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内容概要

　　《职业资格培训教材：母婴护理师》主要内容包括：母婴护理师的职业素质、女性生殖系统与胎
儿发育、孕妇的护理与保健、产妇的护理、产妇的膳食营养与制作、新生儿的喂养、新生儿特点及日
常护理、新生儿专业护理与保健、新生儿潜能开发等。
《职业资格培训教材：母婴护理师》力求体现“以职业活动为导向，以岗位技能为核心”的指导思想
，内容充分 反映了当前从事职业活动所需要的核心知识与技能，较好地体现了实用性、适用性和先进
性。
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章节摘录

版权页：   插图：   （6）味精。
味精是增加菜肴鲜味的主要调味品，使用最为普遍。
味精鲜度极高，但使用时的效果取决于它在溶液中的离解度，而它的离解度又同溶液的酸碱度和温度
有关。
在弱酸性和中性溶液中，味精离解度最大；溶液的温度在70～90℃时使用效果最好。
菜肴起锅时大致上就是这个温度，所以味精在菜肴将起锅时投入最好。
 （7）葱、姜、蒜。
葱、姜、蒜都是含有辛辣芳香物质的调味品，不但可去腥、提香，还有开胃和促进消化的作用。
 葱、蒜的香味只有在酶的作用下才能表现出来。
因为酶受高温即被破坏，故急速加热，则香味不浓；如用温油作较长时间的加热，则香味更浓。
 （8）胡椒。
味辛辣而苦香，可以去腥、提香、增鲜，并有除寒气、消积食的作用。
 2.调味的原则 （1）因料调味。
新鲜的鸡、鱼、虾和蔬菜等，其本身具有特殊鲜味，调味不应过量，以免掩盖天然的鲜美滋味。
腥膻气味较重的原料，如不够新鲜的鱼、虾、牛羊肉及内脏类，调味时应酌量多加些去腥解腻的调味
品，诸如料酒、醋、糖、葱、姜、蒜等，以便减恶味增鲜味。
 （2）因菜调味。
每种菜都有自己特定的口味，这种口味是通过不同的烹调方法最后确定的。
因此，投放调味品的种类和数量时必须分清味的主次，才能恰到好处地使用主、辅调料。
有的菜以酸甜为主，有的菜以鲜香为主，还有的菜上口甜收口咸，或上口咸收口甜等，这种一菜数味
、变化多端的奥妙，皆在于调味技巧。
 （3）因时调味。
人们的口味往往随季节变化而有所差异，这也与机体代谢状况有关。
例如在冬季，由于气候寒冷，因而喜用浓厚肥美的菜肴；炎热的夏季则嗜好清淡爽口的食物。
 （4）因人调味。
烹调时，在保持地方菜肴风味特点的前提下，还要注意就餐者的不同口味，做到因人制菜。
所谓“食无定味，适口者珍”，就是因人制菜的恰当概括。
 （5）调料优质。
原料好而调料不佳或调料投放不当，都将影响菜肴风味。
 3.烹调过程中的调味 一般可分为三步完成：加热前的调味、加热中的调味、加热后的调味。
 第一步，加热前的调味，又叫基础调味。
目的是使原料在烹制之前就具有一个基本的口味，同时减除某些原料的腥膻气味。
具体方法是将原料用调味品，如盐、酱油、料酒、糖等调拌均匀，浸渍一下，或者再加上鸡蛋、淀粉
浆一浆，使原料初步入味，然后再进行加热烹调。
鸡、鸭、鱼、肉类菜肴也都要做加热前的调味，青笋、黄瓜等配料，也常先用盐腌除水，确定其基本
味。
一些不能在加热中启盖和调味的蒸、炖制菜肴，更是要在上笼入锅前调好味，如蒸鸡、蒸肉、蒸鱼、
炖（隔水）鸭、罐焖肉、坛子肉等，它们的调味方法一般是将兑好的汤汁或搅拌好的作料，同蒸制原
料一起放人器皿中，以便于加热过程中入味。
 第二步，加热中的调味，也叫做正式调味。
菜肴的口味正是由这一步来定型，所以这是决定性调味阶段。
当原料下锅以后，在适宜的时机按照菜肴的烹调要求和食者的口味，加入或咸或甜、或酸或辣、或香
或鲜的调味品。
有些旺火急成的菜，需事先把所需调味品放在碗中调好，以便烹调时及时加入，不误火候。
 第三步，加热后的调味，又叫做辅助调味，可增加菜肴的特定滋味。
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有些菜肴，虽然在第一、二步中都进行了调味，但在色、香、味方面仍未达到应有的要求，因此需要
在加热后最后定味，例如，涮羊肉要蘸调味小料，蒸菜有的要在上桌前另浇调味汁，烤鸭需配以甜面
酱，炝拌的凉菜需浇以兑好的三合油、姜醋汁、芥末糊等，这些都是加热后的调味，对增加菜肴的特
定风味必不可少。
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编辑推荐

《职业资格培训教材:母婴护理师》力求体现“以职业活动为导向，以岗位技能为核心”的指导思想，
内容充分反映了当前从事职业活动所需要的核心知识与技能，较好地体现了实用性、适用性和先进性
。
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