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出 版 说 明

    改革开放以来，我国中等烹饪教育伴随着人民生活水平的提

高和对餐饮业需求的增长而得到了快速发展，烹饪教材建设也取

得了一定的成果。曾被社会广泛选用的中专和技校烹饪教材有的

已使用了近三十年，为我国中等职业教育和职业培训做出了不可

磨灭的贡献。

    但是，随着科技进步和餐饮业的蓬勃发展，现有的一些烹饪

教材无论从内容到形式，都存在着种种局限和不足，如烹饪理论

不够科学和规范、烹饪原料知识和烹饪器械设备知识不够全面、

与烹饪相关的学科门类不够系统等等，特别是在培养学生实际动

手能力方面也还缺乏特色。对此，许多从事中等烹饪教育的教师

和学者纷纷呼吁有关方面能在现有的中等烹饪教材基础上，组织

编写出一套能反映当前烹饪行业新技术、新工艺、新设备、新材

料，突出职业教育特色的烹饪工艺系列教材，以适应中等烹饪教

育的发展。

    1998年9月，中国轻工业出版社在扬州主持召开了部分中
专、技校和职业学校的有关领导、教师参加的中等职业教育烹饪

工艺系列教材编修出版筹备会议。与会代表交流了现有的中等烹

饪教材使用情况，提出了需要重新编写的教材名称及目录，商讨

了教材编修、出版的有关事宜。当时正在扬州参加全国高等职业

教育烹饪专业系列教材编审会议的原扬州大学商学院烹饪系季鸿

良先生和黑龙江商学院烹饪系赵荣光教授应邀到会，他们分别阐

述了现有的中级烹饪教材的历史作用和重新编修一套中级烹饪系

列教材的迫切性、艰巨性，对教材编写工作提出了许多指导性意

见。



    为确保教材的编写质量和如期出版，我社聘请了扬州大学旅

游烹饪学院烹饪和应用系周晓燕副主任作为本系列教材的技术顾

问，并成立了有出版社领导和主要参编学校领导、专业教师组成

的教材编辑委员会。参与教材编审、策划工作的有江苏食品学

校、浙江商业学校、广西烹饪学校、云南商贸旅游学校、安徽合

肥商业学校、常州旅游学校、江苏淮阴商业学校、天津烹饪技术

学校、北京劲松职业高中、北京新源里职业高中、江苏泅阳职教

中心和江苏英才烹饪技校等十余所学校的领导和专业教师。扬州
大学旅游烹饪学院、杭州商学院和北京联合大学旅游学院的部分

老师也参与了教材的编写工作。1999年I月和5月，我社又先

后在北京和杭州召开了教材编写会议，对各校提出的教材编写方

案进行审议，规范了15种教材的名称，制定了主编、主审的认

定标准，并根据这些标准进行自荐与互荐，初步确定了每种教材

的主编、主审和参编单位及人选。会议决定分期分批用两年左右

的时间，在2000年前将全套教材出齐。
    根据教育部有关领导对职业技术教育的特点及职业教育教材

主要特点的论述精神，本书编委会提出了对本套教材编写的总体

思路，强调要在保证质量、编出特色上下功夫;要加大教材的科

技含量，在科学性、规范性、系统性、广泛性和适用性上突出教

材的特色。对其中部分教材还配制了音像光盘，随书配套发行，

以利于指导学生提高实际动手能力。

    经过全体参编人员的努力，本套教材现已陆续出版，我们诚
恳欢迎广大烹饪教育工作者给予批评和指正。

中国轻工业出版社



编 写 说 明

    《面点工艺》一书是根据全国中等职业教育烹饪专业系列教

材编写会议的要求，充分吸收和借鉴本学科国内研究的经验，力

求体现学科体系的完整性、内容的科学性、知识结构的创新性。

本书理论结合实际，图文并茂，并收集了全国各地具有代表性的

面点实例共59例，供学习者参照练习。

    《面点工艺》一书由广西烹饪学校讲师、面点技师林小岗任

主编，天津烹饪技术学校高级指导教师张同敏、江苏泅阳职教中

心教师陈晓晓任副主编，合肥商业学校教师边昊参加编写。具体

编写分工:林小岗第一、七章，陈晓晓第二、三章，张同敏第

四章，张亚昆第五章，边昊第六章，面点实例部分由编写人员共同
编写，全书由林小岗统稿。广西烹饪学校高级讲师、面点技师刘

耀华为本书审稿，广西烹饪学校美术教师黄海涛为本书绘制了

插图，在此致以诚挚的谢意。

    由于编写时间较仓促，编者水平有限，书中难免有疏漏、欠

缺之处，敬请广大读者不吝赐教，使本教材日臻完善。

编 者
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第一章  概 述

    我国具有悠久的历史和灿烂的文化。中国烹饪内涵丰富、技

艺精湛、源远流长，是我国灿烂文化遗产之一。面点是中国烹饪

的组成部分，经过长期的发展，历代面点师在不断实践和广泛交

流中，创造了口味淳美、工艺精湛的各种面点，在国内外享有很

高的声誉。近年来，人们在挖掘整理和继承的基础上，逐渐使面

点制作系统化、理论化、科学化，并成为一门专业技术学科。

第一节  面点的概念

一、基本概念和定义

