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《西式面点制作教与学》

前言

　　2005年，全国职教工作会议后，我国职业教育处在了办学模式与教学模式转型的历史时期，规模
迅速扩大、办学质量需要不断提高已成为职业教育教学改革和发展的重要命题。站在新的历史起跑线
上，我们开展了《饭店服务与管理、烹饪专业校本课程开发》的研究工作，该项工作被列入广西“十
一五”教育科研首批一级课题。在开展课题的过程中，我们开发了烹饪专业的创新教学书系，主要有
《热菜制作教与学》《冷菜制作与艺术拼盘教与学》《食品雕刻教与学》《中式面点制作教与学》《
西式面点制作教与学》《西餐制作教与学》。　　在校本课程的开发中，我们抓住职业教育就是就业
教育的特点，强调对专业技能的训练，突出对职业素质的培养，以满足专业岗位对职业能力的需求。
为便于教与学，我们还大胆地进行了教材与教参合二为一的尝试，定位在教与学的指导上，意在降低
教学成本，更重要的是让学生通过教与学的提示，明了学习的重点、难点，掌握有效的学习方法，从
而成为自主学习的主体。
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《西式面点制作教与学》

内容概要

《西式面点制作教与学》是图解版烹饪教材，让你花较少的时间掌握最有用的工作技能，教材与教参
合二为一，让你花较少的成本获得较多的资源，光盘辅助学习，让烹饪美食尽在眼前。
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《西式面点制作教与学》

书籍目录

认识西点制作常用设备与工具    一、设备    二、工具第一篇  练习制作面包  模块1  练习制作软面包    一
、十字面包    二、小餐包  模块2  练习制作吐司面包    吐司面包  模块3  练习制作千层面包    一、丹麦包 
  二、牛角包  模块4  练习制作全麦面包    全麦面包  模块5  练习制作油炸面包圈    一、环形面包圈    二
、多味面包圈第二篇练习制作蛋糕  模块6  练习制作海绵蛋糕    海绵蛋糕  模块7  练习制作非全蛋蛋糕    
一、戚风蛋糕    二、天使蛋糕  模块8  练习制作重油蛋糕    重油蛋糕  模块9  练习制作主题蛋糕    一、黑
森林蛋糕    二、儿童生日蛋糕    三、双层蛋糕第三篇  练习制作塔与派  模块10  练习制作塔类西点    一
、层酥蛋塔    二、松酥椰塔  模块11  练习制作派    一、松酥苹果派    二、新鲜草莓派第四篇  练习制作
泡芙  模块12  练习制作泡芙    奶油泡芙第五篇  练习制作饼干  模块13  练习制作曲奇饼    一、原味曲奇
饼    二、黑白格子饼  模块14  练习制作薄脆饼    一、杏仁薄脆饼    二、蜂巢芝麻薄脆饼    三、椰蓉薄饼 
模块15  练习制作茶点小饼    一、果仁饼干    二、黄油茶点饼干    三、指形小饼  模块16  练习制作蛋白
糖霜酥饼    蛋白糖霜酥饼第六篇  练习制作层酥  模块17  练习制作果酱酥盒    千层酥  模块18  练习制作
花生酥条    花生酥条第七篇  练习制作布丁、慕斯与果冻  模块19  练习制作布丁    一、蒸制型——黄油
布丁    二、烘烤型——格式布丁    三、煮制型——英式布丁  模块20  练习制作慕斯    一、巧克力咖啡慕
斯    二、香橙慕斯    三、提拉米苏  模块21  练习制作水果冻    什锦果冻第八篇  西点装饰  模块22  巧克力
装饰    一、熔化巧克力    二、巧克力片状装饰——弯曲条纹    三、巧克力片状装饰——巧克力扇    四、
巧克力泥塑  模块23  糖泥装饰    一、糖泥    二、糖泥玫瑰花    三、糖泥小熊  模块24  水果装饰    一、罐
装水果装饰——水果蛋塔    二、新鲜水果装饰——草莓蛋糕  模块25  练习制作姜饼及装饰面包    一、姜
饼    二、装饰面包
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《西式面点制作教与学》

章节摘录

版权页：   插图：   一、丹麦包 1.原料搅拌：将面包粉、牛奶、酵母和糖投入搅拌机中，打入鸡蛋，用
中速搅拌8分钟，加入盐、黄油搅拌4分钟至均匀、起筋。 2.面团发酵：将和好的面团用保鲜膜包好，
放人电冰箱中冷藏松弛，时间约2小时。 3.修整成型：给经松弛冷藏后的面团包人起酥油，先将面团擀
成长方形，然后将长边对折成均匀的三等份，再擀开成长方形。然后将长边对折成均匀的四等份，再
次擀成长方形，将长边对折成均匀的三等份，共折叠三次。每擀折一次，应根据起酥油的软硬程度放
入电冰箱中冷冻10～25分钟。 4.再次醒发：面团解冻后成型，放入发酵箱中醒发。将温度控制在27
～30℃、湿度为70～75度，发酵时间1小时。 5.烘焙成熟：在醒好的生坯表面刷上蛋液，入炉烘焙，炉
温控制在200℃，烘烤时间20分钟。 6.最后装饰：烘烤后趁热在成品上刷上一层透明糖衣或枫糖。 小
技能——练习制作透明糖衣 将水250克、糖250克、玉米糖浆500克搅拌均匀，用中火煮至90℃，确保糖
完全溶化，制成透明糖衣。趁热使用，或者使用前重新加热。 （温馨提示） 1.冷藏面团时，应将面团
擀成长方形再放人电冰箱。同样，应将起酥油切成长方形，才利于擀制成型。 2.反复练习擀制包上起
酥油后的面团，达到熟练程度。 3.注意观察面团的软硬程度，适时调节面团温度，掌握面团的冷冻时
间。 4.许多甜面包产品，包括大多数丹麦面包产品，都是在烘烤后趁热刷上透明糖衣的。冷却后的丹
麦面包产品可以用普通糖霜做糖衣。 （友好建议） 1.多指导学生擀制酥皮，避免将包在面团中的起酥
油擀出来，或擀制时起酥油分布不匀。 2.在夏天，擀制丹麦面团时，每擀制一次，必须将面团放入电
冰箱中冷藏10～15分钟，然后再开始下一次擀制，这样可以避免起酥油因天气原因或擀制时的摩擦力
等因素而使油脂熔化进而影响成品质量。 3.擀制时，一定要掌握好擀制的力度，确保起酥油分布均匀
。 4.一般安排12个课时：教师示范4课时，学生练习6课时（用3课时练习起层擀制，3课时练习发酵成
型），拓展练习2课时。
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《西式面点制作教与学》

编辑推荐

《西式面点制作教与学(第2版)》在开发中，抓住职业教育就是就业教育的特点，强调对专业技能的训
练，突出对职业素质的培养，以满足专业岗位对职业能力的需求。为便于教与学，还大胆地进行了教
材与教参合二为一的尝试，定位在教与学的指导上，意在降低教学成本，更重要的是让学生通过教与
学的提示，明了学习的重点、难点，掌握有效的学习方法，从而成为自主学习的主体。
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《西式面点制作教与学》

精彩短评

1、内容跟想象中有很大差距,光碟内容也不是视频教学
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