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《家政服务（中级）》

内容概要

《家政服务(中级)》主要内容：家庭礼仪、家居保洁、家用电器的使用维护、宠物饲养、保育婴幼儿
、护理老人、护理病人、护理孕产妇与新生儿。随着生活水平的提高，人们对家政服务的专业化程度
提出了更高的要求。家政服务员的专业能力直接关系到雇主的家庭和谐及生活质量，《家政服务(中
级)》通过生动形象的示例详细介绍了家庭服务员应该掌握的基本技能，以帮助家庭服务员提高自身素
质，更好地适应新时期家政服务工作。
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章节摘录

　　第1章　家庭烹饪　　1.1　烹饪基础知识　　1.1.1　烹饪技术　　1.调味　　中餐以味为主，在饱
腹之余要满足口味的需要；成味的关键在于调，即五味的调和。调味即是根据不同的原料要求，针对
原料的特点选择调味品，使菜肴成熟后产生一定的滋味和香气。　　（1）味的分类　　1）单一味。
单一味是指只用一种呈味物质调制出的滋味。单一味作为基本味，有咸味、甜味、酸味、辣味、苦味
、鲜味、香味七种。　　2）复合味。复合味是指用两种或两种以上呈味物质调制出的综合滋味。常
见的有咸鲜味、咸酸味、咸甜味、咸麻味、咸辣味、酸辣味、酸甜味、香辣味、麻辣味等。由三种以
上调味品调制出具有三种以上味道的称为多味复合味。　　（2）调味原则及方法　　1）调味基本原
则　　①控制好调味品的投放量与配比，并把握准调味的时机。　　②保持风味特色。在烹调菜肴时
必须掌握不同菜系的特点，并按照其特色要求进行调味。　　③要根据不同的季节变化适当调节菜肴
的味与颜色。炎热的夏季时，菜的口味、颜色应比较清淡；而寒冷的冬季时，菜的口味则应比较浓厚
，颜色也应比较深重。　　④根据不同的原料性质进行调味。新鲜的原料应重点突出原料本身的美味
，而不宜被调味品的滋味所掩盖。原料本身无显著滋味的原料，就要借助调味品来增加其滋味，如燕
窝、鱼翅等原料本身都没有什么明显滋味，调味时应加入鲜汤，以补其鲜味的不足。对带有腥味的原
料，要酌量加入去腥解腻的调味品，如牛、羊、鱼肉及水产品，在调味时应酌情加入料酒、醋、葱、
姜、蒜、糖等调味品。　　2）调味基本方法　　①原料加热前调味。主要适用于那些加热时间短、
成熟速度快的菜肴。其次是适用于蒸、炸、溜、爆、炒的原料，结合挂糊上浆加入调味品。　　②原
料加热中调味。针对那些加热时间较长，成熟稍慢一些的菜肴，实施加热中调味。这是具有决定性的
定型调味法，大部分菜肴的风味都是在此阶段确定的。　　③原料加热后调味。对那些烹调前不易加
足味的、烹制过程中不宜调味的菜肴，以及炸制的菜肴，均需实施加热后调味。虽然此类菜肴在烹制
前都经过了基本调味的阶段，但由于在加热过程中无法进行调味，为了保证菜肴的固有风味，往往在
菜肴烹制好后，需加人调味品或随菜肴配制调味品一同上餐桌，如软炸里脊、炸鸡、烤鸭、盐水虾等
。　　3）码味。码味就是对即将烹制的动物性原材料，加葱、姜、料酒、盐、酱油、味精等调味料
在烹调前实施腌制处理的工序。需要特别强调的是：码味时，调味品要抓拌均匀；整只或整条的原料
，码味的时间要长一些。改刀加工好的原材料，码味时问可以略短一些。　　2.上浆与勾芡　　（1）
上浆　　上浆能使菜肴达到酥、脆、滑、嫩、软。上浆对菜肴的色、香、味、形、质等方面有直接的
影响，在热菜烹调中应用广泛，凉菜制作也有使用。常见的浆液有水粉浆、蛋清浆两种。　　1）水
粉浆主要是用水和淀粉调制而成。上浆方法（以原材料300克为例，取淀粉5克、盐2克、毛姜水20克）
