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职业能力目标

了解面点常用辅助设备与工具、面团调制设备与工具、面点成形设备与工具、面点成熟

设备与工具的种类

熟悉面点常用辅助设备与工具、面团调制设备与工具、面点成形设备与工具、面点成熟

设备与工具的工作原理

掌握面点常用辅助设备与工具、面团调制设备与工具、面点成形设备与工具、面点成熟

设备与工具的用途

能够合理地选用面点设备与工具

典型岗位任务

熟悉面点常用辅助设备与工具

熟悉面团调制设备与工具

熟悉面点成形设备与工具

熟悉面点成熟设备与工具

案例导入

出生于陕西农村的小李，从小热爱制作面点，高中毕业后，她并没有选择继续读大学，

而是选择在面点行业中跟着师傅学习，她迫不及待地想学会各种面点品种的制作。跟着刘师

傅学习 5 年面点后，她有一个参加国家级技能大赛的机会，小李非常高兴，训练期间，在制

作象形品种“核桃包”的时候，怎么做出非常逼真的核桃花纹，这个问题就难住了小李，冥

思苦想后，小李用工具自己改造出了一个新型花钳，终于，这一小工具解决了核桃包的形状

这一大难题，既能做出逼真的核桃包，还加快了制作速度。

“工欲善其事，必先利其器。”面点的生产从生产手段来看有手工生产、印模生产、机器

生产，但不管在面点生产过程中使用哪种生产手段，都必须使用设备与工具来辅助面点生产，

由此可见，面点制作设备与工具的使用是面点制作的重要条件之一。从面点的发展历程来看，

面点技术的每一次进步，都与面点制作设备和工具的产生、发展、改良密不可分。

项目三  制作设备与工具
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任务一  熟悉面点常用辅助设备与工具

一、面点常用辅助设备

（一）面案

面案又称案板、面台、台板等，是完成和面、揉面、擀皮、成形等面点制作工艺程序的

工作台。面案种类根据材质分为木板面案、石材面案、不锈钢面案等多种，面案规格大小根

据面点生产需要而定。

木质面案宜选质地坚硬且无气味的木材制成，要求表面平整且光滑，具有适当的摩擦力。

石材面案以大理石和磨光石最为常见，安装在铁架或砖砌的台上使用，具有坚固耐用、

卫生清洁的特点，在西南地区使用较多。

不锈钢面案选用不锈钢制成，具有坚固、耐用、光滑、美观、卫生、清洁等特点。

                                   木质面案          石材面案                     不锈钢面案

（二）电冰箱

电冰箱是保持恒定低温的一种制冷设备，按冷却方式分为风冷式和直冷式两种 ；按用途

分为冷藏箱和冷冻箱两种，主要用于对面点原料、半成品和成品进行冷藏保鲜或冷冻加工。

冷藏箱温度一般控制在 0℃～ 10℃ ；冷冻箱温度一般控制在 -18℃以下，使用时需根据物品

的性质、气候条件、储存时间的长短等因素进行适当调节。

（三）发酵箱

发酵箱又称醒发箱。发酵箱的箱体大多选用不锈钢，由密封的外框、活动门、不锈钢托架、

电源控制开关、水槽及温度湿度调节器等部分组成。发酵箱的工作原理是靠电热管将水槽内

的水加热蒸发，产生水蒸气，使面团在一定温度和湿度条件下充分发酵、膨胀，具有升温快、

方便、耐用、清洁、卫生等特点。

（四）绞肉机

绞肉机是面点生产过程中用于动物性原材料处理的一种设备，可将动物性原材料按照产

品制作要求加工成不同形状规格。按动力方式分，有电动绞肉机和手动绞肉机两种，具有操

作简便、耐用、效率高、安全卫生等特点。

二、面点常用辅助工具

（一）擀面杖

擀面杖是一种用来碾压面团使之延伸变薄或碾压原料使之变碎的手工工具。擀面杖按形

状分为直棍、走槌、橄榄杖、烧卖槌等。
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                                           电冰箱          发酵箱           绞肉机

