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前言

近年来，高等职业教育受到世界各国的普遍重视，我国的经济建设也越来越凸显出对技术应用型和高
技能人才的需求。
为此，我国将发展高等职业教育作为实现我国优化人才结构、促进人才合理分布、推动经济建设的战
略措施。
为满足社会对技术应用型和高技能人才的需求，我国的高等职业教育近几年实现了跨越式发展，办学
规模不断扩大，办学思路日益明确，办学形式日趋多样化，取得了显著的办学效益和社会效益。
中国的高等职业餐旅管理与服务类专业教育，一方面，尽管在20世纪80年代才形成规模发展，但积累
了许多成功的经验。
另一方面，由于起步晚、基础差，在发展中还存在不少问题，主要集中在四个方面：第一，培养目标
不够明确；第二，课程体系不够科学；第三，教学方式比较落后；第四，教学设施明显不足。
中国高等职业餐旅管理与服务教育要实现可持续发展，需要树立以市场为导向的新思维，实现观念上
的四大结合：第一，实现服务社会与结合市场的结合；第二，实现学科建设与市场的结合；第三，实
现追求规模与追求规格的结合；第四，实现政府供给与社会供求的结合。
以实现在优化人才培养机制、优化专业和课程设置、优化教学内容和教学过程、改革教学管理等方面
有所创新。
教材建设是优化教学内容和教学过程、提高高等职业餐旅管理与服务类专业教育教学质量的重要环节
，而如何打破传统的教学内容和教学方法，使之适合高等职业教育的特点，更是迫切需要进行深入研
究和实践的。
“高职高专餐旅管理与服务类专业”系列教材是2006～2010年教育部高等学校高职高专餐旅管理与服
务类专业教学指导委员会组织一批双师型的教师，在对当前高职高专餐旅管理与服务类专业的教材和
教学方法、教学内容进行充分调查研究、深入分析研究的基础上编写的。
本套教材以理论知识为主体，以应用型职业岗位需求为中心，以素质教育、创新教育为基础，以学生
能力培养为本位，力求突出以下特色：（1）理念创新：秉承“教学改革与学科创新引路，科技进步
与教材创新同步”的理念，根据新时代对高等职业教育人才的需求，体现教学改革的最新理念，使本
套教材内容领先、思路创新、突出实训、成系配套。
（2）方法创新：摒弃“借用教材、压缩内容”的滞后方法，专门开发符合高职特点的“对口教材”
。
在对职业岗位所需求的专业知识和专项能力进行科学分析的基础上，引进国外先进的课程开发方法，
以确保符合职业教育的特色。
（3）特色创新：加大实训教材的开发力度，填补空白，突出热点。
对于部分教材，提供“课件”、“教学资源支持库”等立体化的教学支持，方便教师教学与学生学习
。
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内容概要

本书突破传统教材模式，紧密结合岗位工作任务，突出西点操作技能的实际运用，将西点工艺理论与
实践操作有机融合在一起，使读者在学习西点品种制作的同时掌握其制作工艺和技术要领。
本书围绕西点三大类型面包、蛋糕、点心进行模块、单元划分，全面系统的介绍硬式面包、软式面包
、起酥面包、调理面包、装饰造型面包、海绵蛋糕、天使蛋糕、戚风蛋糕、油脂蛋糕、乳酪蛋糕、慕
斯蛋糕、装饰蛋糕、起酥点心、挞、派、小西饼、泡芙、冷冻甜点等类型西点的制作工艺、配方、技
术要点、操作技法等，内容丰富、实践性强。
    本书既可作为餐旅管理与服务类专业职业教育的教材，也可作为西点专业人员和西点爱好者的参考
书。
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章节摘录

插图：一、西点的发展历史西点主要是指来源于欧美国家的糕饼点心。
它以面粉、糖、油脂、鸡蛋和乳品为主要原料，辅以干鲜果品和调味品，经过调制、成型、成熟、装
饰等工艺过程而制成的具有一定色、香、味、形的食品。
西点的英文名称Baking Food，意思是烘焙食品，它表明了西点熟制的主要方法是烘焙。
西点是西方饮食文化的重要组成部分，在世界上享有很高的声誉。
欧洲是西点的主要发源地，西点制作在英国、法国、德国、意大利、奥地利、俄罗斯等国家已有相当
长的历史，并取得了显著的成就。
据史料记载，古代埃及、希腊和罗马已经开始了最早的面包和蛋糕制作。
埃及人最早发现并采用了发酵的方法来制作面包。
这可能与埃及是栽培种植小麦最早的国家有关。
当时，埃及人用谷物制备各种食品，例如，将捣碎的小麦粉掺水调制成面团，可能剩余的一些面团，
发生了自然发酵，当人们用这剩余的已发酵的面团制作食品时，惊奇地发现得到了松软而有弹性的食
品。
公元6000年前，埃及人将小麦粉加水和马铃薯、盐拌在一起，放在温暖的地方，利用空气中的野生酵
母进行发酵，待面团发好后，再掺入面粉揉成面团放入泥土做的土窖中烘烤制得面包。
这一古老的方法一直流传到17世纪以后，甚至现在仍在沿用这种酸面团自然发酵法来制作面包。
目前所知的英国最早的蛋糕是一种称为西姆尔的水果蛋糕。
据说它来源于古希腊，其表面装饰的12个杏仁球代表罗马神话中的众神，今天欧洲有的地方仍用它来
庆祝复活节。
古罗马制作了最早的奶酪蛋糕。
迄今，最好的奶酪蛋糕仍然出自意大利。
古罗马的节日一度十分奢侈豪华，以至公元前186年罗马参议院颁布了一条严厉的法令，禁止人们在节
日中过分放纵和奢华。
这以后，烘焙糕点成了妇女日常烹饪的一部分，而从事烘焙业的男人们则是一项受尊敬的职业。
初具现代风格的西点大约出现在欧洲文艺复兴时期。
西点制作的方法有了极大改进，而且品种也不断增加。
烘焙业成为相当独立的一个行业，并进入一个新的繁荣时期，现代西点中最主要的两类点心——一派
和起酥点心相继出现。
1350年一本关于烘焙的书中记载了派的五种配方，同时还介绍了用鸡蛋、面粉和酒调制成能擀开的面
团，并用其来制作派。
法国和西班牙在制作派的时候，采用了一种新的方法，即将奶油分散到面团中，在将面团折叠几次，
使成品具有酥层。
这种方法为现代起酥点心的制作奠定了基础。
大约在17世纪，起酥点心的制作方法进一步完善，并开始在欧洲流行。
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