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编辑推荐

POD产品说明： 1. 本产品为按需印刷（POD）图书，实行先付款，后印刷的流程。您在
页面购买且完成支付后，订单转交出版社。出版社根据您的订单采用数字印刷的方式，
单独为您印制该图书，属于定制产品。 2. 按需印刷的图书装帧均为平装书（含原为精装
的图书）。由于印刷工艺、彩墨的批次不同，颜色会与老版本略有差异，但通常会比老
版本的颜色更准确。原书内容含彩图的，统一变成黑白图，原书含光盘的，统一无法提
供光盘。 3. 按需印刷的图书制作成本高于传统的单本成本，因此售价高于原书定价421.
按需印刷的图书，出版社生产 

内容简介

为推动烘焙工职业培训和职业技能鉴定工作的开展，在烘焙工从业人员中推行国家职业
资格证书制度，劳动和社会保障部中国就业培训技术指导中心在完成《烘焙工国家职业
标准》制订工作的基础上，委托中国焙烤食品糖制品工业协会组织有关专家编写了《国
家职业资格培训教程——烘焙工》（以下简称《教程》）。
  本《教程》以国家职业标准为依据，内容上力求浓缩精华，突出针对性、典型性、实
用性；结构上，《教程》分为初级、中级、高级、技师和高级技师五个等级进行编写。
针对《标准》中的基本要求，专门编写了这五个等级共用的《基础知识》。
  本册由哈尔滨商业大学食品工程学院教授张守文主编，编写附录，并对全书进行修改
、补充和总纂。北京丽都假日饭店厨师长王兰柱编写面包高级工部分和附录部分内容，
编写了焙烤工业《中英文专业术语对照表》，并对全书进行了校对工作；上海市糖制品
工业协会高级工程师汪国钧编写中式糕点高级工部分；上海市凯司令食品有限公司高级
技师边兴华编写西式糕点高级工部分和附录部分内容。
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