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前言

　　炉台实战技艺课程是中等职业学校中餐烹饪专业的一门专业核心课程。
其主要任务是：讲授烹饪专业炉台岗位群所必需的专业基础知识和技能，使学生能够在掌握专业理论
知识的基础上进行技能操作；增加学生运用炉台技艺的实战经验，提高其解决烹调过程中的实际问题
的能力，培养学生的综合实战能力。
　　中餐烹调炉台实战技艺综合了打荷、炉台、蒸灶等岗位的专业技能，是学习烹饪专业所必需的最
为核心的能力，专业性强，涉及的内容广。
其内容主要有“初步熟处理”“炉台技法运用”“菜品监控”等专业技能，以及“打荷”“蒸灶”“
炸灶”等岗位的基本技能与要求。
在课程开发过程中，我们既注重烹饪炉台工艺的操作流程，又兼顾岗位的职业要求与特点，综合把握
两方面的内容，融合岗位技能的实际需要，突出实用性和实战性。
　　本书针对中等职业教育实践能力和职业技能的培养目标，充分体现“教学做评一体化”的教学模
式，帮助学生掌握炉台岗位群所需的基础知识和基本技能。
学生通过学习炉台各个环节的专业技术，达到实用与够用统一，实战与理论互补，为其进一步学习相
关专业知识和应用新技术打下基础。
本书通过项目引领，把中式烹调师职业标准的相关要求有机地融入具体的任务中，使学生通过反复训
练，形成以下职业能力。
　　1.能理解火候的意义，掌握菜肴制作的火候。
　　2.掌握不同的调味方法，熟悉常用的调味品。
　　3.学会初步熟处理在实际操作中的应用。
　　4.掌握烹调中上浆、挂糊、勾芡的方法。
　　5.了解“蒸灶”工种的作用与职责，学会常用的蒸制方法。
　　6.熟悉菜肴制作的工艺流程和技术关键。
　　7.掌握常用的烹调方法及其分类，运用烹调基础知识加工制作菜肴。
　　8.了解打荷工种的作用，掌握打荷技能。
　　⋯⋯
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内容概要

　　《中等职业教育中餐烹饪专业课程改革新教材：炉台实战技艺》针对中等职业教育实践能力和职
业技能的培养目标，充分体现“教学做评一体化”的教学模式，帮助学生掌握炉台岗位群所需的基础
知识和基本技能。
学生通过学习炉台各个环节的专业技术，达到实用与够用统一，实战与理论互补，为其进一步学习相
关专业知识和应用新技术打下基础。
本书通过项目引领，把中式烹调师职业标准的相关要求有机地融入具体的任务中，使学生通过反复训
练，形成以下职业能力。
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书籍目录

项目一 勺工勺法
任务一 勺工技术
任务二 翻勺
任务三 翻锅训练
项目二 火候测控
任务一 火候识别
任务二 传热介质与方式
任务三 加热对烹饪原料的影响
项目三 调味技巧
任务一 加热前调味
任务二 加热中调味
任务三 加热后调味
任务四 综合性调味
项目四 初步熟处理
任务一 焯水
任务二 过油
任务三 走红
任务四 汽蒸
项目五 糊浆处理
任务一 上浆技巧
任务二 挂糊技巧
任务三 勾芡技巧
项目六 水烹法
任务一 氽
任务二 煮
任务三 烧
任务四 扒
任务五 炖
任务六 焖
任务七 烩
任务八 涮
任务九 挂霜
任务十 蜜汁
项目七 油烹法
任务一 炒
任务二 炸
任务三 爆
任务四 熘
任务五 煎
任务六 贴
⋯⋯
項目八 其他烹法
項目九 打荷
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章节摘录

版权页：   插图：    （一）味的概念 味是指物质所具有的、能使人得到某种味觉的特性，如咸味、甜
味、酸味、苦味等。
 （二）味的分类 味通常可分为两大类：单一味、复合味。
 1.单一味 单一味也称基本味、单纯味，是最基本的滋味，是指只用一种味道的呈味物质调制出来的滋
味。
这类口味独立存在，不需复制。
 味觉从生理角度看，有咸、甜、酸、苦、鲜五种。
辣、麻、涩等是食物在口腔内引起的特殊感觉，香虽属气味，但习惯上也称味。
所以从烹饪角度看，咸、甜、酸、苦、鲜、辣、麻、涩、香等味，就构成了菜肴最基本的滋味，也即
单一味。
 2.复合味 复合味是指由两种以上的单一味复合而成的具有综合味感的滋味。
 复合味是指原料本味以外的调料味之间的复合，其种类远多于基本味，不同的调味品组合、组合时的
不同配比，都会形成特有的复合口味。
中国菜肴的滋味绝大多数以复合味形式出现，如咸鲜味、咸甜味、酸甜味等。
 （一）味觉及其产生原理 所谓味觉，就是呈味物质刺激味蕾上的味神经而引起的感觉。
 味蕾是人体味觉感受器，主要分布在舌的表面，特别是舌尖和舌的侧缘、会咽和咽喉后壁等处也有一
些分布。
 当人们进食时，食物中的呈味物质溶于唾液或汁液中，便对味蕾产生刺激，经味神经传达到大脑中的
味觉中枢，再经大脑综合分析后便形成味觉生理感受，这就是味觉产生的原理。
 （二）味觉的分类 味觉有广义和狭义之分。
 广义的味觉，也称综合味觉，是指食物在口腔中经咀嚼，并进入消化道后所引起的综合感觉，包括心
理味觉、物理味觉。
心理味觉是指人们对菜肴的个体形状、整体造型、色泽等因素产生的感觉；物理味觉是指人们所感知
到的菜肴温度、质感、黏稠感、润滑度等物理性质的感觉。
 狭义的味觉，是菜肴中可溶性的化学成分对口腔味蕾细胞所引起的刺激感受，也即化学味觉。
 在烹调技艺中，调味作为一项专门技艺，主要研究化学味觉。
 调味在烹调技艺中占有重要地位，具有确定菜肴口味、除味解腻、增加食欲、美化菜肴色泽的作用。
中国菜肴历来以味为本，菜肴烹制过程中的调味方法也是多种多样、千变万化的，但这些方法的运用
必须遵循烹调中调味的基本规律，即因料、因时、因菜、因人进行调味，在实际操作过程中应遵循下
列原则。
 （一）按照菜肴风味及烹调方法的要求准确调味 各地的菜肴风味均不相同，在调制菜肴的口味时应
根据菜肴风味的要求，做到准确调味。
要力求投料规格化、标准化，做到同一类菜肴反复制作多次，其味能基本保持一致。
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