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内容概要

第一，以就业为导向，以培养技能人才为目标，注重实践能力的培养，具有较强的实践性。
中等职业学校烹饪专业教育的目标就是培养烹饪行业所需的技术人才。
学生经过两三年的学习进入工作岗位就能够胜任各个岗位的工作。
本教材使学生通过认真学习原料加工技术的各个环节，到工作岗位上就会得心应手。
    第二，以案例引导、思考问题贯穿全书，让学生带着思考学习，增强了可读性。
本教材每个项目都配有导读，每个任务都配有“任务描述”、“案例思考”和“想一想”等，使学生
在学习之前就对本任务要学习的内容有所了解，并以行业中可能出现的的部分问题为案例，让学生带
着疑问学习，大大提高了学习效率。
    第三，将学历教育与职业资格认证考试相结合，增强了适应性。
本教材克服了以往部分教材学历教育与职业资格认证考试相脱节的现象，增强了适应性。
        第四，操作过程所插图片具有连贯性，让学生一看就懂，一学即会。
本教材插入了近300幅图片，详细地将操作性比较强的技术加工展现出来，增强了教材的趣味性和实用
性。
       第五，“练一练”和“综合实训”的可操作性强，可以巩固所学理论知识，提高学生实际操作能
力。
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书籍目录

绪论  一、烹任原料加工技术概述  二、烹饪原料加工流程及学习方法项目一  烹饪原料加工的工具及技
术准备    任务一  烹饪原料加工器具的种类、选择、使用、保养    一、刀具    二、砧板    三、油石    任
务二  磨刀技术      一、磨刀的准备      二、磨刀的身体姿势和手法      三、磨刀的方法      四、刀锋的检验
   任务三  刀工操作规范与要求      一、刀工的含义和作用      二、刀工前准备      三、操作姿势    四、运
刀      五、刀工操作的基本要求  项目二  鲜活原料的初加工  任务一  鲜活原料初加工概述      一、鲜活原
料初加工的作用      二、鲜活原料初加工的原则      三、鲜活原料初加工的方法    任务二  新鲜蔬菜的初
加工      一、新鲜蔬菜初加工的要求      二、新鲜蔬菜初加工的质量标准      三、新鲜蔬菜的初加工方法   
  四、新鲜蔬菜的初加工实例    任务三  家禽的初加工      一、家禽初加工的要求      二、家禽初加工的质
量标准 　⋯⋯
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章节摘录

版权页：插图：一、水友水发就是将干货原料放入冷水或热水中浸泡，使其最大限度地吸收水分，去
掉杂质和异味，使干货原料涨大回软的过程。
水发是最基本的干货涨发方法，也是运用最多的涨发方法，使用范围很广，除部分有黏性、油分、有
胶质及表面有皮鳞的干货原料不能直接用水涨发，一般干货原料都可用水发。
即使是使用碱发、油发、火发的原料最后也要经过水发的过程，除水发外，其他几种涨发都必须用水
发来配合完成涨发过程。
水发根据水温的高低不同可分为冷水发和热水发两种。
（一）冷水发把干货原料放在冷水中浸泡，使水分渗透入干货原料组织内部，水分的渗透扩散使干货
原料自然吸水膨胀，基本恢复到新鲜时柔软、松韧的状态，以便烹调使用。
这种方法操作简单易行，并且基本能保持原料的韧性和鲜嫩的口感。
冷水发又可以分为浸发和漂发。
1.浸发将干料放在冷水中浸泡，使其慢慢吸收水分，涨大回软恢复原来的形态，同时在浸泡过程中还
可以浸出原料的异味。
涨发的时间应根据原料的大小、老嫩和软硬程度而定。
大的、硬的原料浸发的时间要长一点，有的还须换水再浸；嫩的、小的原料浸发的时间可短一些。
浸发一般适用于形体小、质地嫩的原料，如黄花、木耳、海带等，一般浸泡2～3小时后即可发透。
此法还常用于配合和辅助其他发料方法涨发原料。
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编辑推荐

《烹饪原料与加工技术》：中国烹饪协会系列规划教材,中等职业学校旅游烹饪类专业“项目课程”教
材
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