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内容概要

《中餐面点》内容简介：国家职业标准解读。
通过对相应职业岗位的国家职业标准的收集、整理，对其职业内涵、职业功能特点、职业技能规范、
职业技能考核等内容加以分析，为职业学校人才培养提供方向引领和标准依据。
在解读过程中，编者针对部分岗位的国家标准陈旧或少数岗位的职业标准缺乏等问题，充分发挥行业
企业专家的作用，归纳出事实上存在于行业企业中的技能规范，从而对国家职业标准和技能规范形成
有益的补充。

国赛和省赛试题剖析。
主要围绕2006年以来教育部门举办的职业学校技能大赛试题以及劳动部门或其他行业部门牵头举办的
技能大赛试题内容、命题思路和特点、技能考核的重点、存在的典型问题和误区等方面进行系统、透
彻的剖析，尽可能地全面分析试题的内容、特点和趋势，总结技能大赛的规律，为职业学校加强专业
课程教学提供经验参考和技术支持。

项目课程开发。
主要围绕国赛和省赛各专业类别的比赛项目，根据解读的职业标准和岗位技能规范，以及技能大赛试
题分析中所得出的教学改革建议，按照从易到难的梯度，研发出一系列具有典型性、指导性的系列项
目课程，为职业学校专业课教师提供了项目课程开发的技术范本和典型课例，起到引领改革、服务实
践的作用。
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章节摘录

版权页：插图：2.解读（1）中级工与高级工在技能要求上的差别国家职业标准规定的中、高级中式面
点师的职业功能，均有操作前的准备、制馅、调制面坯、成形、熟制、装饰等六部分，但由于中级与
高级在级别上的不同，其技能要求也有很大差别。
①操作前的准备：中级工只要能根据工作内容正确选用制馅原料、辅助原料和调味原料，而高级工除
掌握中级工应有的技能外，还要掌握原料质量的检查，如何减少原料的浪费，做到综合利用，搞好成
本核算。
②制馅：中级工只需正确加工制作成咸、甜馅，而高级工还必须根据所做点心品种配备各种馅心，并
有鉴别馅心质量好坏的能力。
③调制面坯：中级工只要会调制一般的发酵、膨松面团、油酥面团和杂粮面团等，而高级工除掌握中
级工的技能外，还要有解决各种面团在调制过程中所出现的问题的能力。
④成形：中级工只要掌握一些一般的造型手法，而高级工还必须掌握带有艺术感的造型方法，并有所
创新。
⑤熟制：中级工只要掌握蒸、烤、烙等单一的烹调熟制方法，而高级工还必须掌握两种以上复合的烹
调熟制方法，并有鉴别制品成熟质量的能力。
⑥装饰：中级工对一般面点制品的装盘达到摆设整齐、美观的要求，而高级工必须通过各种方法达到
盘饰造型美观，有较高的艺术性的要求。
⑦为了增强学生在省级或国家级的烹饪大赛中的竞争力，在职业技能模块中，高级工增加创新的要求
，明确高级工的学习目标。
（2）职业功能模块的纵向分析中式面点师职业功能模块分为操作前的准备、制馅、调制面坯、成形
、熟制、装饰六大模块，是构成中式面点师职业活动的基本功能单元，既相对独立，又相互关联，因
为评价面点师的好坏，主要从制品的口味、色泽、形状及质地等几方面来衡量，如果其中某一功能模
块制作不合标准，就会直接影响到制品的质量，所以无论是中级工还是高级工，都必须掌握职业功能
模块中的基本知识及技能水平，才能使制品达到理想的制作效果。
（3）功能模块及其对应的技能模块的横向分析中、高级中式面点师设定的操作前的准备、制馅、调
制面坯、成形、熟制、装饰六大职业功能模块，是以国家职业标准的要求为依据而制定的，要掌握这
“六大职业功能”，必须掌握技能模块中相对应的技能。
①操作前的准备：能根据工作内容，正确选用各种馅心原料、辅助原料和调味原料；能合理利用，减
少浪费，保证营养成分，并能根据宴会性质配备面点。
②制馅：能根据面点的品种，加工、调制馅心，其馅心的色泽、口味、质感符合点心品种的要求；对
于高级工来讲，还要能根据市场变化创造新的馅心，满足顾客的需求。
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编辑推荐

《中餐面点》为职业学校技能大赛分析及课程教学改革系列丛书之一。
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