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内容概要

《中式面点师(第2版基础知识用于国家职业技能鉴定国家职业资格培训教程)》编著者中国就业培训技
术指导中心。

《中式面点师(第2版基础知识用于国家职业技能鉴定国家职业资格培训教程)》内容提要：本书由中国
就业培训技术指导中心按照标准，教材。

题库相衔接的原则组织编写，是国家职业技能鉴定推荐；辅导用书。
书中内容根据《国家职业技能标准·中式面点师》(2010年修订)要求编写，是各级别中式面点师职业
技能鉴定国家题库命题的直接依据。

本书介绍了各级别中式面点师应掌握的基础知识，涉及职业道德、饮食营养知识、饮食安全知识，饮
食成本核算知识、安全生产知识，相关法律法规知识等内容。
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章节摘录

版权页：   插图：   （3）糖醇 糖醇是糖的衍生物，食品工业中常用其代替蔗糖甜味剂使用，在营养上
也有独特的作用。
如山梨糖醇代谢时可转化为果糖，而不转变为葡萄糖，不受胰岛素控制，是适合糖尿病等患者食用的
甜味剂。
如木糖醇的代谢利用不受胰岛素调节，是可被糖尿病人接受的甜味剂。
木糖醇不仅无促龋作用，而且可阻止新龋形成和原有龋齿的继续发展。
 （4）多糖 多糖是由数百乃至数千个葡萄糖分子缩合而成的高分子物质，是一类复杂的糖类。
多糖无甜味，但经过消化酶作用可分解为葡萄糖，多糖类中的淀粉、糖原、膳食纤维在营养上有重要
作用。
淀粉和糖原是能被人体消化吸收的多糖类，而膳食纤维是不能被人体消化吸收的多糖类。
膳食纤维虽然不能消化吸收，但在体内可以降低血清胆固醇水平，有吸水通便、降血糖、改善肠道菌
群等作用。
 2.碳水化合物的功能 （1）供给能量 碳水化合物是供给机体能量的主要和最有效的形式。
我国人民从膳食中摄取总热量的50％～70％，都是由碳水化合物提供的。
糖原和葡萄糖是脑组织和心肌的主要能源，又是肌肉运动的有效能源物质。
血液中的葡萄糖是神经系统的唯一能量来源。
如大脑每日需要葡萄糖110～130g，所以当血糖降低时，往往会出现昏迷，严重时甚至休克、死亡。
 （2）构成机体组织 碳水化合物是构成机体的一种重要物质，所有神经组织、细胞和体液中都含有碳
水化合物。
核糖是构成遗传物质脱氧核糖核酸（DNA）的主要成分。
因此碳水化合物是构成机体不可缺少的物质。
 （3）抗生酮作用和节约蛋白质作用 体内脂肪代谢需要有足够的碳水化合物来促进氧化，碳水化合物
不足时，所需能量将大部分由脂肪提供，而脂肪氧化不完全时，则体内脂肪酸氧化过程中，不能完全
氧化成二氧化碳和水而产生酮类物质，从而发生酮中毒，所以碳水化合物具有辅助脂肪氧化的抗生酮
作用。
碳水化合物在体内代谢的重要性还表现在，膳食中碳水化合物充足，蛋白质在体内不以能量形式被消
耗，使蛋白质能充分发挥其结构物质、调节物质的作用。
 （4）保护肝脏和解毒作用 当肝糖原储备充足时，肝脏对四氯化碳、酒精、砷等化学毒物有较强的解
毒能力，对各种致病微生物感染所引起的毒血症也有较强的解毒作用。
当肝糖原不足时，肝脏的解毒作用就明显下降。
 （5）增强胃肠道功能，促进消化 多糖类的纤维素和果胶，人体虽然不能消化吸收，但其却能增进消
化液的分泌和胃肠蠕动。
纤维素和果胶还能吸收肠腔中的水分，增大体积，使大便松软，利于正常排便，从而促进了消化功能
及排便功能。
 此外蔗糖在烹调中常用来调味、增色、提高食欲。
乳糖在促进婴儿生长发育中也起着重要作用。
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编辑推荐

《国家职业技能鉴定国家职业资格培训教程:中式面点师(基础知识)(第2版)》适用于对各级别中式面点
师的职业资格培训，是国家职业技能鉴定推荐辅导用书，也是各级别中式面点师职业技能鉴定国家题
库命题的直接依据。
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