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内容概要

《烹饪原料知识》是中等职业教育烹饪专业的主干课程之一。
烹饪原料的分类方法很多，有些分类方法专业性太强，不容易接受；有些分类方法太过简单。
我们对餐饮行业进行了调查，从星级宾馆到一般饭店、酒楼，再到小吃、排档，综合各种级别的餐饮
企业的分类方法，我们采用行业商品分类法，采用模块化进行知识整合，进行模块化教学，真正实现
以服务为宗旨，以就业为导向的教学模式，在模块中既有原料的相关知识，也有每类原料常用的初加
工的方法，使得所编写的《烹饪原料知识》一书，既能满足中等职业学校学生学习理论知识，同时也
学会原料的加工技能，达到顶岗实习时与相关企业零距离的要求；也能满足社会人员自学或社会培训
机构培训的需要。
　　本书所包含的内容是以行业中常见的烹饪原料为基础，特别是一些近年来运用较多的新开发的原
料，如蔬菜原料中我们除了介绍常用的外，还介绍了现在人工栽培或者野生的“野蔬”等相关知识；
动物性原料中，我们增加了一些人工养殖的“野禽”、“野畜”。
一方面拓宽原料相关知识面，另一方面也迎合人们的消费需求。
另外，在编写过程中加入每类原料的初加工方法，这在现有的《烹饪原料知识》书籍中还是首次。
我们在模块中设立模块导读、学习目标、学习准备等内容，在每一个模块中都有模块导读来进行导入
，在任务中我们设立任务思考、任务驱动、知识链接等内容。
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书籍目录

模块一 烹饪原料知识概述  任务一 烹饪原料概念、发展概况  任务二 烹饪原料成分分析及分类  任务三 
烹饪原料品质鉴别及保管  拓宽与思考模块二 粮食类原料  任务一 粮食类原料知识概述  任务二 粮食类
原料的种类及其特点  任务三 粮食类原料制品及其特点  任务四 粮食类原料的品质鉴别及保管  拓宽与
思考模块三 蔬菜类原料  任务一 蔬菜类原料知识概述  任务二 蔬菜类原料的种类及其特点  任务三 常用
蔬菜的品质鉴别及保管  拓宽与思考模块四 果品类原料  任务一 果品类原料知识概述  任务二 果品类原
料的种类及其特点  任务三 常用果品类原料的品质鉴别及保管措施  拓宽与思考模块五 干货类原料  任
务一 干货类原料知识概述  任务二 常用干货类原料的种类  任务三 干货类原料的品质鉴定及保管措施  
拓宽与思考模块六 水产品类原料  任务一 水产品类原料知识概述　任务二 常用淡水鱼的种类　任务三 
常用咸水鱼的种类　任务四 其他动物性水产品原料　任务五 常用水产类原料的品质鉴别及保管　拓
宽与思考模块七 禽类原料　任务一 禽类原料知识概述　任务二 常用禽类原料的种类　任务三 禽蛋及
禽蛋制品　任务四 禽及其副产品原料的品质鉴别及保管措施　拓宽与思考模块八 畜类原料  任务一 畜
类原料知识概述  任务二 常用畜类原料的种类  任务三 常用畜副产品  任务四 畜及其副产品原料的品质
鉴别及保管  拓宽与思考模块九 烹饪中常用的中药材  任务一 常用中药材知识概述  任务二 常用中药材
的炮制及烹饪应用  任务三 常用中药材的品质鉴定和保管措施  拓宽与思考模块十 调、辅类原料　任务
一 调制原料　任务二 辅助原料　任务三 调、辅类原料品质鉴别及保管　拓宽与思考参考文献
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章节摘录

模块一　烹饪原料知识概述一、模块导读烹饪原料是指可以用各种烹饪加工方法制作各种莱点的原材
料。
烹饪原料是制作一切菜点的物质基础，要求无毒、无害、有营养价值。
广泛地利用各种原料，是为了吃得更充实、更营养；严格地选择原料，则同样是出于味的目的，即为
了提高烹饪的质量，使美味达到最佳的水平。
因此，用料的广泛和选料的严格，其目的是一致的。
在中国烹饪庞大的原料库中，不同的原料有着不同的滋味。
掌握和开发这些原料的不同味质，是烹饪的重要任务。
原料的“天生丽质”可以在烹饪中起到“事半功倍”的效果。
。
清代袁枚在《随园食单》中曾说，“凡物各有先天，如人各有资禀。
物性不良，虽易牙烹之，亦无味也”；“大抵一席佳肴，司厨之功居其六，买办之功居其四”。
原料对烹饪的重要，在此可见一斑。
通过本模块的学习，进一步了解烹饪原料的选料和品质鉴定的意义，掌握原料品质鉴定的依据和标准
、方法，能够选择高质量的原料，并对采购的原料选择合适的贮藏方法进行保管，以达到不影响原料
品质的前提下延长原料保存期的目的。
二、学习目标1．了解烹饪原料的概念、发展概况2．了解烹饪原料成分分析及分类方法3．掌握烹饪原
料品质鉴别的指标及方法4．掌握影响烹饪原料品质变化的因素5．掌握保管烹饪原料的常用方法三、
学习准备在日常生活中接触了一些烹饪原料，对于烹饪原料从没有用心观察过，有时运用了一定的选
择方法，但都是在无意识中进行的，可能鉴别还不够全面，出现误差较多，没有将原料的品质鉴别提
高到理论层面；对于原料的保管，所知甚少。
我们可以走进农贸市场对同一原料进行对比，并问出售人员各种原料的品质，不断积累采购与保管原
料的经验，以便在实际操作学习中更加得心应手。
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