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前言

人力资源和社会保障部出台了组织实施专项职业能力考核的有关文件。
所谓专项职业能力，即一个可就业的最小技能单元，其适用范围小于“职业”。
一个专项职业能力构成一个独立的培训项目，与传统的培训相比，专项职业能力培训的目标直接定位
于具体的岗位或工位，培训针对性更强，内容更细化。
学员希望从事哪一个岗位的工作，就参加相应的专项职业能力培训。
这样的培训，时间短、效率高，既有利于培训机构根据市场需求灵活制订培训计划并开展培训，也有
利于学员根据自身情况选择培训项目，以达到上岗和职业技能提升的要求。
针对这一新的培训类型，我们会同中国劳动社会保障出版社组织编写了适合各级各类职业学校、职业
培训机构开展专项职业能力考核培训使用的教材。
在教材编写过程中，我们始终坚持以职业活动为导向、职业技能为核心的指导思想，根据国家专项职
业能力考核规范的要求，确定每本教材的知识点和技能点，力求反映岗位的实际工作环境、工作流程
和工作要求。
教材以技能操作为主线，用图文相结合的方式，通过实例，一步步地介绍各项操作技能，便于学员理
解和对照操作。
通过学习，学员能够掌握岗位要求的操作技能，取得专项职业能力证书，从而顺利实现上岗或职业技
能提升。
由于编写专项职业能力考核培训教材是一项新的工作，需要在实践中不断探索，教材中会存在不足之
处，希望培训教师和学员提出宝贵意见，以便适时修改，使其趋于完善。
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内容概要

本书由于洁编写。
日式料理极具特色并具有养生的功效，越来越受到人们的喜爱。
《日式料理》首先介绍了日式料理的有关常识，然后分模块介绍了生食类、蒸食类、煮类、炸类、烤
食类、锅类、米饭（寿司）类、面食类、冷食类、汤类、点心类的制作。
在每类菜品中，都配有典型菜例，以及菜例中原料的具体用量和详细的制作方法。
通过《日式料理》的学习，读者能快速掌握常见日式美食的制作方法。
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章节摘录

插图：模块一 概述日本菜按日本人的习惯称为“日本料理”。
按照字面的含义来讲，就是把料配好的意思。
日本菜是目前世界上一个重要的烹调流派，有其特有的烹调方式和风格，不少国家和地区都有日餐菜
馆和日菜烹调技术，其影响仅次于中餐和西餐。
日本料理，是用眼睛品尝的料理，更准确地说应该是用五感来品尝的料理。
即：眼——视觉的品尝；鼻——嗅觉的品尝；耳——听觉的品尝；触——触觉的品尝；舌——味觉的
品尝。
说到味道，首先是五味。
五味可能与中国料理相同，即酸、甜、苦、辣、咸。
日本料理还需具备五色，即黑、白、赤、黄、青。
五色齐全之后，还需考虑营养均衡。
日本料理由5种基本调理法（五法）构成，即：切、煮、烤、蒸、炸。
日本料理在五味之外，还有第六种味道——淡。
淡是要求把原材料的原味充分地发挥出来。
总之，日本料理是把季节感浓郁的素材以五味（实为六味）、五色、五法为基础，用五感来品尝的料
理。
一、三大类别及特色1.本膳料理——传统正式日本料理本膳料理是十分正式的日本宴席，源自室町时
代（约14世纪），是日本理法制度下的产物。
现在正式的本膳料理已不多见，而且只出现在少数正式场合，如婚丧喜庆、成年仪式及祭典宴会上，
菜色由五菜二汤到七菜三汤不等。
2.怀石料理——高级料理怀石料理是品茶前献给客人的精美菜肴。
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编辑推荐

《日式料理》由人力资源和社会保障部教材办公室评审通过，适合于职业技能短期培训使用。
《日式料理》由人力资源和社会保障部职业能力建设司推荐。
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