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内容概要

　　《1+X职业技术·职业资格培训教材：中式面点师（高级）》由人力资源和社会保障部教材办公
室、中国就业培训技术指导中心上海分中心、上海市职业培训研究发展中心依据上海1＋X中式面点师
（三级）职业技能鉴定细目组织编写。
教材从强化培养操作技能，掌握实用技术的角度出发，较好地体现了当前最新的实用知识与操作技术
，对于提高从业人员基本素质，掌握高级中式面点师的核心知识与技能有直接的帮助和指导作用。

　　本教材在编写中根据本职业的工作特点，以能力培养为根本出发点，采用模块化的编写方式。
全书共分为12个单元，主要内容包括：中式面点的历史与现状、食品营养与烹饪卫生、原料的选择与
合理使用、主坯工艺原理及运用、制馅工艺、面点成形工艺、面点成熟工艺、面点盘饰工艺与装饰工
艺、面点制作、中式烹调知识、西式面点制作和管理知识。

　　为便于读者掌握重点内容，本教材每一单元后安排了思考题，全书后附有知识考核模拟试卷和技
能考核模拟试卷及答案，用于检验和巩固所学知识与技能。

　　本教材可作为中式面点师（三级）职业技能培训与鉴定考核教材，也可供全国中、高等职业技术
院校相关专业师生参考使用，以及本职业从业人员培训使用。
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书籍目录
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1.1　中式面点制作的历史
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思考题
第2单元　食品营养与烹卫生
2.1　常用食品营养价值
2.2　烹饪卫生
2.3　合理营养与平衡膳食
2.4　人体热能与消耗
思考题
第3单元　原料的选择与合理使用
3.1　面点原料
3.2　调味品
3.3　食品添加剂
3.4　膨松剂
思考题
第4单元　主坯工艺原理及运用
4.1　主坯形成原理
4.2　水原性主坯工艺
4.3　膨松性主坯工艺
4.4　层酥性主坯工艺
4.5　浆皮主坯工艺
4?6　米粉类主坯工艺
4?7　其他面坯工艺
思考题
第5单元　制馅工艺
5.1　馅心的质量鉴定
5.2　特色馅心品种
思考题
第6单元　面点成形工艺
6.1　抻、削、拨成形法
6.2　滚沾、钳花、夹、挤成形法
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第7单元　面点成熟工艺
7.1　单一成熟方法
7.2　复合成熟方法
7.3　熟制的质量标准
思考题
第8单元　面点盘饰工艺与装饰工艺
8.1　盘饰工艺
8.2　装饰工艺
思考题
第9单元　面点制作
9.1　膨松面团类
9.2　油酥面团类

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<中式面点师>>

9.3　澄粉、其他面团类
思考题
第10单元　中式烹调知识
10.1　主要地方菜系
10.2　主要原料
10.3　刀工与配菜技术
10.4　调味
10.5　烹调方法
思考题
第11单元　西式面点制作
11.1　西式面点概况
11.2　常用设备和工具的使用与保养
11.3　主要原料
11.4　成品成熟的基本原理
11.5　其他相关知识
思考题
第12单元　管理知识
12.1　中式面点成本核算
12.2　面点厨房管理
12.3　生产过程的组织与管理
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章节摘录

版权页:中式面点师（高级）2.1 常用食品营养价值世界卜没有任何一种食物能满足人体的全部需要，
因为各种食物所含的营养素在质和量上都有着很大的差别。
对于从事面点制作的高级点心师来讲，认识食物的种类，对其营养素有一定的了解，是十分必要的。
2.1.1 植物性食物的营养价值1.谷类的营养价值我国常用的谷类主要是大米、小麦、玉米、小米和高粱
。
谷类食物中所含的营养素主要有：（1）糖类。
谷类含糖约占70%～80%，主要存在于胚内。
谷类所含的糖类被机体利用率很高，如小麦有93%被利用，大米有95%被利用。
谷类是供给热能最经济的来源。
（2）脂肪。
谷类含脂肪很低，约为1.5%；玉米和小米的含量较高，约为4%。
（3）蛋白质。
谷类的蛋白质是人体蛋白质来源的重要部分，谷物所含的蛋白质中，必需氨基酸并不完全相同。
一般来说，赖氨酸、苯丙氨酸、蛋氨酸都比较低，玉米及面粉中赖氨酸含量最少。
玉米中缺色氨酸，小米中色氨酸则比较丰富。
各种粮食混合食用，可以进行氨基酸平衡，提高蛋白质的利用率。
（4）维生素。
谷类中B族维生素含量较少，有一小部分维生素A和E。
B族维生素多存在于胚和皮内，所以加工出的精米、精面里含B族维生素很少。
维生素A和E存在于胚内。
（5）矿物质。
米、麦、玉米中含有多种矿物质，其中以磷、钾、镁、钙含量较高。
全麦、全米含钙量高，加工后则减少，加工越精，含钙量越少。
（6）水分。
谷类中水分的含量通常是11~～14%。
2.豆类及其制品的营养价值（1）豆类。
人们日常食用的豆类有大豆、蚕豆、豌豆、绿豆和赤豆等。
豆类蛋白质含量很高，一般在20%～50%，而以大豆为最高。
脂肪和碳水化合物含量不等。
大豆含脂肪量18%左右，可作食用油脂原料，其他豆类仅含脂肪1%左右。
蚕豆、豌豆、绿豆、赤豆等含碳水化合物在50～60%，而大豆仅含25%。
豆类可与粮食混合作为主食，能提高食物中蛋白质的质量，能提高维生素B．、维生素B2和矿物质的
供给量。
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