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前言

《中华人民共和国就业促进法》规定：“国家采取措施建立健全劳动预备制度，县级以上地方人民政
府对有就业要求的初高中毕业生实行一定期限的职业教育和培训，使其取得相应的职业资格或者掌握
一定的职业技能。
”为进一步加强劳动预备制培训教材建设，满足各地实施劳动预备制对教材的需求，我们会同中国劳
动社会保障出版社，组织有关人员对2000年出版的机械、电工、电子、计算机、汽车、烹饪、饭店服
务、商业、服装、建筑等类劳动预备制培训的专业课教材进行修订改版，并新编了美容美发、保健护
理、物流、数控加工、会计、家政服务等类专业课教材。
在组织修订、编写教材时，考虑到接受培训人员的实际水平，为了使学员在较短时间内掌握从业必备
的基本知识和操作技能，我们力求做到学习的理论知识为掌握操作技能服务，操作技能实践课题与生
产实际紧密结合，内容深入浅出、图文并茂，增强教材的实用性和可读性。
同时，注意在教材中反映新知识、新技术、新工艺和新方法，努力提高教材的先进性。
为了在规定的期限内更好地完成劳动预备制培训，各专业按照公共基础课+专业课的模式进行教学。
公共课分为必修课和选修课，教材为《法律常识》《职业道德》《就业指导》《计算机应用》《劳动
保护知识》《应用数学》《实用写作》《英语日常用语》《实用物理》《交际礼仪》。
专业课教材分为专业基础知识教材和专业技术（理论和实训一体化）教材。
在这批教材的修订、编写过程中，编审人员克服各种困难，较好地完成了任务。
在此，谨向付出辛勤劳动的编审人员表示衷心感谢。
由于编写时间有限，教材中可能有一些不足之处，我们将在教材使用过程中听取各方面的意见，适时
进行修改，使其趋于完善。
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内容概要

　　本书以西式面点的概念和分类开篇，简要介绍西式面点制作常用的材料和工具，并对西式面点常
用的操作技法和成熟方法进行了细致分析，为学员奠定扎实的实操基础。
进而，区分西饼类、蛋糕类、面包类和果冻类等西点中最基本的种类，介绍基本工艺，通过技能训练
和制作实例来熟练学员的制作技能，保证学员能够独立完成常见的西式面点的制作。
　　本书由张明、于洁编写，董桐生主审。
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章节摘录

插图：3.粉质原料分糖粉类、可可粉、巧克力粉、绿茶粉类、杏仁粉、椰茸：奶粉、咖啡粉、玉桂粉
等，主要用于蛋糕表面筛洒。
4.液体原料分巧克力类、可可脂类、糖浆类、液体奶油类、液体果酱类、液体果仁酱类、果汁类、天
然香精类、天然色素类等，主要用于蛋糕整体或表面喷涂、挂面：装饰、挤制等。
随着西点业的发展和食品原料的丰富，可用于蛋糕成型的原料也越来越多，原料的质量也越来越好，
如可食性花类原料、彩色巧克力等。
二、蛋糕成型的方法蛋糕成型的方法多种多样，并没有严格的界定和划分，但是，在蛋糕成型工艺中
，由于要考虑蛋糕制品的性质和特点以及食用方式等因素，所以在蛋糕成型过程中，要本着美化蛋糕
制品、突出蛋糕特色、色彩自然鲜艳、具有一定的艺术性等原则来操作。
常用蛋糕成型方法有：洒粉、抹平、挂面、喷绘、裱制、捏塑、组装等。
1.洒粉将粉质原料筛洒在蛋糕或其他西点制品上，称之为洒粉。
洒粉是最简洁的蛋糕成型方法之一，主要用于蛋糕、面包表面的成型装饰。
如大理石黄油蛋糕、瑞士蛋糕卷、绿茶慕司蛋糕、圣诞面包等。
用于洒粉的西点粉质原料很多，在使用时要根据蛋糕制品的要求和性质加以运用。
2.抹平将软质蛋糕原料（如鲜奶油、黄油、巧克力酱等），放在蛋糕上面，用抹刀将其均匀地涂抹在
蛋糕表面及四周，使蛋糕具有平整、光滑的外观。
抹平是蛋糕成型工艺中最为常用的基本操作工艺，也是很多蛋糕成型过程中必不可少的成型方法。
3.挂面将软质原料（如巧克力酱、翻砂糖、亮面膏、水果吉利等）或溶化后的蛋糕装饰原料，放在蛋
糕制品上，使其自然流下，从而覆盖住蛋糕的表面或整体。
挂面，是蛋糕成型工艺中的常用方法，经过挂面成型工艺的蛋糕制品，具有整体美观大方，造型华丽
等特点。
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编辑推荐

《初级西式面点制作》：职业培训教材·劳动预备制教材·国家级职业教育培训规划教材
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