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前言

为贯彻国务院《关于大力发展职业教育的决定》和“全国再就业会议”精神，实施“下岗失业人员技
能再就业计划”，深入推动再就业培训，配合国家5年内对2000万下岗失业人员开展职业技能培训；为
实施“农村劳动力技能就业计划”，促进农村劳动力转移培训，5年内对4000万进城务工的农村劳动者
开展职业培训，使其提高职业技能后实现转移就业。
我们精心策划了这套以《国家职业标准》各职业初级工要求为依据，适合下岗、转岗、再就业人员培
训和农村劳动力转移培训的“农村劳动力转移再就业工程职业技能掊训用书”。
本丛书旨在通俗、易懂、实用，让有关人员通过学习本套丛书，了解相应职业的基本知识和基本操作
技能，由“门外汉”变成“门内汉”，能够上岗操作。
本丛书自1998年以来陆续编写出版了《车工入门》、《钳工入门》、《铣工入门》、《磨工入门》、
《电焊工入门》、《冷作、钣金工入门》、《电镀工入门》、《涂装工入门》、《冲压工入门》、《
电机修理工入门》、《电工入门》、《维修电工入门》、《服装裁剪与缝制入门》等10余种。
由于其通俗易懂、简单实用，深受广大下岗、转岗、再就业人员以及农民工的喜爱。
到目前为止大部分已多次重印，其中《电焊工入门》已重印16次，发行近10万册，被中国书刊发行业
协会评为全国优秀畅销书。
由于本套丛书的畅销还一度被不法分子盗版多种，盗版书粗制滥造，错误百出。
我们曾郑重声明，提醒广大读者在购买时注意鉴别机械工业出版社的防伪标识。
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内容概要

本书是依据《国家职业标准：中式面点师》的鉴定内容，针对农村劳动力转移及再就业工程职业技能
培训而编写的。
本书内容包含了面点的含义、面点制作的原料、面团调制工艺、馅心调制工艺、成形工艺、熟制工艺
和宴席面点的配置等中式面点师所应具备的基本专业知识和基本技能，并附有大量的操作技能实例供
学习者参考。
    本书是农村劳动力转移及再就业工程职业技能培训用书，也可作为中等专业技术学校烹饪专业师生
、职工餐饮培训人员、餐饮从业人员和烹饪爱好者的参考用书。
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章节摘录

插图：谷物的产生和发展为面点的制作提供了物质条件。
殷商时期，由于使用的工具简陋、粗糙，食物加工相当简单，只能整粒食用。
到春秋战国时期，由于生产力的发展，谷物品种的增多，种植面积的扩大，产量的提高，人们对食品
的要求也有所提高，谷物加工技术也有所发展。
后来，人们发明了石磨，开辟了人类从粒食到粉食的新阶段，也加速了面点食品的产生。
这个时期出现较多的面点品种主要有：饵，一种蒸制的糕，也有人考证为饼，按战国时的生产力水平
已能供给面粉和蜜，所以在楚地出现了蜜饵甜点；糍（瓷），一种饼，也有人认为类似于糕，是用稻
米或黍米粉做成的；糁食，简称糁，周代宫廷食品，据《周礼》郑注，糁是一种稻米粉加牛肉丁、羊
肉丁、猪肉丁制成的油煎饼；炬敉是类似于今天的麻花、馓子的油炸食品。
2.汉代及魏晋南北朝时期 汉代是中国面点发展的一个重要时期，这个时期随着生产力发展，石磨的改
进，面粉、米粉的加工更为精细，晋人束皙的《饼赋》中写道“重罗之面，尘飞雪白”，证明当时已
能用重箩筛出极细的面粉。
面点品种开始在民间普及并出现了种类丰富的饼类食品。
西汉史游所著的《急救篇》载有“饼饵麦饭甘豆羹”之句，说明饼饵类食品已在民间流传。
在汉代，饼是一切面制品的通称，故饼类制品丰富多彩，形状也各有不同。
汉末刘熙著的《释名》记有：“蒸饼、汤饼、（飮）饼、髓饼、金饼、索饼之属，皆随形而名之也。
”其中，蒸饼类似馒头；汤饼是水煮的揪面片，是面条的前身；（锝）饼为加牛羊脂而制成的油炸食
品。
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编辑推荐

《面点制作入门》：上岗培训，转岗培训，转岗培训，再就业培训，农村劳动力转移培训。
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