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内容概要

《面点制作工艺》第2版突破传统教材模式，紧密结合岗位工作任务和职业能力培养，以项目导向、
任务驱动、学做一体的教学模式对教材内容进行重新编排，突出中式面点制作工艺的实际运用，将面
点工艺理论与实践操作有机融合在一起，使学生在学习面点制作工艺的同时掌握面点品种的制作技术
和要领。
同时，在内容安排上兼顾与国家职业技能鉴定等级考核有效衔接，使学生在学习本书时，也能与自己
的职业规划紧密联系，更突出其适用性。

钟志慧主编的《面点制作工艺》第2版分为上、中、下三篇，上篇：基础知识篇，主要介绍面点概况
、面点生产作业流程与要求、面点原料选用、面点设备器具、面点基本功等内容中篇：面点工艺篇，
主要介绍制馅工艺、成形工艺、熟制工艺和面团调制工艺；下篇：面点技术篇，主要介绍面点品种制
作和面点运用与创新。
在每篇后设置综合实训以及国家职业技能鉴定等级考核中式面点师(初级、中级、高级)的模拟考核试
题，并附有详细答案。

本书既可作为高职旅游与酒店管理类专业教材，也可作为面点从业人员和面点爱好者的学习参考书。
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书籍目录

上篇  基础知识篇
项目一  面点概况
    工作任务一  熟悉面点的特点与分类
    工作任务二  了解面点的历史演变及风味流派
项目二  面点生产作业流程与要求
   工作任务一  熟悉面点作业流程
    工作任务二  了解面点师上岗要求
    工作任务三  熟悉面点岗位操作规范
项目三  原料选用
    工作任务一  熟悉面点常用坯团原料
    工作任务二  熟悉面点常用辅助原料
    工作任务三  熟悉面点制馅、调味原料
项目四  设备与器具
    工作任务一  熟悉面点常用辅助设备与器具
    工作任务二  熟悉面团调制设备与器具
    工作任务三  熟悉面点成形设备与器具
    工作任务四  熟悉面点熟制设备与器具
项目五  面点基本功
    工作任务一  和面、揉面、饧面
    工作任务二  搓条、下剂、制皮
    工作任务三  上馅
综合考核——中式面点师(初级)模拟考核
中篇  面点工艺篇
项目一  制馅工艺
  工作任务一  熟悉馅心相关知识
  工作任务二  甜馅制作
  工作任务三  咸馅制作
  工作任务四  面臊制作
项目二  成形工艺
  工作任务一  熟悉面点成形相关知识
  工作任务二  徒手成形
  工作任务三  借助简单工具成形
  工作任务四  模具成形技法
  工作任务五  装饰成形
  工作任务六  面点装盘与围边
项目三  熟制工艺
    工作任务一  熟悉面点熟制的质量标准与热能应用原则
    工作任务二  蒸制工艺
    工作任务三  煮制工艺
    工作任务四  炸制工艺
    工作任务五  煎制工艺
    工作任务六  烙制工艺
    工作任务七  烤制工艺与微波加热
项目四  面团调制工艺
    工作任务一  熟悉面团调制基本原理
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    工作任务二  水调面团的调制
    工作任务三  膨松面团的调制
    工作任务四  层酥面团的调制
    工作任务五  混酥面团与浆皮面团的调制
    工作任务六  米及米粉面团的调制
    工作任务七  杂粮面团及其他面团的调制
综合考核——中式面点师f中级1模拟考核
下篇  面点技术篇
项目一面点品种制作
    工作任务一  水调面团类品种的制作
    工作任务二  膨松面团类品种的制作
    工作任务三  层酥面团类品种的制作
    工作任务四  混酥、浆皮面团类品种的制作
    工作任务五  米及米粉面团类品种的制作  
    工作任务六  杂粮及其他面团类品种的制作  
项目二  面点运用与创新  
  工作任务一  筵席面点的配备  
  工作任务二  面点的创新  
  工作任务三  现代面点开发的方向
综合考核——中式面点师(高级)模拟考核 
主要参考文献
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编辑推荐

《面点制作工艺》第一版广受好评。
为了进一步强化学生职业道德和职业精神培养，为了反映中式面点发展的新动向，编者钟志慧等对原
书进行了大幅度的修订。
本书第2版在保留原书精华与特色的基础上，突破传统教材模式，紧密结合岗位工作任务和职业能力
培养，以项目导向、任务驱动、学做一体的教学模式对教材内容进行重新编排，突出中式面点制作工
艺的实际运用，将面点工艺理论与实践操作有机融合在一起，使学生在学习面点制作工艺的同时掌握
面点品种的制作技术和要领。
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