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前言

职业技能培训是提高劳动者知识与技能水平、增强劳动者就业能力的有效措施。
职业技能短期培训，能够在短期内使受培训者掌握一门技能，达到上岗要求，顺利实现就业。
为贯彻落实精神，做好广东省农村劳动力转移就业培训工作，提高培训质量，满足广东产业结构调整
升级和经济发展对劳动力的需求，促进农村劳动力稳定转移就业，人力资源和社会保障部教材办公室
和广东省劳动和社会保障厅共同组织编写了广东省农村劳动力转移就业培训教材，涉及二产和三产职
业（工种）。
在组织编写教材的过程中，以相应职业（工种）的国家职业标准和岗位要求为依据，并力求使教材具
有以下特点：短。
教材适合15～45天的短期培训，在较短的时间内，让受培训者掌握一种技能，从而实现就业。
实。
教材中只讲述必要的知识和技能，不详细介绍有关的理论，避免多而全，强调有用和实用，从而将最
有效的技能传授给受培训者。
易。
内容通俗，图文并茂，容易学习和掌握。
教材以技能操作和技能培养为主线，用图文相结合的方式，通过实例，一步步地介绍各项操作技能，
便于学习、理解和对照操作。
这套教材适合于各级各类职业学校、职业培训机构在开展职业技能短期培训时使用。
欢迎职业学校、培训机构和读者对教材中存在的不足之处提出宝贵意见和建议。
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内容概要

　　本书主要介绍中式面点的初级工基本技能。
系统地阐述了面点的原材料、刀工与刀法、面点的操作和成型工艺、面点的面坯调制工艺，还简要地
介绍了比较有名的糕品、地方名小食、节日点心，西式面点知识，面点的综合知识。
通过本书的学习，培训学员能够从事面点制作岗位的工作。
　　本书力求集知识性、实用性于一体，在编写过程中，考虑到培训对象的实际情况，使用很多实例
讲解知识点，并配以大量图片，使教材更加直观，读者更容易理解。
全书以实物实例技能操作训练为主，理论知识为辅，进行教学培训。
全书实用性强，形象直观，通俗易懂。
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章节摘录

插图：第一单元面点基础知识中国烹饪被誉为我国四大国宝之一，是一份珍贵的文化遗产，而面点制
作技术是中国烹饪的组成部分，以其历史悠久、技术精湛、富有传统文化特色而闻名于世，是我国饮
食文化中一枝鲜艳的花朵。
面点制作技术涉及很多自然科学知识，如生物学、物理学、化学、食品卫生学、营养学及美学等。
它们对面点的膳食结构、品种的性质、特点、营养成分和造型艺术等都有相关的影响。
模块一面点的概述一、面点的概念面点是指以面粉、米粉和杂粮粉为主料，以油、糖、乳、蛋等为辅
料，配以丰富的馅料，如蔬菜、肉品、水产品、果品等（有的无馅），经过调制面团、成型、熟制而
成的色、香、味、形俱佳的食品。
饮食业中的“面点”，具有广泛的内容。
我国面点制作技术，有着悠久的历史。
俗语说南方人爱吃米，北方人爱吃面，即南米北面。
这决定了南方人习惯用“点心”，而北方人习惯用“面食”。
为了兼顾南方和北方的习惯称呼，采用了合成词“面点”，是“面食”和“点心”的总称。
二、面点在生活中的地位和作用在我们的日常生活中，面点有作为正餐的米面主食，有作为早餐的早
点、茶点，有作为筵席配置的席点，有作为旅游和调剂饮食的糕点、小吃，以及作为喜庆或节日礼物
的礼品点心等。
人们的饮食需求，随着社会经济的发展变化而变化，方便点心食品在饮食中已具有一定的地位。
清晨的早点，午后的茶点，晚间的夜点，又是人们调剂口味的补充食品（如糕、团、饼、包、饺、面
、粉、粥等），已成为人们日常生活中重要的饮食内容。
新中国成立后，中式面点以及饮食均得到了空前的发展，面点制作由手工生产方式逐步转化为机械化
、半自动化生产方式。
各地面点工艺和风味特色得到了广泛的交流，南北东西风味特色实现了大融合，这推动了我国面点工
艺的发展，出现了大量南北风味结合、中西风味结合、古今风味结合的精细面点新品种。
在面点供应的规模和层次上，也由低档次的零售小吃，发展到中、高档次的专门点心宴会和点心筵席
，适应人们不断增长的新的饮食需求。
不可否认，面点与人们的生活息息相关，它对饮食业有重要的促进作用。
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编辑推荐

《面点师基本技能》为中国劳动社会保障出版社出版。
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