
2024 年第 4 期 总第 73 期 43



2024 年第 4 期 总第 73 期44



2024 年第 4 期 总第 73 期

片

丝

丁

条

块

段

粒

其他
要求

注：原材料可根据菜品需要、菜品材质、菜品本身形态，为实现最大的利用与整齐美观进行改刀

大菱形片

3cm*3cm*0.2cm

常规切丝

6cm*0.2cm*0.2cm

方丁

0.8cm*0.8cm

手指条

5cm*0.8cm*0.8cm

滚刀块

2.5cm

直刀段

2.5cm*0.5cm*0.5cm

根据主原料情况决定辅料大小切法，一般情况下0.5cm*0.5cm

白菜需叶子和白菜梆子分开切配，完成块或条的切制

西兰花类改刀大小应≥2cm

莲花菜改刀应去除叶子上的茎再完成切配

洋葱应去根分开切制，应切制成菱形或斜三角

青椒切配应精细化完成菱形片、丝、条的切制

青菜类根据菜单要求完成切配，做到最大化利用

边角料应进行合理化处理

垫底块

2cm

小菱形片

1cm*1cm*0.2cm

菱形丁

0.8cm*0.8cm

方片

2cm*2cm*0.2cm

细丝

4cm*0.1cm*0.1cm（蒸菜点缀用）

菱形块

3cm（茄子）

圆片直径

2cm*0.2cm

筷子条

5*0.5cm*0.5cm

斜刀段

2.5cm*0.5cm*0.5cm

三角块

2.5cm

半圆片直径

2cm*0.2cm

配色丝

4cm*0.2cm*0.2cm

指甲丁

0.5cm*0.5cm（洋葱类）

长方条

3cm*0.5cm*0.5cm

马蹄段

1.5cm（蒜苗、配料时）

正方块

1cm（豆腐及各种搭
配需求）
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片

丝

块

丁

其他

肉类

注：原材料可根据菜品需要、菜品材质、菜品本身形态，为实现最大的利用与整齐美观进行改刀

肉片

边长约为3cm～3.5cm，厚约

0.2cm～0.3cm

长度约为6cm，粗为0.3cm*0.5cm

鸡块

约为3cm根据菜的要求调整大小

鸡丁

大小约为1.2cm*1.2cm

鱿鱼

按要求改制花刀，

宽为2.5cm左右

鱼排

宽为6.5cm改

一字刀

鱼片

边长约为4.5cm～5cm，厚约0.3cm～0.4cm

羊排

约为2.5cm

肉丁

大小约为1.2cm*1.2cm

带鱼

约为4.5cm～5cm的菱

形段

牛头肉

约为4cm*0.2cm的片

鸡片

边长约为3cm，厚约0.3cm

羊羔

约为2.5cm～3cm（如辣爆、蒸菜适当

调整约为2cm～2.5cm）

鱼丁

大小约为1.2cm*1.2cm

牛肚

丝4.5cm*0.4cm，片4cm*0.2cm
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