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《烹饪原料知识同步练习》

前言

在职业教育越来越被社会重视的形势下，为更好地配合中等职业教育国家规划教材《烹饪原料知识》
的教学，帮助学生有效地掌握烹饪专业理论和提高实际应用能力，加深对中国烹饪原料的认识，更好
地运用烹饪原料，本人根据多年烹饪专业的教学经验，编写了这本《烹饪原料知识同步练习》。烹饪
原料是制作食品满足人们需要的物质材料，是为人体提供必需营养成分的主要物质来源。一切烹饪活
动都是以烹饪原料为加工对象而展开的，烹饪工艺的实施、烹饪技术的发挥和烹饪目的的实现，无不
与烹饪原料有密切的联系。优质的烹饪原料既是烹饪质量的保证，又是实施烹饪工艺、运用烹饪技术
、促进烹饪产生良好效果的基本前提。“烹饪原料知识”是一门烹饪专业的基础课程，是烹饪专业学
习烹饪的开始。只有认识烹饪原料，了解烹饪原料，掌握烹饪原料的个性和共性，才能更好地、更科
学合理地运用烹饪原料。《烹饪原料知识同步练习》以孙一慰先生主编的中等职业教育规划教材《烹
饪原料知识》为框架，逐章逐节编写同步练习题，并附有与烹饪原料有关的课外小知识栏目，以便进
一步扩大了学生的知识面，有利于提高学生的学习兴趣。《烹饪原料同步练习》特别注重对学生动手
能力的培养，具体内容分为学生应该掌握的知识要点以及名词解释题、填空题、判断题、连线题、选
择题、简答题等题型，比较全面、系统地深化了中等职业教育规划教材的知识，具有较强的知识性和
实用性。为了满足本课程教学的需要，本书还配套出版了烹饪原料图谱光盘，盘中含有上百幅书中所
涉及的主要烹饪原料图片和相关的文字简介，对学生掌握烹饪原料知识大有裨益。《烹饪原料知识同
步练习》在编写过程中得到了绍兴市教育局及绍兴市职业学校烹饪专业教师的大力支持，高等教育出
版社的有关编辑对本书的编写提出了宝贵的建议，借此机会表示衷心的感谢。限于编者的水平，谬误
、纰漏之处在所难免，敬请广大师生及同行提出宝贵意见。
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《烹饪原料知识同步练习》

内容概要

《烹饪原料知识同步练习(烹饪专业)》是中等职业教育国家规划教材《烹饪原料知识》的配套教学用
书。《烹饪原料知识同步练习(烹饪专业)》按主教材章节顺序编写，每章包括本章知识要点、同步练
习题、课外小知识等栏目。练习题题量大、题型多，知识面广，有助于学生全面掌握“烹饪原料知识
”课程的内容，为学生学习烹饪专业技能打下坚实的基础。《烹饪原料知识同步练习(烹饪专业)》附
有烹饪原料图谱光盘，盘中含有上百幅书中所涉及的主要烹饪原料图片和相关的文字简介，对学生掌
握烹饪原料知识大有裨益。
《烹饪原料知识同步练习(烹饪专业)》可作为中等职业学校烹饪专业的配套教学用书，也可作为参加
烹饪高职考试学生的复习用书及相关行业岗位培训辅助用书或自学用书。
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《烹饪原料知识同步练习》

