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内容概要

　　面点工艺学是所有层次烹饪教育体系中的一门主要的技术基础课，是中餐行业中“白案”工种走
向系统化、科学化和现代化的标志。
特别是高职高专层次的面点工艺学课程及其教材，担负着引领行业发展的历史责任。
在这方面，原黑龙江商学院（现哈尔滨商业大学）李文卿先生花费了大量心血，做出了杰出的贡献，
他从1992年起，先后主持编写了由黑龙江科学技术出版社、中国轻工业出版社和高等教育出版社出版
的三种同名教材，特别是后两种，基本上占领了当代中国高等烹饪教育的课堂，真是功德无量。
由此看来，好像没有另编一本新教材的必要。
然而，已有的《面点工艺学》和高职高专层次的烹饪类其它教材一样，毕竟只有十几年的历史，在传
统手艺和近代食品工程科学的结合方面，仍然具有需要探索的很大空间，尽管李先生已做出了很大的
努力，也还有可以另辟蹊径的可能。
况且一些院校的老师们也有很大的积极性，希望本着“和而不同”的原则，另编一本新教材，供全国
的同行们选择使用。
希望在不久的将来，能够取得新的突破，使《面点工艺学》的内容既能在传统手艺的基础上得到科学
的提升，又能促使它摆脱目前生吞活剥地摘引食品工程科学理论的尴尬境界。
不过我们目前还做不到这一点。
　　从技术体系上讲，无论中式还是西式面点，都遵循着原料选择、面团和馅心的调制、成品坯型的
定形以及熟制的基本路线。
因此在这方面，传统面点手艺和近代食品工程科学并无不同的技术原理，两者的差异在于近代食品工
程科学采取了近现代科学实验方法和手段，测定了一切必要的技术参数，制作了相应的理论模型，形
成了几乎是无可挑剔的科学体系。
而中式面点的传统手艺却始终徘徊在厨师的个人感觉上，特别是相当多的技术关键，徒然增添了神秘
主义的色彩，这也是我们在实际教学工作中应该注意防止的．至于饮食文化中人文因素和烹饪艺术属
性的影响，也需要予以适度的结合，虽然在哲学上，文化、艺术和科学技术的方法论都是相通的，但
它们都有各自的侧重点和表现方式。
就《面点工艺学》而言，主要的还是讨论面点制作中的科学技术问题，所以这种结合应该处于从属地
位，讲究面点制品的艺术特征时，千万不可影响它们作为食品的食用功能。
为此，本教材在讨论具体的面点品种时，特别强调其食用功能。
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书籍目录
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编辑推荐
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定形以及熟制的基本路线。
因此在这方面，传统面点手艺和近代食品工程科学并无不同的技术原理，两者的差异在于近代食品工
程科学采取了近现代科学实验方法和手段，测定了一切必要的技术参数，制作了相应的理论模型，形
成了几乎是无可挑剔的科学体系。
而中式面点的传统手艺却始终徘徊在厨师的个人感觉上，特别是相当多的技术关键，徒然增添了神秘
主义的色彩，这也是我们在实际教学工作中应该注意防止的．至于饮食文化中人文因素和烹饪艺术属
性的影响，也需要予以适度的结合，虽然在哲学上，文化、艺术和科学技术的方法论都是相通的，但
它们都有各自的侧重点和表现方式。
就《面点工艺学》而言，主要的还是讨论面点制作中的科学技术问题，所以这种结合应该处于从属地
位，讲究面点制品的艺术特征时，千万不可影响它们作为食品的食用功能。
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