实用，旨在让有关人员通过学习本套丛书，了解相应职业的基本知识和基本操作
技能，由“门外汉”变成“门内汉”，能够上岗操作。
本丛书自1998年以来陆续编写出版了《车工入门》、《钳工入门》、《铣工入门》、《磨工入门》、
《电焊工入门》、《冷作、钣金工入门》、《电镀工入门》、《涂装工入门》、《冲压工入门》、《
电机修理工入门》、《电工入门》、《维修电工入门》、《服装裁剪与缝制入门》等10余种。
由于其通俗易懂、简单实用，深受广大下岗、转岗、再就业人员以及农民工的喜爱。
到目前为止大部分已多次重印，其中《电焊工入门》已重印16次，发行近10万册，被中国书刊发行业
协会评为全国优秀畅销书。
由于本套丛书的畅销，还一度被不法分子盗版，盗版书粗制滥造，错误百出。
我们曾郑重声明，提醒广大读者在购买时注意鉴别机械工业出版社的防伪标识。
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内容概要

本书依据《国家职业标准  中式烹调师》要求的内容，针对农村劳动力转移再就业工程职业技能培训
而编写。
内容包括：中式烹调师所应具备的基础知识、专业知识和基本技能，并附有一定数量具有代表性和实
用性的操作技能训练实例，供学习者参考。
本书是农村劳动力转移再就业技能培训用书，可作为职业学校烹调专业的教学用书，也可作为职工餐
饮短期培训教材，还可作为餐饮从业人员和烹调爱好者的参考用书。
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章节摘录

11.气调保存法气调保存法就是通过改变原料存放环境的气体构成，达到存放烹调原料和食品的目的。
气调保存法一般采用气调库、塑料薄膜、密封容器等。
蔬菜、水果及肉类原料一般是通过降低氧气含量和增加氮气、二氧化碳气体的含量，达到长期保存的
目的。
五、烹调原料的品质选择1.烹调原料品质选择的意义（1）烹调原料品质选择的定义烹调原料的品质选
择，简称选料，就是通过对原料的品质、品种、部位、卫生状况等多方面的综合挑选，使其更加符合
食用和烹调要求。
（2）选料的目的 选料的目的就是保证所选的原料能满足人的食用要求。
1）提供合理的营养物质。
不同的原料品种都有各自的营养特征，有的原料富含蛋白质，有的原料则含维生素较多，还有的属于
高脂类的原料等。
通过品种和数量的选择可以使原料之间的营养得以互相补充，从而满足人体的正常需要，达到膳食平
衡。
2）保障食用的安全性。
选择原料之前必须要了解原料的安全性能，明确区分哪些原料是有害的，或哪些原料的某些部位是有
害的，例如河豚虽然有毒，但并非通体有毒，只要将有害部位去除干净就成了上等美味。
有一些辅助性的原料选择时要控制量的范围，数量过少对菜肴风味有一定的影响，数量过多则对人体
有害，如硝酸盐、硼砂、火碱等。
3）提供良好的风味基础。
有些原料虽然对人体无害，但因组织粗糙无法咀嚼吞咽，或者因本身污秽不洁、恶臭难闻而不能作为
烹调原料。
有的可食性原料因在存放、运输等过程中发生变质，虽然经过烹调仍不能改变其异味的也不应再选择
其作为烹调原料，任何技艺精湛的厨师都不可能把臭鱼烂肉烹制成美味佳肴。
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编辑推荐
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