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内容概要

随着社会经济的发展，外出旅游成为人们健康生活的重要方式之一，这为旅游业和旅游职业教育提供
了强大的发展动力。
    旅游职业教育的发展应以课程、教学与教材改革来做最佳的抓手。
职业教育是不同于普通教育的一种教育类型，其课程、教学与教材要与生产过程、职业资格要求、职
业岗位对从业人员的素质需求有效对接。
    为促进旅游业和旅游职业教育的健康、科学发展，培养道德修养好、技能水平高和综合能力强的高
素质、应用型旅游人才，  中国烹饪协会与北京师范大学出版社于2007年年底联合启动了旅游专业教学
改革的研究，对旅游职业教育的课程、教学与教材进行全方位探讨。
我们认为，旅游职业教育的课程、教学与教材应突出三大特点：  一是聚焦职业能力的培养，  并紧紧
围绕这一目标设计课程与教材。
二是整合教学过程与工作过程。
事实证明，  只有能将原理、知识与工作过程有机融通的人，才是具有职业能力的人。
教学过程、教材内容必须与工作过程无缝对接。
三是创新课程与教材结构，  即根据职业能力养成的规律对课程结构进行整体设计，包括内容呈现顺
序与方式等。
    在此基础上，我们组织了优秀的旅游行业专家、企业从业人员和具有丰富教学经验的教师共同开发
了体现新理念、突出新特色、适应新形势的“旅游专业‘项目教学，系列规划教材”。
本套教材具有以下特点。
    1．先进性。
  围绕学生职业能力的培养，选择内容、设计形式、编排体例，  既充分反映旅游行业新知识、新规范
、新信息与新技能，又充分反映旅游职业教育教学改革的新理念、新要求、新特点与新形式。
    2．新颖性．  以“项目教学”为主线安排结构，设有项目介绍、任务描述、案例分析、综合实训等
栏目，并配有丰富的图片资料，形式活泼，可读性强。
    3．仿真性。
尽量按照旅游行业的职业岗位群创设学习情境，  引导学生在仿真的情境中反复练习，形成职业能力
。
    4．综合性。
在关注生产过程的同时，兼顾相应职业资格考试要求。
在相关教材中专门列明职业资格考试的要点，把学历教育与职业资格考试有机结合起来，  为学生在
取得学历的同时获取职业资格证书奠定基础。
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章节摘录

版权页：插图：二、基本操作技术（一）和面和面是整个面点制作中最初一道工序，也是制作点心的
一个重要环节，面和的好坏，直接影响成品质量和面点制作工序能否顺利进行。
1.和面的姿势和面，特别是调和大量的面粉时，需要用一定强度的臂力和腕力。
为了便于用力，就要有正确的姿势：两脚分开，站成丁字步，身体站立端正，不可左右倾斜，上身稍
向前弯曲，便于用力。
2.和面的要求（1）和面时掺水要适当。
掺水量的多少受很多因素的影响，如：不同的品种，不同的季节，不同的面粉，不同的面团掺水量都
不相等。
（2）和面时应分次加水。
一次掺水过多，粉料一时吸收不进去，将水溢出，流失水分，反而拌粉不均匀。
第一次掺水太少，拌不开。
因此，一般要分二、三次加水，根据粉料吸水的情况，正确掌握。
有的师傅经验丰富，技术娴熟，一次加水就能和出良好的面团，但初学者，应从分次掺水学起。
（3）和面的动作应迅速、利落。
烫水面团在制作时，力求做到迅速，使面粉吃水均匀，不带白茬，不夹粉粒，符合面团的制作要求。
（4）做到“三光”。
和好的面团不仅要匀、透，还要做到面光、手光、案板光。
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编辑推荐

《中式面点制作》：中国烹饪协会系列规划教材,中等职业学校旅游烹饪类专业“项目课程”教材
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