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内容概要

　　本书为“国家示范性高等职业院校建设项目”立项教材，旨在更好配合国家示范性高等职业院校
的教材建设工作，及时推出、推广院校教材建设成果。
本教材依据新一轮职业教育改革中关于“基于工作过程”的课程建设理念，按照烹饪工艺与营养专业
对应工作岗位及岗位群，整合典型工作任务，形成综合能力领域，并转换为课程。
全书共10章，分别从面点的宏观知识体系、面点的制作基本工艺以及面点的创新发展等角度展开介绍
。

　　本书可作为高职高专院校烹饪工艺与营养及相关专业教学用书，也可作为烹饪行业从业人员的参
考书。
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章节摘录

版权页：插图：三、面点的文化特色1.寓情于吃，生动的传说使面点得到全民性推崇我国五千年的文
明源远流长，五千年的历史为我们的面点食品涂上了一层传奇性的色彩。
大批的品尝者被这些面点背后的故事传说吸引而来，大家品尝美味面点，分享品味面点背后的动人传
说。
这成就了面点的一种特色文化现象。
譬如街头巷尾最常见的油条，就有一段历史传说。
相传在南宋时期，卖国贼秦桧欺压百姓，陷害忠良。
当时的人民敢怒而不敢言，于是人们便把面团做成人形，两手两足，入油锅炸之，取名为“炸秦桧”
，以此来表达对其的憎恨之情。
今天的油条就是由此发展而来的。
这样的例子不胜枚举，人们把各种感情融入面点中，使美德得以传播，恶行得到指责。
面点也因此赢得了广大人民群众的普遍喜爱。
2。
命名美好，典雅而富有意趣的名称耐人寻味我国民间流传着各种各样的故事和传说，这些故事和传说
通常都表达了劳动人民对美的追求和对美好生活的向往。
我国的面点大多起源于民间，并被广大劳动人民所喜爱，因此一些面点制品自然也就被镀上了一层美
好的色彩。
这些面点的名称，常常包含了人们寓意吉祥如意的心愿，更使这些美食变得富有诗情画意，引人入胜
，人们食之更是心情大好，胃口大开。
诸如象征多子多福的“百子寿桃”，象征欣欣向荣的花篮糕点等。
3.塑形美观，给人的各种感官以美的享受我国的面点总是散发着一种艺术的气息。
我国面点以其精湛的技艺、丰富的色彩、浓浓的香味、多变的口味、迥异的外形而闻名于世。
随着我国经济水平的不断提高，面点已不再是仅仅被用来充饥的食品，而是被提升到一个更重要的地
位，强调给人带来视觉、嗅觉、触觉、味觉等各感官以美的享受的艺术品的地位。
多种多样的制作技法，令人垂涎欲滴的色彩，别致的创意，生动传神、玲珑精致、美味可口，真正达
到了“观之者动容”的境界。
4.盛器讲究，遵循艺术美的规律好花配绿叶，“美食不如美器”。
中国人在面点与其盛器的搭配上再次展现出了追求完美的精神。
面点与盛器的完美结合是中国面点对盛器要求的最高境界。
如果一盘白色的糕点放在白色的盘子中，必然会显得单调无趣，一盘色彩鲜艳的糕点放在花里胡哨的
盘子里也必然会显得喧宾夺主、主次不分。
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编辑推荐

《面点工艺》：河南职业技术学院国家示范性高职院校建设项目成果。
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