书籍目录

第一章 烹饪原料基础知识第一节 烹饪原料的化学成分与分类第二节 烹饪原料的选择第三节 烹饪原料
的品质鉴别第四节 烹饪原料的保管第二章 谷物类原料第一节 谷物类原料基础知识第二节 谷物类原料
的种类第三节 谷物制品第四节 谷物类原料品质鉴别与保管第三章 蔬菜类原料第一节 蔬菜类原料基础
知识第二节 常用蔬菜原料种类第三节 蔬菜制品第四节 蔬菜类原料的品质鉴别与保管第四章 畜禽类原
料第一节 畜禽类原料基础知识第二节 畜禽类原料种类第三节 畜禽肉制品第四节 乳蛋品第五节 畜禽类
原料的品质鉴别与保管第五章 水产品类原料第一节 水产品类原料的基础知识第二节 常用海洋鱼类的
品种第三节 常用淡水鱼类品种第四节 其他动物性水产品第五、六节鱼类制品及人造水产品第七节 水
产品类原料的品质鉴别与保管第六章 干货制品类原料第一节 干货制品类原料的基础知识第二节 干货
制品类原料的种类第三节 干货制品类原料的品质鉴别与保管第七章 菌藻类原料第一节 菌藻类原料基
础知识第二节 茵藻类原料的品种第三节 茵藻类原料的品质鉴别与保管第八章 果品类原料第一节 果品
类原料的基础知识第二节 果品类原料的种类及果制品第三节 果品类原料的品质鉴别与保管第九章 调
味品类原料第一节 调味品类原料基础知识第二节 调味品类原料的种类第三节 调味品类原料的品质鉴
别与保管第十章 佐助类原料第一节 佐助类原料基础知识第二节 佐助类原料的种类第三节 佐助类原料
的品质鉴别与保管模拟试卷模拟试卷二参考答案
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《烹饪原料知识同步练习》

章节摘录

三分技术，七分火候按菜谱做菜，虽然在选料、加工和调味等方面做得不错，但如火候掌握的不准，
会出现炒菜不像炒菜，爆菜不像爆菜，该香的不香，该脆的不脆，失掉了菜肴的风味特色等，也不能
保证菜肴质量。炒豆芽菜、炒韭菜、炒蒜苗，火力不旺，就会“煮”出汤水；制作拔丝菜，熬制糖浆
时，火力不旺，糖浆就会起砂，由液体变成粉末；煎鱼时火力不旺，就会粘锅。所以，火候在菜肴制
作中的地位和作用是很重要的。民间很早就有“三分技术，七分火候”的说法。只有坚持多练习，多
研究，多积累经验，才能渐入佳境，做到“火中取宝”。菜谱里提及的火候，只是火势、火力的不同
概念：旺火、中火、小火、急火、慢火、微火，这就如同使用调味品的“少量”与“适量”，旺火有
多旺？急火有多急？小火和微火有什么区别？为什么同一道菜还要交替使用不同的火力？在菜谱里都
找不到答案。但是，只要对菜谱看得多，看得细，也能看出使用和掌握火候的门道：（1）根据原料
的性质确定火候。各种原料性质不同，质地有老有嫩，就是同一类原料，也有区别。如当年鸡与隔年
鸡、蔬菜的根与茎。（2）根据原料的形态确定火候。原料经切配后，有大的，有小的；有薄的，有
厚的；有完整的，也有零碎的。这就要根据实际情况确定火候，一般来说，小的、薄的、碎的原料，
适于旺火速成；大的、厚的、整的原料，则应小火慢成。（3）根据不同性质的菜肴确定火候。如“
土豆烧肉”这道菜，应将土豆炸后备用，待肉烧到半烂时，再与炸过的土豆同烧，成菜时才能恰到好
处。（4）根据不同的烹饪技法确定火候。爆、炒宜用旺火；炸、熘宜用中火；焖、煨宜用小火；吸
收汤汁、酥烂、保温则宜用微火。（5）根据不同情况，灵活掌握火候。清炸的菜肴，因为不粘粉和
糊，水分较多，要在火旺油热时下锅，然后改小火慢炸；而粘满面、糊、粉的原料，则应在油七分热
时下锅，以免粉焦而里面的原料不熟。越是块大形厚的原料，越是要用小火慢炸，有时还需反复炸制
。
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《烹饪原料知识同步练习》

编辑推荐

《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·烹饪原料知识同步练习(烹饪专业)》是中等职业教育国
家规划教材配套教学用书。
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