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《中西点心》

前言

教材是实现教学目标不可缺少的媒介，是课程改革的关键。中等职业教育点心专业以前采用的教材主
要来源于两个方面，即“糕点教材”与“面点教材”。在以前的行业管理中，糕点属烟、酒、糖业食
品工业公司，面点属饮食服务公司。两个行业在职业教育教学上均有各自编写的计划、大纲、教材，
但两套教材的理论基础基本一致，制作工艺基本相同，不同的仅是教学实例（制作产品）各有侧重。
目前“糕点”、“面点”的制作均已打破了行业间的界线，当今的点心只有中点、西点之分，并无“
糕点”、“面点”之区别了。因此，为使中西点心专业理论和专业技能教学更具条理化、系统化，更
贴近点心行业发展的需要，以目前的这两套教材为基础，补充当前出现的新技术、新工艺、新设备、
新原料，合编一套具有中等职业教育特色的中西点心教材，以便在有限的教学时段内，使学生能学会
更多的东西，更大程度调动学习的主动性、积极性，更有利于开拓创新。在杭州市职业技术教育研究
中心的指导下，我们于2000年合编并完成了《中西点心》试用教材的初稿，并在教学中不断实践、补
充和完善，取得了良好的使用效果。2003年，我们对试用教材进行了修订并作为国家规划教材配套教
学用书出版发行。《中西点心》教材的内容覆盖面较广，在编写过程中以“模块”作为划分标准，教
学内容涵盖国家劳动和社会保障部的初、中、高级中武面点师和西式面点师的教学和考核要求。在基
本保证知识连贯性的基础上，着眼于技能操作，力求浓缩精练，突出针对性、典型性、实用性和时效
性。
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《中西点心》

内容概要

《中西点心(烹饪专业)》按两大教学模块分上下两篇：中式点心和西式点心，分别从基础理 论和实习
教程两部分进行阐述。全书内容丰富，结构完整，图文并茂，语言 流畅，浅显易懂，具有较强的实践
性和可操作性。《中西点心(烹饪专业)》适用于中等职业学校烹饪专业学生，也可作为岗位培训人员
参考用书。
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三节 其他操作手法  第二十七章 面包类    第一节 主食面包    第二节 点心面包    第三节 调理面包    第四
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第一节 清酥面团的制作    第二节 应用实例  第三十章 泡夫类    第一节 泡夫壳的制作    第二节 应用实例  
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《中西点心》

章节摘录

插图：二、揉面揉面是在面粉颗粒吸水发生粘连的基础上，通过反复揉搓，使各种粉料调和均匀，充
分吸收水分形成面坯的过程。揉面是调制面坯的关键，它可使面坯进一步增劲、柔润、光滑。1．揉
面的要求揉面时脚要稍分开，站成丁字步，上身稍弯曲，身体不靠案板。面坯要揉透，使整块面坯吸
水均匀，不夹粉茬，揉至面光、缸光、手光。2．揉面的手法揉面的手法主要有捣、揉、揣、摔、擦
五种。（1）捣。就是在和面后，将面坯放在缸盆内，双手紧握拳头，在面坯各处用力向下均匀捣压
，力量越大越好。面被捣压，挤向缸的周围时，再将其叠拢到中间，继续捣压，如此反复，直至把面
坯捣透上劲为止。（2）揉。就是用双手掌跟压住面坯，用力伸缩向外推动，把面坯摊开、叠起，再
摊开、叠起，如此反复，直至揉透。（3）揣。就是双手握拳，交叉在面坯上揣压，边揣、边压、边
推，把面坯向外揣开，然后卷拢再揣。揣比揉的劲大，能使面坯更均匀、柔顺、光润。（4）摔。它
分两种手法，一是双手拿面坯的两头，举起来，手不离面，摔在案板上，摔匀为止；另一种是稀软面
坯的摔法，用一只手拿起，脱手摔在盆内，摔下，拿起，再摔，直至将面坯摔至均匀。春卷面的调制
就是运用此法。（5）擦。主要用于油酥面面坯和部分米粉面面坯的调制。方法是在案板上把油和面
和好后，用手掌跟把面坯层层向前推擦，使油和面相互粘连，形成均匀的面坯。
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《中西点心》

编辑推荐

沈军编著的《中西点心(烹饪专业)》是中等职业教育烹饪专业国家规划教材配套用书。本书系统全面
介绍了中西点心制作相关知识，本书适用于中等职业学校烹饪专业学生，也可作为岗位培训人员参考
用书。
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