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前言

职业技能训练是培养技能型人才的重要途径之一，训练用书的质量直接影响着技能型人才培养的质量
。
目前，突出强化中式面点师职业技能训练用书相对匮乏，多数内容陈旧，并且有相当一部分内容与新
的国家职业标准不对应。
广大的培训机构和读者迫切需要一套与新的国家职业标准对接并适合于中式面点师技能培训用书。
为满足社会的需要，特编写《中式面点师》（初级、中级、高级）三册。
本书的编写，是以国家职业标准中式面点师（高级）为依据，内容上涵盖了国家职业标准对中式面点
师（高级）中的各项操作技能要求，注重社会发展和就业的需求，从而实现对学员实际操作技能的训
练和职业能力的培养。
本书在编写形式上，以模块和项目形式构架训练体系。
按国家职业标准中式面点师（高级）的技能要求，分为若干个技能训练模块。
每个技能训练模块又分为若干个项目要点。
以项目训练为基础，从提出训练目的和要求开始，设定训练内容，突出工艺要领和操作技能的培养。
训练内容主要包括操作前准备、相关知识、操作步骤、操作要点提示等。
在“相关知识”部分，将项目要点涉及的理论知识进行梳理，重点突出，主题鲜明。
在综合练习模块中，强调了面点制作过程和制作要点，并配有评分标准，将每个项目的训练效果进行
量化，并相应地给出量化考核标准。
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内容概要

本书是依据国家职业标准的要求，紧密结合技能训练而编写的，主要内容包括：基础知识、制馅、调
制面坯、成形、熟制、盘饰、膳食营养等内容，并且精选了20个综合训练项目。
    本书可作为高等职业院校、技工学校中式面点师的技能培训用书，还可作为中式面点师(高级)技能
鉴定和技能短期培训用书，同时也是广大面点制作爱好者自学的好帮手。
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章节摘录

插图：2）染着性。
食品的色素染着可分为两种方式。
一种是使之在液体或酱状的食品基质中溶解、混合，呈分散状态；另一种是染着在食品的表面。
后者要求对基质有一定的染着性，能染着在蛋白质、淀粉及其他糖类的上面。
不同的色素其染着性也不同。
3）稳定性。
稳定性是衡量食品色素品质的主要指标。
影响合成色素稳定性的主要因素有热、碱、酸、氧化、日光、盐、细菌等。
①耐热性。
色素的耐热性与共存的物质（如糖类、食盐、酸、碱等）有关。
当与上述物质共存时多促使其变色、褪色。
②耐碱性。
使用碱性膨松剂的糕点，要考虑色素的耐碱性问题。
这类食品都需要高温处理，所以对色素的耐碱性影响较大。
③耐酸陸。
合成色素在酸陸较强的溶液中可形成色素沉淀或引起色变。
④耐氧化性。
合成色素的耐氧化性与空气的自然氧化、氧化酶、含游离氧或残存次氯酸钠的制作用水、共存的重金
属离子等因素有关。
⑤还原性。
合成色素可因还原作用而褪色。
⑥耐日光性。
合成色素的耐日光性因水的性质及与色素共存物质的种类不同而有所差异。
⑦耐盐性。
主要是指腌渍制品的合成色素耐盐性问题。
不同的色素在不同的盐浓度（波美度）条件下，其稳定性也不同。
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编辑推荐

《中式面点师(高级)》：职业技能训练用书
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