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前言

为了更好地适应全国中等职业技术学校烹饪专业的教学要求，劳动和社会保障部培训就业司组织全国
有关学校的职业教育研究人员、一线教师和行业专家，对中等职业技术学校烹饪专业教材进行了修订
。这次教材修订工作的重点主要在以下几个方面。第一，坚持以能力为本位，重视实践能力的培养，
突出职业技术教育特色。根据烹饪专业毕业生所从事职业的实际需要，合理确定学生应具备的能力结
构与知识结构，对教材内容的深度、难度作了较大程度的调整。同时，进一步加强实践性教学内容，
以满足企业对技能型人才的需求。第二，根据餐饮行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材
中充实新理念、新知识、新方法和新设备等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。同时，在
教材编写过程中，严格贯彻国家有关技术标准的要求。第三，努力贯彻国家关于职业资格证书与学业
证书并重、职业资格证书制度与国家就业制度相衔接的政策精神，力求使教材内容涵盖有关国家职业
标准（中级）的知识和技能要求。第四，在教材编写模式方面，尽可能使用图片、实物照片或表格形
式将各个知识点、技能点生动地展示出来，力求给学生营造一个更加直观的认知环境。同时，针对相
关知识点，设计了很多贴近生活的导入和互动性训练等，意在拓展学生思维和知识面，引导学生自主
学习。本套教材可供中等职业技术学校烹饪专业使用，也可作为职工培训教材。本次教材的修订工作
得到了北京、河南、江苏、浙江、湖南、山东、四川、广东等省、市劳动和社会保障厅（局）及有关
学校的大力支持，在此我们表示诚挚的谢意。《现代厨具及设备（第二版）》的主要内容有：绪论、
中式厨房器具、中式烹饪机械、烹饪加热设备、厨房制冷设备、西餐厨房器具及主要设备、西点加工
器具及设备、厨房其他设备、厨房设备的管理与发展方向等。
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内容概要

《烹饪原料知识(第2版)》可供中等职业技术学校烹饪专业使用，也可作为职工培训教材。本次教材的
修订工作得到了北京、河南、江苏、浙江、湖南、山东、四川、广东等省、市劳动和社会保障厅（局
）及有关学校的大力支持，在此我们表示诚挚的谢意。为了更好地适应全国中等职业技术学校烹饪专
业的教学要求，劳动和社会保障部培训就业司组织全国有关学校的职业教育研究人员、一线教师和行
业专家，对中等职业技术学校烹饪专业教材进行了修订。
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书籍目录

第1章  烹饪原料概述  1—1  烹饪原料研究的内容  1—2  烹饪原料的分类　思考题第2章　粮食类  2—1  
粮食类原料的分类  2—2  谷类粮食及其制品  2—3  豆类粮食及其制品  2—4  薯类粮食　思考题第3章  蔬
菜类  3—1  蔬菜类原料的分类  3—2  常见蔬菜品种介绍　思考题第4章  果品类  4—1  果品类原料的分类 
4—2  常见果品品种介绍　思考题第5章  家畜类  5—1  常见家畜的分类  5—2  常见家畜介绍  5—3  畜肉
制品  5—4  乳及乳制品　思考题第6章  家禽类  6—1  常见家禽的分类  6—2  常见家禽介绍  6—3  禽肉制
品  6—4  禽蛋及其制品　思考题第7章  水产品类  7—1  常见水产品的分类  7—2  鱼类  7—3  虾、蟹类  7
—4  软体动物类　思考题第8章  千货类  8—1  干货类原料的分类  8—2  动物性干货原料  8—3  植物性干
货原料  8—4  干货类原料的品质鉴选及保管方法　思考题第9章  调辅料类  9—1  调料  9—2  辅助原料　
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章节摘录

插图：一、烹饪原料的产地、产季1.产地烹饪原料品种繁多，各国或各地区都有自己的物产和特产，
了解烹饪原料的产地来源，对加工制作菜点有借鉴、指导和帮助作用。2．产季因各国或各地区所处
地理位置不同，气候差别较大，各种原料适应生长的环境不同，造成了原料的出产季节不同。同种原
料也有它的最佳出产时段。掌握了原料的最佳出产时段，为我们及时选料烹饪提供了最佳时段。二、
烹饪原料的品种特点、烹调用途及品质鉴定1．品种特点为了烹制出色、香、味、形俱佳的菜点，必
须正确选料，因烹饪原料品种较多，各有其不同的外部特征、质地及口味等。有的多性兼之，即使同
种原料也有着不同的特点。例如，猪肉中的五花肉、前肩肉、后腿肉等有其自身的特点。掌握每一种
烹饪原料的特点及各部分的性能差异，就是为烹饪原料寻求最佳的调味方法、初加工方法和烹调方法
。最大限度地发现原料的物性之美。2．烹调用途烹饪原料是供烹调工作使用的物质资料。各种原料
都有不同的物性，研究原料的用途，就是寻求与原料性质相适应的烹调方法。最大限度地突出原料所
具有的口感、滋味和特殊风味，为人们提供营养卫生，色、香、味、形俱佳的菜点。
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编辑推荐

《烹饪原料知识(第2版)》是全国中等职业技术学校烹饪专业教材之一。
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精彩短评

1、本产品比较实用，适合烹饪基础的人士学习。
2、各种原料介绍的很细，对学习烹饪大有裨益。
3、很好很喜欢，书的质量内容也很丰富
4、买了这本书，感到有点后悔。首先内容太少，而且不详细，实用性不大；让我不能容忍的是书上
的插图很粗糙！正规出版社出这种水平的书，令我很失望。
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