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内容概要

　　《面点制作技术大全:专业面点师必备宝典(第2版)》概述了面点的概念及起源，逐节介绍了面点
制作的设备和工具，常用原料选用知识，面点馅心，面点面团分类与调制，宴席面点设计等面点制作
的每一环节及涉及的相关方面的知识。
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章节摘录

版权页：第一章 概述第一节 面点的概念及起源 一、面点的概念面点是“面食”和“点心”的总称面
点因其所用原料主要是白色的面粉和米粉，故行业中俗称“白案”或“面案”。
白案制品有面食、米食、面制点心、米制点心等。
概括地说：从狭义上讲，面点是指以各种粮食（米、麦、杂粮）为主料，以油、糖和蛋为辅料；以蔬
菜、肉品、水产品、果品为馅料；经过精细选 料、面团调制、制馅、成形和熟制工艺，制成具有一定
色、得、味、形的各类食品。
从广义上讲，面点则可包括用米、麦和杂粮制成的糕、团、饼、面、包、饺、酥、饭、粥等，统称为
米、面制品。
二、面点的起源中国的面点有着悠久的历史。
在上古时代，人们还不民生得种植粮食作物之前，是以渔猎和采集野生植物的果实、种子及块根嫩茎
叶为生。
直至六七千年前的新石器时代，人类才学会了栽培粮食作物。
自此以后，粮食作物的品种和产量不断发展，于是我国古代人民赖以养生的主要仪器即转变为粮食作
物为主，并逐步开始发展了面点制作技术。
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