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内容概要

　　本书共计两部分：第一部分：理论知识鉴定指导。
此部分内容按照《教程》章的顺序，对照《教程》各章理论知识内容编写。
每章包括四项内容：考核要点、重点复习提示、辅导练习题、参考答案及说明。
——理论知识考核要点是依据国家职业标准、结合《教程》内容归纳出的该职业从基础知识到《教程
》各章内容的考核要点，以表格形式叙述。
表格由理论知识考核范围、考核要点及重要程度三部分组成。
——理论知识重点复习提示为《教程》各章内容的重点提炼，使读者在全面了解《教程》知识内容基
础上重点掌握核心内容，达到更好地把握考核要点的目的。
——理论知识辅导练习题题型采用两种客观性命题方式，即单选题和判断题，题目内容、题目数量严
格依据理论知识考核要点，并结合《教程》内容设置。
　　第二部分：操作技能鉴定指导。
此部分内容包括三项内容：考核要点、重点复习，提示、辅导练习题。
——操作技能考核要点是依据国家职业标准、结合《教程》内容归纳出的该职业在该级别总体操作技
能考核要点，以表格形式叙述。
表格由操作技能考核范围、操作技能考核要点及重要程度三部分组成。
——操作技能重点复习提示根据职业实际情况编写，对于操作技能考试以笔试为主的职业，通过案例
分析强化操作技能重点复习内容；对于操作技能考试以实际操作考核形式为主的职业，则通过实操内
容进行重点分析与实战演练。
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试题2】脆熘里脊　　【试题3】松鼠鳜鱼　　【试题4】菊花青鱼　　【试题5】翠珠鱼花　　【试题6
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热菜制作　　【试题1】鱼圆汤　　【试题2】绣球腰花汤　　【试题3】汤爆菊花肫　　【试题4】烩
鸭四宝　　【试题5】拆烩鳙鱼头　　【试题6】翡翠蹄筋　　【试题7】干烧鲫鱼　　【试题8】荷包
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章节摘录

插图：7.卷筒花刀的剞法顺肌纤维排列方向，直剞交叉十字刀纹，深为原料厚度的3／4，刀距约2mm
。
顺向切成约5cm×3cm长方形块，受热卷曲如卷发筒形。
卷筒花刀适用于肌纤维平面排列的原料。
8.荔枝花刀的剞法在原料表面直剞十字交叉刀纹，深约为原料厚度的3／4，刀距约2.5mm，切成边
长3.5cm的菱形块，受热卷曲如荔枝形。
荔枝花刀适用于肌肉纤维呈立面排列的原料。
9.绣球花刀的剞法在原料表面直剞十字交叉刀纹，深约为原料厚度的3／4，刀距约2.5mm，切成边
长3.5cm的等腰三角块，受热卷曲如球状。
绣球花刀适用于肌肉纤维呈立面排列的原料。
10.菊花花刀的剞法从原料一端斜剞深约为原料厚度的3／4，再与先期刀纹成交叉状直剞，最后根据需
要将原料切成长条状，受热卷曲呈放射状，似菊花形。
菊花花刀适用于鱼、一肉、鹅肫等原料。
11.鳞毛花刀的剞法在原料肉面逆肌纤维走向斜剞深约为原料厚度3／4、刀距约4mm的平行刀纹，再顺
肌纤维走向直剞同等深度、刀距与前刀纹交叉成90。
角的平行刀纹，拍粉油炸后呈鳞毛披复状。
鳞毛花刀适用于整条带皮鱼肉的加工。
12.眉毛花刀的剞法先在原料表面直剞深约原料厚度2／3、刀距为2.5mm的平行刀纹，再转90。
角切或斜批成片。
单片为梳子花刀，连刀片为眉毛花刀。
13.篮花花刀的剞法篮花花刀又叫两面连花刀，因有透空孔格似竹篮孔格，故名。
其剞法：在原料两面略斜向直剞深约原料厚度的2／3、刀距约2～3mm的平行相叉刀纹，拉开原料后
两面透孔呈篮格状。
篮花花刀适用于腰、肫、肚尖、豆腐方干、莴苣、萝卜等原料。
14.葡萄花刀的剞法在原料表面交叉斜剞深约原料厚度3／4、刀距1.2～1.5cm的斜向平行刀纹，受热卷
曲后如一串葡萄形。
葡萄花刀适用于肉厚带皮的整片鱼或大型鱼块。
15.棋格花刀的剞法在原料肉皮面上直剞形如围棋棋格的刀纹，深度一般在原料厚度的2／3左右。
16.牡丹花刀的剞法运用斜刀法在鱼体两侧斜剞弧形刀纹，深至椎骨，鱼肉翻开呈花瓣形。
剞刀时不应剞破腹壁。
牡丹花刀适用于体壁宽厚的鱼类。
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编辑推荐

《中式烹调师(中级)(第2版)》为国家职业技能鉴定考试指导。
《中式烹调师(中级)(第2版)》由人力资源和社会保障部职业能力建设司推荐，国家职业技能鉴定推荐
教程。
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