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《烘焙工》

前言

1994年以来，原劳动和社会保障部职业技能鉴定中心、教材办公室和中国劳动社会保障出版社组织有
关方面专家，依据《中华人民共和国职业技能鉴定规范》，编写出版了职业技能鉴定教材及其配套的
职业技能鉴定指导200余种，作为考前培训的权威性教材，受到全国各级培训、鉴定机构的欢迎，有力
地推动了职业技能鉴定工作的开展。原劳动保障部从2000年开始陆续制定并颁布了国家职业标准。同
时，社会经济、技术不断发展，企业对劳动力素质提出了更高的要求。为了适应新形势，为各级培训
、鉴定部门和广大受培训者提供优质服务，教材办公室组织有关专家、技术人员和职业培训教学管理
人员、教师，依据国家职业标准和企业对各类技能人才的需求，研发了职业技能培训鉴定教材。新编
写的教材具有以下主要特点：在编写原则上，突出以职业能力为核心。教材编写贯穿“以职业标准为
依据，以企业需求为导向，以职业能力为核心”的理念，依据国家职业标准，结合企业实际，反映岗
位需求，突出新知识、新技术、新工艺、新方法，注重职业能力培养。凡是职业岗位工作中要求掌握
的知识和技能，均作详细介绍。
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《烘焙工》

内容概要

《烘焙工(初级·中级·高级)》由人力资源和社会保障部教材办公室组织编写。教材以《国家职业标
准·烘焙工》为依据，紧紧围绕“以企业需求为导向，以职业能力为核心”的编写理念，力求突出职
业技能培训特色，满足职业技能培训与鉴定考核的需要。
《烘焙工(初级 中级 高级)》详细介绍了初级、中级、高级烘焙工要求掌握的最新实用知识和技术。全
书分为初级、中级、高级三个部分，各部分内容都包括基础知识、工艺基础知识、制作工艺、操作实
例4个模块。
《烘焙工(初级 中级 高级)》是初级、中级、高级烘焙工职业技能培训与鉴定考核用书，也可供相关人
员参加就业培训、岗位培训使用。

Page 3



《烘焙工》

书籍目录

第一部分  初级烘焙工  第1单元  基础知识    第一节  职业道德基本知识    第二节  烘焙食品基本知识    第
三节  食品污染与食物中毒基础知识    第四节  食品卫生要求    第五节  法律、法规基础知识  第2单元  工
艺基础知识    第一节  常用原料基础知识    第二节  原料储存知识    第三节  常用工具与设备知识  第3单
元  制作工艺    第一节  基本装饰原料调制    第二节  基础面坯工艺    第三节  基础工艺知识    第四节  松酥
、混酥面坯    第五节  蛋糕类制作工艺    第六节  面包类制作工艺  第4单元  操作实例    实例1  水果塔    实
例2  莲蓉甘露酥    实例3  海绵蛋糕    实例4  大理石花油脂蛋糕    实例5  软质面包第二部分  中级烘焙工  
第5单元  基础知识    第一节  食品卫生管理    第二节  食品卫生管理制度    第三节  成本计算  第6单元  工
艺基础知识    第一节  常用辅助原料    第二节  食品冷却知识    第三节  产品包装知识    第四节  面包工艺
基本知识  第7单元  制作工艺    第一节  常用装饰原料调制    第二节  层酥及其他点心类的制品工艺  第8
单元  操作实例    实例1  巧克力澳洲坚果曲奇    实例2  吐司面包    实例3  农夫面包    实例4  圣诞面包    实
例5  层酥糕点第三部分  高级烘焙工  第9单元  基础知识    第一节  食品卫生管理    第二节  辅助原料    第
三节  装饰基础知识    第四节  价格计算    第五节  相关法律、法规知识  第10单元  工艺基础知识    第一
节  原料的理化特性    第二节  食品原料储存知识    第三节  烘焙点心制作的基本技术  第11单元  制作工
艺    第一节  常见装饰料的调制工艺    第二节  点心类制品工艺    第三节  面包类制品工艺  第12单元  操
作实例    实例1  拿破仑酥饼(Napoleon cake)    实例2  泡芙制品(choux paste)    实例3  牛角面包(danish
pastry)    实例4  法式棍面包(French bread)
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《烘焙工》

