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内容概要

　　本书是依据国家职业标准，紧密结合中式面点师（初级）技能的要求编写的，主要内容包括：操
作前的准备、制馅、调制面团、成形、熟制、装饰等内容，精选了综合训练项目，并配备了国家题库
模拟试题的技能操作部分。

　　本书可供有关职业学校技能训练使用，是中式面点师（初级）技能操作和技能鉴定考试的必备用
书，也可作为广大面点从业人员的学习参考书。
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章节摘录

版权页：插图：二、正确养护常用设备1.操作前准备设备、养护工具。
2.相关知识（1）熟悉设备的性能“工欲善其事，必先利其器”，使用设备时，要熟悉各种设备的性能
，才能达到正确使用，发挥其最大的效率，提高工作效率的目的。
所以，面点制作人员在上岗前必须进行有关设备的结构、性能、操作、维护以及技术安全方面的教育
与学习，在未学会操作前，切勿盲目操作，以免发生事故或损坏设备。
（2）编号登记、专人保管在设备使用过程中，应当对其适当分类、编号并登记，必要时设专人负责
保管。
对于常用的炊事设备应根据制作面点的不同工艺流程，合理设计其安装位置。
（3）保持设备的清洁卫生设备的清洁卫生会直接影响面点制品的卫生，因此，保持设备的清洁卫生
有着十分重要的意义。
设备必须保持清洁，并定时进行严格消毒。
蒸笼、烤盘等用后必须清洁，放于通风干燥处；铁器、铜器等金属必须擦拭干净，以免生锈。
所有的设备（与食料接触的盛器或部件）每隔一定时期都要采用合适的消毒方法进行严格消毒。
（4）注意对设备的维护和保养对于设备的传动部件，如轴承、辊轴等处，要按时添加润滑油；严禁
电动机超负荷运行；设备在非工作状态下，应盖上防护罩。
使用前必须检查设备，确认设备完好、清洁、无故障，处于良好的工作状态，然后才能正常使用。
另外，设备还要定期维修，及时更换损坏的机件。
（5）加强安全操作安全操作必须做到以下3点：第一，操作时思想必须集中，严禁谈笑，操作过程中
不得任意离岗，离岗时必须停机切断电源。
停电或动力供应中断时应切断各类开关和阀门，使工作机构返回起始位置，操作手柄返回非工作位置
；第二，必须重视设备安全，设备上不得堆放工具等杂物，周围场地应整洁。
设备危险部位应加盖保护罩、保护网等装置，不得随意拆除；第三，严格制定安全责任制度，并认真
遵守执行。
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编辑推荐

《中式面点师(初级)》为职业技能训练用书之一。
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