    面点工艺具有广泛的内容。概括而论，面点是一种营养丰

富，色、香、味、形、质俱佳的方便食品。面点既是人们不可缺

少的主要食品，又是人们调剂口味的补充食品，如糕、团、饼、

酥、包、饺、面、粉、粥、粽等。在人们的饮食中，面点有为正

餐的米面主食，有为早餐的早点、茶点，有为筵席配置的点心，

有为旅游和调剂饮食做的糕点、小吃，有为喜庆礼物的礼品点心

等等。

    我国面点具有历史悠久、用料广泛、工艺精湛、品种繁多等

主要特点。制作面点所用的原料相当广泛，而且对原料的利用也

十分巧妙、合理。除粮食类原料外，还广泛使用鱼虾、畜禽肉、

蛋、乳、蔬菜、果品等作为原料或辅助原料，从而使得面点制品

丰富多彩。

    所以说，面点是以各种粮食 (米、麦、豆、杂粮)、畜禽肉、

鱼虾、蛋、乳、蔬菜、果品为原辅料，配以多种调味品，经加工



而制成的色、香、味、形、质俱佳的面食、点心和小吃。

        二、我国面点的发展历史及发展前景

    我国面点制作历史悠久，远在2400多年时的春秋战国时期，

就有了有关面点的记载，在 《周礼·天官》中就有 “羞篷之实，

槟饵粉餐”的记载。“槟饵”、“粉餐”就是以干粮形式出现的糕

饼，尽管它们是经简单的加工制作出的，但已具面点的雏形了。

战国时期爱国诗人屈原在 《楚辞·招魂》中说 “柜妆蜜饵，有怅
惶些”，据考证，“柜妆，，、“怅惶”就是后来的麻花和撒子一类的

食品。到了汉代，面点技术有了进一步的发展，并出现了 “饼”

的名称。许慎 《说文》对 “饼”字这样解释:“饼，以粉及面为

薄饵也。”饵是糕饵或饼饵的总称。在刘熙著的 《释名》中对饼

的制作作了进一步的说明:“蒸饼，饼并也，搜面使合并也。”是

说:蒸饼，是用水将面和成面团，然后蒸制而成。北魏贾思姗所

著《齐民要术》中有:“起面也，发酵使面轻高浮起，炊之为

饼。”这说明在2000年前，我国已能利用发酵技术，这是面点发
展史上的一大突破。

    到了唐代，由于社会生产力的发展，面点已成为商品，长安

出现了专业作坊和 “饼师”。在宋代吴曾所著的《能改斋漫录》

中说:“世俗例，以早晨小吃为点心，自唐时已有此说。”可见唐

代时，食用点心已较为普遍。唐代大诗人白居易诗曰:“胡麻饼
样学京都，面脆油香新出炉”，也十分形象地描述了当时胡麻饼

新出炉，面脆油香之情景。由于出现了专业作坊和 “饼师”，面

点技术有了很大的发展，做出的面点已达到 “饼可映字，面可穿

带”的水平。到了宋代，设有 “茶食”后，面点的花色品种更

多，小吃点心有了进一步的发展。《东京梦华录》中记载有:“凡
饼店有油饼店、胡饼店。若油饼店，即卖蒸饼、糖饼、装盒、引

盘之类。胡饼店，即卖门油、菊花、宽焦、侧厚、油锅、髓饼、

新样满麻。每案用三五人拼剂卓花人炉。自五更卓案之声远近相



闻。”这与现在供应早餐的点心店、面食馆的规模和形式已基本

相同了。宋代诗人苏东坡有诗曰:“小饼如嚼月，中有酥和怡。”

说明当时在面点制作上已采用油酥分层和怡糖增色等工艺。

    明、清时期在原已有的基础上把面点制作技术推向了新的高

峰，当时南北交流、满汉交流，使面点的品种更加丰富多彩。由

于清代距今历史不长，许多面点制作技术得以继承下来，如京式

的龙须神面、“都一处”烧卖、天津狗不理包子、京八件、豌豆

黄、萨其玛等;苏式的三丁包、翡翠烧卖、淮安汤包、花色船点

等;广式的娥姐粉果、佛山盲公饼、油煎堆等。清代，还出现了

以点心为主的筵席。传说清嘉庆年间的 “光禄寺”做的一桌面点

筵席用面量竟达60吨，可见其品种之多、内容之丰富和规模之
盛大。1840年鸦片战争以后，西方点心制作技术大量传人，对

我国面点制作技术产生了较大的影响，特别是沿海地区，中西合

璧，给传统的面点技术增添了新的原料、新的技术。如广式面点

就比较突出中西结合、博采众长的特点，形成了自己独有的特

色，为人们所青睐。

    新中国建立后，在党和政府的关怀下，各地面点师在继承传

统技艺的基础上，对面点制作技术不断地总结、交流与创新，新

的面点原料、设备不断开发，完全的手工操作正在被半机械化、

半自动化生产方式所取代。各地的产品特色也得到广泛交流，长

期形成的南、北方不同的饮食习惯相互融合，南式点心北传，北

方面食南移，使南北面点品种大大丰富，出现了大批中西风味结

合、南北风味结合、古今风味结合的面点。

    面点与人们的生活息息相关，它是饮食业的一个重要组成部

分，具有投资少、见效快的特点，对饮食业的发展，起着积极的

促进作用。由于历史的原因，面点制作工艺缺乏科学理论的指

导，因而在制作、经营方式、营养卫生等方面离市场经济的需求

还有一定的差距。为此要积极开展面点制作工艺的理论研究工

作，力求科学地阐明名特面点的制作原理、制作工艺，勇于实
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