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内容概要

本书内容包括：面点厨房的设备与工具、操作前的准备、面坯基础操作程序、面点原料知识、制馅工
艺、面点的热与调味原理、面点制作中的性质变化等内容。
全书融知识性、科学性、实用性于一体，本套教材既可供各旅游企业、各地旅游培训部门对各岗位员
工进行岗前或在岗培训，也可供旅游企业各工种工人在参加考核前自学。
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书籍目录

初级
第一章  面点厨房的设备与工具
第二章  操作前的准备
第三章  面坯基础操作程序
第四章  面点原料知识（一）
第五章  制馅工艺（一）
第六章  面坯工艺（一）
第七章  成形技术（一）
第八章  熟制技术（一）
第九章  装饰工艺（一）
中级
第一章  面点原料知识（二）
第二章  制馅工艺（二）
第三章  面坯工艺（二）
第四章  成形技术（二）
第五章  熟制技术（二）
第六章  装饰工艺（二）
第七章  成本核算知识
高级
第一章  面点综合知识（一）
第二章  制馅工艺（三）
第三章  面坯工艺（三）
第四章  成形工艺（三）
第五章  熟制工艺（三）
第六章  装饰工艺（三）
技师
第一章  面点综合知识（二）
第二章  宴席与面点配备
第三章  成形与熟制工艺（四）
第四章  面点生产与管理
第五章  培训与指导
高级技师
第一章  面点综合知识（三）
第二章　面点的色彩与造型
第三章　面点加热与调味原理
第四章　面点制作中的性质变化
第五章　指导与创新
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编辑推荐

为了提高旅游从业人员的技能不平，国家旅游局曾经在20世纪90年代初组织编写过一套旅游行业工人
考核培训教材，以供行业员工培训之用。
近十年来，我国旅游业发展迅猛，为适应新形势的需求，我们组织编写了这套“旅游行业职业技能等
级培训考核教材”。
本书内容全面，涉及面广。
为实施《中式面点师国家职业标准》，在本教材的使用中，还需与《烹饪基础知识》教材配套使用。
本书适合全国广大面点从业人员上岗、定级培训用，同时也可作为行业工作人员、烹饪爱好者及社会
餐饮人员的自学参考书籍。
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