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内容概要

　　《烹饪原料初步加工》是烹饪专业的一门主要专业课程，它针对行业需要，以就业为导向，以能
力为本位，以学员为中心，重点培养学员的职业操作能力。
　　本书主要内容包括：鲜活原料的初步加工、干货原料的涨发加工。
通过本书的学习，培训学员能够从事烹饪原料初步加工工作。
　　本书由鞍山技师学院商饮服务分院沈作恒主编。
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章节摘录

第一单元　鲜活原料的初步加工模块一　鲜活原料初步加工的意义和要求鲜活原料是指新鲜的动物性
、植物性原料及活体动物原料。
例如新鲜的蔬菜、河鲜、海鲜、家禽、家畜，新鲜的食用菌类及活体动物等。
这些原料从市场上采购回来以后，大都不宜直接食用。
有的原料含有不能食用的成分，有的原料的某些可食用部位质量下降而失去食用价值。
因此，在正式烹制之前要进行宰杀、煺毛、去鳞、择剔、除污、清洗等处理，以除去不能食用的部分
，从而成为菜品、面点制作备用的材料。
这个由毛料向净料转变的过程就称为鲜活原料的初步加工。
概括地说，鲜活原料的初加工就是通过不同的加工方式，去除原料中不符合食用要求的部分，使之达
到烹制菜品所需要的净料要求的加工备料过程。
鲜活原料初加工的质量，直接关系到菜品色、香、味、形的质量，关系到原料使用的合理性，关系到
食用的营养。
对鲜活原料进行初加工时，应遵循以下基本要求：1．清洁卫生，食用安全从市场上采购来的各种烹
饪原料，一般都带有污秽杂物和不能食用的部分。
植物性原料带有泥土、黄叶、残留农药、虫卵等；动物性原料尚未去除皮毛、血污等；有些原料局部
有毒害或者出现变质，这些都要通过初加工加以去除，从而保证原料洁净卫生、食用安全。
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