是：首先将成型的原料放入盛器中，加入10克毛姜水与原料搅拌，再放人盐抓匀；再用剩下的10克毛
姜水调制成水淀粉，调匀后倒人菜肴原料中搅拌均匀，使浆粉均匀地裹在原料上即可。　　2）蛋清
浆是用蛋清和淀粉调制而成。上浆方法（以原材料300克为例，用蛋清20克、淀粉6克、盐2克、毛姜
水20克）是：首先将成型的原料放入盛器中，加入毛姜水搅拌后放入盐搅匀，再放人蛋清搅拌均匀，
使蛋清与菜肴原料初步结合在一起，随后放上淀粉，顺时针方向搅拌，先慢后快，搅至无粉状颗粒、
无水分外溢即可。　　（2）勾芡　　1）芡粉汁分类。一是单纯芡粉汁；二是调味品芡粉汁。芡汁有
薄芡和厚芡两种，薄芡就是勾兑好的芡汁较稀薄，勾芡后菜肴的卤汁亦较稀薄；厚芡就是勾兑好的芡
汁较浓稠，勾芡后的菜肴卤汁亦较厚重。　　①单纯芡粉汁的调制方法：将芡粉与水搅拌均匀，使芡
粉在水中充分溶解即可。　　②调味品芡粉汁的调制方法：将单纯芡粉汁与需要的调味品放在一起搅
拌均匀而成。即于烹制菜肴前把烹制此菜肴所需要的调味品与单纯芡粉汁放在一起搅拌均匀，至该菜
肴快成熟时将芡汁投入炒锅中一起烹制成熟即可。该芡粉汁多用于溜、爆、炒等需要旺火快速成菜的
菜肴烹制时使用。　　2）勾芡方法　　①摇推。作用是使菜肴汤汁浓稠、汤菜相融。方法是：待菜
肴即将成熟时，一面将芡粉汁均匀地淋人正在烹制的菜肴中，一面手持炒锅缓慢地摇动或匀推。一般
用于烧、烩等烹制方法，也用于使用糊芡和汤芡的一些制作方法中。　　②翻拌。作用是使芡粉汁全
部裹在原料上。方法有两种：一是待菜肴即将成熟时淋人芡粉汁，然后连续翻锅拌炒，使卤汁均匀地
粘裹于菜肴原料上；二是将芡粉汁与调味汁一起下锅加热，至卤汁黏性加强时，将已过油的原料入锅
，然后继续翻炒，使卤汁均匀地粘裹于菜肴原料上。此类方法一般用于爆、炒、溜等包芡的菜肴和需
要表面酥脆的溜菜上。　　3）技术关键　　①芡汁必须于菜肴即将成熟时投入。芡汁投入过早或过
迟都会影响菜肴的质量。　　②使用单纯芡粉汁，必须在菜肴的风味、颜色已经调准后进行。　　③
勾芡时菜肴上的油不宜过多。油量过多卤汁则很难粘裹在菜肴原料上。　　④勾芡时锅中汤汁要适量
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，过多或过少均不利于菜肴成型。　　3.火候与火力常识　　（1）火力　　火力是指燃烧的烈度；一
般根据火焰高低、火光明暗、辐射热的强弱将火力分为旺、中、小、微四类。　　1）旺火。火焰高
而稳定，呈黄色，光亮而热气逼人。　　2）中火。火焰低而稍微摇晃，呈红色，光度稍暗，辐射热
较强。　　3）小火。火焰细小，呈青绿色，光度暗淡，辐射热较弱。　　4）微火。几乎看不到火焰
，呈暗红色，光度更加暗淡，热辐射微弱。此种火除用于特殊的烹调外，仅作保温用。　　（2）火
候　　烹饪技术中讲的火候，通常是根据火力的大小以及原材料的大小、特性等确定原材料上火时间
的长短。火候与火力两者之间的关系密不可分又相互影响；原材料形体小，火力反而要大且时间短；
原材料形体大，火力反而要小且时间长。　　1.1.2干货涨发技术　　干货原料就是经脱水干制而成的
原料，涨发是指用适当的方法使原料膨胀、疏松。　　1.干货涨发方法　　（1）冷水发　　冷水发适
用于体积小、质地软的银耳、木耳、金针菜等的涨发，以及最后清除干货本身或在涨发中染上杂质与
异味的涨发措施。　　（2）热水发　　热水发有泡、煮、焖、蒸四种。泡发是将干货放在热水中浸
泡加热，适用于形体较小、质地较嫩或略有气味的发菜、银鱼、粉丝等；煮发是将原料放在水中加热
煮沸，，适用于质地较坚硬、厚实，有较重腥臊味的海参、鱼翅等；焖发是煮发的继续，即原料在经
煮发后使温度自然下降，让干货从外到里全部涨透的过程；蒸发是用蒸汽使干货涨发透，适宜于鲜味