（1）直棍，根据面杖长度不同分为大、中、小三种，大的长 80 ～ 85 厘米，用于擀制手

擀面及馄饨皮等大块面团 ；中的长约 53 厘米，用于擀制花卷、饼等品种面团 ；小的长约 33

厘米，用于擀制水饺皮、包子皮等品种面团。

（2）走槌，又称通心槌，形似滚筒，中间空，插入可活动圆木棍作为手柄，使用时可来

回滚动，用于制作花卷、大块油酥、大饼类面点品种。

（3）橄榄杖，中间粗、两头细，形似橄榄，使用时双手持杖，用力要均匀，双手协调配

合使面团转动，用于擀制蒸饺皮。

（4）烧卖槌，中间粗，形状类似于鸭蛋，中间有一个不可活动手柄，使用时来回滚动，

用于制作烧卖皮。

                                直棍              走槌              橄榄杖            烧卖槌

（二）刀具

刀具是面点生产过程中用于分割原料的一种工具。刀具的种类很多，在面点生产过程中，

常用的有切刀、砍刀、滚刀等。刀具一般由薄钢板和不锈钢制成，不同的刀具用途不同，切

刀常用于刀切馒头、植物性原料加工处理等，砍刀用于硬性原料处理等，滚刀用于条形坯料

的切制或果仁果脯等辅料的加工处理。

（三）砧板

砧板又称菜板，按材质不同分为木质砧板、塑料砧板、竹质砧板等，材质不同的砧板各

有特点。在面点生产过程中用于原料加工处理时的衬垫工作，在选择时要选用坚实、弹性好、

耐用、不易损坏刀刃的砧板，要注意砧板板面平整，无凹凸，无缝隙。

                                                             刀具                            砧板
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任务二  熟悉面团调制设备与工具

一、面团调制设备

（一）和面机

和面机又称拌粉机，有立式和卧式两种，用于调制面团及拌和各种粉料，将面粉、水、油脂、

糖、乳制品等原材料进行充分混合搅拌等工艺流程，调节面团的吸水性，充分形成面团中的

面筋质。它的工作效率比手工操作高 5 ～ 10 倍。

（二）压面机

压面机是经和面工序后代替手工揉面的一种设备，是将组织松散的面坯压成表面光滑、

质地细密、有一定厚度的面片的机械。压面机一般用于对面筋性质要求较高的面团品种的揉

面及面条、馄饨等品种制作。压面机压制出的面团面筋韧性强、耐煮、不易断。压面机有电

动和手动两种类型。

                                                立式和面机                压面机

（三）多功能搅拌机

多功能搅拌机集和面、打蛋、拌馅等功能于一体，一般有钩形、花蕾形和扇形三种搅拌器，

并根据调制不同面坯时选用 ：搅拌面团时应选用钩形搅拌器 ；搅拌蛋液时应选用花蕾形搅拌

器；搅拌馅心时应选用扇形搅拌器。另外，许多厂商设计的多功能搅拌机加了安全防护装置，

搅拌桶盖上盖子时搅拌机才能工作，否则无法进行工作。

（四）磨粉机

磨粉机是一种主要用于麦、米、豆等原料的粉碎设备。按生产能力大小，磨粉机有大、中、

小型之分，其中结构简单、操作方便的小型磨粉机主要用于面点原料的粉碎。

                                多功能搅拌机                磨粉机
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二、面团调制工具

（一）粉筛

粉筛的制作材料有铜丝、钢丝、铁丝等，根据用途不同，粉筛筛眼的大小也各不相同，

主要用于将各种粉料过筛及液体原料过滤等。

（二）面刮板

面刮板又称刮刀、刮面刀，是用于在面案上进行和面和清洁面案的工具，是面点制作的

必备工具，刮面板按材质不同分为塑料、铜、合金面刮板。

                          粉筛         面刮板

（三）电子秤

目前，厨房常用的电子秤有电子液晶显示秤和指针显示秤两种。秤是面点制作工艺中量

化原料的基本工具，用于称量各种原材料的重量。电子液晶显示秤用于称量数量较少、要求

精确的原料，如膨松剂等；指针显示秤用于称量数量较多、要求不十分精确的原料，如面粉、

水等。

（四）量杯

量杯的特点是使用方便，因此在面点制作工艺中使用较多。量杯所装原料种类不同，重

量一般也有所不同，见下表。

原料名称 容积（单位：毫升） 用量（单位：克）

水 250 250

植物油 250 226

白糖 250 226

面粉 250 113

（五）温度计

温度计是可以准确测量温度的工具，面点制作工艺中用到的温度计有烤箱温度计、电子

探针温度计等。烤箱温度计用来确认烤箱里的温度，烤箱型号不同、品牌不同，烤箱内部温

度都有所不同。电子探针温度计用来确认液体原料、面团内部等的温度。

                                          电子秤      量杯                温度计
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任务三  熟悉面点成形设备与工具

