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前言

《中式面点技艺》第一版自2002年出版以来，因其理论的通俗性和操作的实用性，突出地体现了课程
改革、能力本位、弹性学习的教材编写思想，受到了全国中等职业教育烹饪专业广大师生的欢迎。
由于职业教育改革与发展，面点制作工艺的不断提高，原有教材的内容有些已不适应教学的需要。
因此，我们在本书第一版的基础上进行了必要的修订。
本次修订本着“删旧推新，去繁就简，案例解析，易懂实用，利教利学”的原则，在保持原教材的章
节框架的基础上，增加了与教材相适应的图片、各章小结；在每章后增加思考与练习，题型更加多样
化，例如设置填空题、选择题、判断题、简答题、案例题、实践题，进一步满足学生们对多形式、多
角度练习的需要。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<中式面点技艺>>

内容概要

　　《中式面点技艺（第2版）》有7章，内容包括绪论、面点制作基础知识、面团调制技艺、制馅技
艺、成形技艺、成熟技艺、宴席面点的组合与运用。
　　《中式面点技艺（第2版）（烹饪专业）》是在2002年版本的基础上修订而成的。
根据烹饪专业职业教育及其专业课程本身的发展变化，此次修订保持了第一版教材的体系结构，删除
了过时的内容，增加了新内容，并与行业标准的“应知”、“应会”要求相结合，以满足职业岗位能
力培养的需要。
　　《中式面点技艺（第2版）（烹饪专业）》采用出版物短信防伪系统，用封底下方的防伪码，按
照《中式面点技艺（第2版）（烹饪专业）》最后一页“郑重声明”下方的使用说明进行操作，可查
询图书真伪并有机会赢取大奖。
　　《中式面点技艺（第2版）（烹饪专业）》配套多媒体光盘一张，同时配套学习卡资源，按照《
中式面点技艺（第2版）（烹饪专业）》最后一页“郑重声明”下方的学习卡使用说明，　　《中式
面点技艺（第2版）（烹饪专业）》可作为中等职业学校烹饪专业教材，也可作为相关行业岗位培训
教材和自学用书。
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书籍目录

绪论第一节 面点概述第二节 我国面点制作的发展概况第三节 我国面点的主要风味流派第四节 面点分
类及制作特点本章小结思考与练习第一章 面点制作基础知识第一节 面点制作工艺流程第二节 面点原
料知识第三节 面点制作设备与工具本章小结思考与练习第二章 面团调制技艺第一节 水调面团调制技
艺第二节 膨松面团调制技艺第三节 油酥面团调制技艺第四节 米粉面团的调制第五节 其他面团的调制
本章小结思考与练习第三章 制陷技艺第一节 馅心概述第二节 咸馅制作第三节 甜馅制作本章小结思考
与练习第四章 成莆技艺第一节 成形基础技艺第二节 成形方法本章小结思考与练习第五章 成熟技艺第
一节 成熟的作用和标准第二节 基本成熟法第三节 其他成熟法本章小结思考与练习第六章 宴席面点的
组合与运用第一节 宴席面点的组配要求第二节 全席面点的设计与配置第三节 宴席面点的美化工艺本
章小结思考与练习
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章节摘录

（2）奶粉。
奶粉是以牛、羊鲜乳为原料经浓缩后喷雾干燥制成的，包括全脂奶粉和脱脂奶粉两大类。
由于奶粉含水量低，便于保存，使用方便，因此奶粉广泛用于面点的制作中。
在面点制作中要考虑奶粉的溶解度、吸湿性、甜度和滋味，使用时先用少许水调匀，才能调入面团中
，防止出现结块现象。
（3）炼乳。
炼乳是鲜奶加蔗糖，经杀菌、浓缩、均质而成。
炼乳应有甜味和纯净的奶香味，有良好的流动性，色泽浅黄，不应有蔗糖或乳糖结晶的粗糙感。
炼乳可分为甜炼乳和淡炼乳两种。
甜炼乳甜度大，使用时应注意适当减少用糖量。
2.乳品在面点中的作用（1）改进面团工艺性能。
乳中含有丰富的磷脂，磷脂是一种很好的乳化剂。
因此，乳加入面团中可以促进面团中油与水的乳化，改进面团面筋胶体结构，起到调节面筋胀润度的
作用，使制品不易收缩变形。
（2）改善面点的色、香、味。
利用乳品的乳白色，可以提高制品的雪白度，制出乳白光洁的制品乳烘烤出的面点呈现出特有的乳黄
色，同时还具有奶香味。
（3）提高面点的营养价值。
乳品中蛋白质属于完全蛋白质，它含有人体必需的氨基酸，同时乳中还含有乳糖和多种维生素、矿物
质，对促进人体生长发育，尤其对儿童的健康有着重要的作用。
（五）果品果品按商品分类可分为鲜果，如苹果、梨、桃等；果仁，如核桃仁、松子仁、花生仁等；
果干，如红枣、葡萄干、柿饼等；果制品，如果脯、蜜饯、果酱等。
1.鲜果鲜果富含水分、糖分、有机酸、维生素c、纤维素等，品种多，颜色鲜艳。
鲜果在西式面点中使用较多，常用于酥炸水果点心或凝冻水果点心，如酥炸苹果环、酥炸香蕉条、柑
橘奶冻糕等。
更多的是用于西式面点的点缀和装饰，如各式水果塔及裱花蛋糕的点缀。
在运用鲜果进行装饰点缀时，要避免使用含单宁较多的鲜果，如苹果、香蕉、柿子等，以免氧化变色
，影响美观。
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编辑推荐

《中式面点技艺(第2版)(烹饪专业)》是经全国中等职业教育教材审定委员会审定。
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