浓、易破碎的干贝、淡菜类原料。　　（3）碱水发　　碱水发是先将干货用清水浸泡，再放入碱水
浸泡，最后用清水漂浸，清除碱味和腥臊味，适用于较僵硬的鱿鱼、墨鱼等，还可用于某些干货急用
时的涨发。常用的碱水配制方法为7％的碱、3％的白石灰、90％的开水混合。　　（4）油发　　油发
是先将干货放在多量的温油中逐渐加热，使之体积膨胀松脆，涨发后用热碱水浸洗和清水漂洗，适用
于胶质丰富、结缔组织多的蹄筋、干肉皮、鱼肚等。　　（5）盐发　　盐发是将干货放在多量的盐
水中加热、炒、焖，使之膨胀松脆，原理与油发相同，一般情况下可以油发的干货也可以用盐发。盐
发后须用热水泡，稍加点碱，再用清水漂，除去盐分、油脂和杂质。盐发的干货比油发的松软有劲，
但不及油发的口感好，色泽也不如油发的光洁美观。　　（6）火发　　干货表面有毛、鳞或有僵皮
的原料，水分无法渗透到内部，故在水发前需要火发。火发一般是将干货外表放在火上燎烤至外皮呈
焦黄色，再放在热水中浸泡，用刀刮去焦皮，放在水中浸泡，然后用热水煮，除去腥味，有些海参就
用这种方法涨发。　　（7）烤发　　烤发为干货涨发的新方法，有涨发充分、质量好、口感好、省
油、省时、不污染环境的特点。由于电烤箱开始进入家庭，烤发具有了应用的物质基础条件。　　2.
干货涨发的注意事项　　（1）要了解原料的性质和特点，以确定正确的涨发方法；要掌握原料的品
质特点，即千货属于动物性原料还是属于植物性原料；干制的方法是属于风干、晒干，还是属于烘干
。选用的涨发方法或者采用碱发、盐发、水发或者选用油发，并且根据干货原料质地老嫩，掌握涨发
的时间。　　（2）严格按照干货原料技术要求进行操作，要特别注意：一是容器不能沾油腻，二是
弄干货要轻柔，三是泡发名贵海味要使用专用工具，以免造成原料变色，影响涨发质量。　　（3）
干货原料发制完毕后要妥善保存，保存放置的方法有冰镇法、换水法、阴凉保存和通风保管等。方法
不当会造成原料的损失。　　3.干货原料的保存方法　　干货原料的含水量约为10％～15％，一般能
作较长时期的存放。但是，由于原料大量失水后，基底组织疏松，空隙增多，并且所含干物质中有许
多吸湿性成分，如糖类、蛋白质等，如果储存保管不当就会出现受潮、发霉和变质现象，从而影响原
料的质量。因此，干化原料在储存过程中应该注意以下几方面的问题：　　（1）干货原料要有良好
、完整的包装，储运过程中要轻搬轻放。防止因包装破损而降低防潮性能。　　（2）要控制好储藏
的温度和温度，储藏间要保持干燥、凉爽，低温、低湿是保管干货原料的基本措施。储藏干货原料的
场所温度以10℃为佳，湿度应控制在50％～60％之间。　　（3）干货储藏间内切忌同时存放潮湿物品
，所有干货原料的码放必须做到隔墙、离地，以保证干货原料不受潮。　　4.涨发常见的干货　　（1
）黄花　　黄花中的杂物挑拣干净后，将黄花放在足量的清水中浸泡30分钟左右，掐去硬根即可。一
般情况下浸泡黄花的用水量应在保证全部覆盖黄花的用水量的3倍左右；干黄花经过浸泡后其出品率
为800％左右。　　（2）木耳　　将木耳中的杂物摘去后，放在足量的清水中浸泡30分钟，择去较硬
的老根即可。一般情况下浸泡木耳的用水量应在保证全部覆盖木耳的4倍左右；干木耳经过浸泡后其
出品率为800％～1 000％左右。　　（3）玉兰片　　将玉兰片放在清水中浸泡1个小时左右，再清洗干
净；然后将其浸泡在淘米水中，浸泡至水散发出轻微的酸味时，把玉兰片捞出，放入足量的水中焖煮
至透，片去略硬的外皮，将发透的玉兰片顶刀切成片状，再用清水继续浸泡存放，涨发待用。玉兰片
经充分浸泡后其出成率为500％～700％左右。　　⋯⋯
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