一、面点成形设备

（一）包子馒头成形机

包子馒头成形机是一种通过操作使包子馒头成形的机器，接触面团部分采用铝合金或

不锈钢，外表采用抗老化喷塑处理，干净卫生、不生锈、不变色、不脱落。包子馒头成形

可进一步加强面筋密度、馒头白度和韧性，采用二次搅拌，可即时补送入螺旋体，促进馒

头大小均匀。把和好的面团和拌好的馅放入机器就可以制作出成形的包子。

（二）饺子成形机

饺子成形加工一般通过手工制作完成。近年来，市场对速冻食品的需求量大大增加，一

些大型企业便开始使用机械代替手工操作，从制皮到成形的所有过程全部采用自动化完成。

整机主要由制皮与输皮机构、筒状成形机构、供填馅机构、捏合成形机构、饺子生坯儿输送

机构、传动系统及机架等组成，各机构之间的关联性全部由机械控制。

（三）月饼成形机

月饼成形机是一种冲模式面点包馅成形机，其结构较为复杂，主要由面料送料系统、

馅料斗、面料定量盘、馅料定量盘、成形盘、印花盘、传动系统及有关辅助部件组成。其

工作流程 ：馅料→压馅→送馅→面团→压面→送皮→冲面筒→冲馅→封口→压平→印花→

生坯。

                         包子馒头成形机             饺子成形机                   月饼成形机

二、面点成形工具

（一）花钳

花钳一般由铜片制成，形状、样式很多，用于面点制作中各种花式点心的成形。

（二）裱花嘴

裱花嘴一般由铁质或不锈钢材料制成，裱花嘴有很多种形状，可以制作出各种不同形状

的花纹图案，常用于蛋糕裱花等。
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                                                   花钳               裱花嘴

（三）木梳

木梳用于制作各种鸟类、鱼类等花式品种的羽毛、鱼鳞形状等。

（四）剪刀

剪刀用于各种动物的嘴巴成形，剪鱼鳞，花卉、刺猬身体成形等。

（五）镊子

镊子用于装足、眼及钳芝麻等细小物件。

                                   木梳                      剪刀   镊子

（六）牙刷

 选用细软的牙刷，可将色素溶液弹涂到点心表皮上，如寿桃表面上色。

（七）毛笔、排笔

毛笔、排笔可用于在面点品种表面或坯皮上涂抹液体原料。

                                                      牙刷                 毛笔、排笔

任务四  熟悉面点成熟设备与工具

一、面团成熟设备

（一）烤箱

烤箱是一种用来烘烤食物的电器，分为电烤箱和燃气烤箱。电烤箱是利用电热元件所发
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出的辐射热来烘烤食品的电热器具，其又分为平炉烤箱和风炉烤箱，其中，平炉烤箱可设置

上下温度和火力，升温慢 ；风炉烤箱是利用风机循环被加热系统加热的高温空气来完成烘烤

任务的器具，因其只有一个温度，所以烘烤成品表面上色均匀。

（二）电炸炉

电炸炉又称油炸炉、电炸锅等，根据形状可分为立式电炸炉、台式电炸炉。电炸炉缸体

采用优质钢材制作，由外钢支架、独立提手油缸、发热管、精准探针、炸篮、油缸盖子等组成，

可用于炸制油条、春卷、油酥点心等面点品种。

                烤箱                  电炸炉

（三）多功能蒸煮炉

多功能蒸煮炉分为燃气蒸煮炉和电蒸煮炉，由外壳、盛水腔、燃烧器、排烟管和隔层组

成。隔层与外壳相连，隔层内壁上间隔设置一层或一层以上的隔板，隔板由隔层内壁上的支

撑处固定。使用时，隔板可将隔层分成几层，能同时蒸煮食物。

（四）电饼铛

电饼铛又称烤饼机，可以灵活运用煎、烙等烹饪方法，利用单面或者上下面同时加热使

食物通过高温加热而成熟。电饼铛常用于各种饼类、生煎包、锅贴的制作。

                                                     蒸煮炉                 电饼铛

二、面团成熟工具

（一）炒勺

炒勺是用来炒菜的带柄的勺子，可用于炒制馅心，油炸点心时可用于翻面旋转，使制品

加热均匀。

（二）漏勺

漏勺呈勺子状，中间有很多小孔，用于油炸或水煮时捞面点制品。

（三）炒锅

炒锅是一种烹饪工具，是锅的一种，特征是顶部开口大，底呈圆形。由于中国南方食物
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