章节摘录

插图：饼干是以面粉、糖、油等主要原料经机制烘焙而形成的食品，具有口感酥松，含水少，营养丰
富，体积轻，便于携带的特点。它的历史十分悠久，实际上饼干是在糕点的基础上发展起来的，但真
正用机械成批生产饼干的时间并不很久。我国生产饼干的机械化水平较低。20世纪70年代才开始采用
先进设备生产。饼干的生产工艺技术得到了进一步更新，从原料规格到机械化设备、包装技术都大大
改善，饼干质量也在不断提高。面包是以面粉、酵母、水、盐为基本原料，经过面团调制、发酵、成
形、饧发、烘烤等工艺制成的膨胀、松软的烘烤食品。面包的生产技术起源于古代埃及，在明代万历
年间传人我国。欧美考古学家曾探索人类从什么时候开始把小麦加工成为用以维生的食品，他们有计
划地在中东最古老的国家开始寻找证据，结果在古埃及法老王的坟墓中，找到了利用酵母发酵的面包
实体，由此推测人类早在一万年前，已经懂得利用野生小麦作为果腹的粮食。而依考古学家的研究推
论，人类在一万年以前即开始吃粗糙的面粉类制品，这类食物可能是很结实、黏湿，口味清淡或易碎
的，甚至黏附着些许灰烬，或有粗糙的孔洞，可透过光线，且为芳香的质体，现代人将它称做“面包
”或“面包的原料”。然而，无论形状如何不同，古代人和现代人都下了一个共同的定义，“面包是
面粉或麦粒经湿润后搅拌及烘焙成的食物”。面包自古以来在世界各地都被作为人类餐桌上的主食，
不管作为其主要原料的小麦种类有什么样的地域特性，也不管因文化及风土的影响而有多少不同的品
种，制造面包时所需的基本原料却是一样的，即小麦粉（一般称为面粉）、水、酵母、盐，以及属于
副材料的糖类、油脂、蛋与乳制品等。这些原料品质的选择及配方内容，对于面包的影响相当大，因
此，想要烘焙优质的面包或点心，首先就必须了解这些原料的性质。仅是制面发酵技术在我国三国时
期就已出现，民间也流传着诸葛亮发明馒头（蛮首）的故事。我国生产面包的历史并不长，但随着近
年社会的发展及人民生活的需要，其发展速度极其迅猛，现在正向工艺机械化、设备自动化方向迈进
。
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《烘焙工》

编辑推荐

《烘焙工(初级·中级·高级)》：职业技能培训鉴定教材
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《烘焙工》

精彩短评

1、内容尚可，但是空白页面共6页。
换货已经邮寄出去，加上我的邮费比原价还贵了。
现在但愿能换加一本好的书，别的就不求了。
2、非常满意，如果你喜欢请先不要购买其他类，先学这个，不要急着去买什么贵的精装本或大全这
类，这是经验之谈
3、快递给力。29号下午下的单，30号就到！那烘焙工(初级，中级，高级）这书的质量就真的好差，
纸质很劣薄！
4、解释，教学还行，制作方法介绍不够，适合课堂上，不适合自学。
5、给朋友买的，粗看感觉就是夜校老师讲课风格，死板、无图、枯燥，还算实用，没有惊喜
6、专业书籍，很好！
7、一本考级用的书，配方就不用看了
8、挺实际的书籍，呵呵呵应该好好看看
9、发货数度超快
10、这本是帮同学买的，她一直很喜欢烘焙，希望她可以在这条路上越走越远。同学说书很好，以后
还会再买这方面的。
11、不够详细，配方不多
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