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内容概要

为了提高厨师从业人员的烹饪技术水平，培养烹饪技艺新秀，我们结合目前饮食服务业经营管理的特
点，总结和收集知名厨师的烹饪技巧和调制厨艺，在此基础上，编写了这本《厨师职业训练课程》。
作为一本为厨师从业人员全面介绍烹饪技术，旨在掌握技能、达到适应为社会服务和满足饮食市场需
求而编写的培训书，它具有实用、合理、精炼、规范等特点。
    一、实用：实际操练是本书的突出特点，所以，本书安排了大量的篇幅对厨师烹饪技术进行了全面
、详细的介绍，突出了菜肴的烹饪技术操作，对烹饪理论知识进行了一般的阐述。
    二、合理：针对社会上厨师从业人员必须掌握的烹饪知识以及实际操作程序，本书在编排体例上做
了合理的安排，努力使内容丰富，文字简洁，通俗易懂，便于操作。
    三、精练：作为厨师职业培训书籍，考虑到厨师从业人员的烹饪技术具体操作性强的特点，本书内
容力求精练，便于阅读、学习。
    四、规范：烹饪规范性是烹饪科学发展的前提，是21世纪烹饪教育的必然要求。
本书在概念涵义、名词术语、烹调方法、文字表述等方面除做到准确外，还特别注意规范化。
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第一课 厨师从业人员的基本要求　第一讲 厨师从业人员的职业道德和个人修养　第二讲 厨师从业人
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火候　第三讲 调味　第四讲 勾芡　第五讲 挂糊与上浆　第六讲 菜肴的装盛第五课 不同菜肴的制作技
术　第一讲 生食菜制作技术　第二讲 热菜烹调方法操作要领　第三讲 冷菜、甜菜及汤菜的制作技术
　第四讲 中国主要菜系的制作第六课 面点的制作　第一讲 面食常识　第二讲 面点的制作　第三讲 面
点制作与合理营养　第四讲 常见面点的制作第七课 菜肴定名与筵席设计　第一讲 菜肴定名　第二讲 
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和意境美　第四讲 水果拼盘　第五讲 食品雕刻　第六讲 创新菜的设计附录1 中华人民共和国食品卫生
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