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首都工匠学院2026年中式面点技艺传承与
创新高技能人才培训班实施方案

一、培训目标 
培训以“传承经典、守正创新”为核心，聚焦中式面点技艺的系统性传承与现代化发展，通过中式面点文化溯源、核心技能提升、创新方法应用等理论实践相结合的方式，引导学员熟练掌握20余种经典面点的传统面团调制、馅心制作、成型技法以及成熟方法等制作工艺，精准把握不同流派面点的风味特色与制作精髓，理解不同流派的风味特色与文化内涵，帮助学员深入拓宽视野，提升职业素养，成为传统技艺的合格传承者。
二、培训时间及培训人数
1.培训时间：2026年8月26日至9月8日，共计40学时。
2.培训人数：共计50人。
三、培训对象
具有中式面点相关工种高级工及以上职业资格的职工，餐饮相关职工创新工作室成员，市级相关职业技能大赛参赛选手、京津冀技能大赛参赛选手，在一线工作并掌握相关技能的职工，其他在餐饮行业（领域）有贡献的高技能人才。
四、培训内容
	培训时间
	课程名称
	培训方式
	学时

	8月26日
	上午
	“三个精神”课程：工匠铸品质 劳动创未来
	理论
	4

	
	下午
	营养与健康
	理论
	4

	8月29日
	上午
	传统节庆面点的文化内涵
	理论
	4

	
	下午
	中式面点国赛优秀作品展示与制作
	实操
	4

	9月2日
	上午
	中式面点发展史与地域流派
	理论
	4

	
	下午
	传统中式面点经典品种制作-面团调制专项训练
	实操
	4

	9月5日
	上午
	传统中式面点经典品种制作-馅心制作专项训练
	实操
	4

	
	下午
	传统中式面点经典品种制作-成型与成熟技法训练
	实操
	4

	9月8日
	上午
	创新点心设计与制作
	实操
	4

	
	下午
	成品展示与考核
	实操
	4


五、培训地点
北京市工贸技师学院（木樨园校区），北京市东城区永定门外大街162号。
六、主要授课教师
1.王志强，中式面点师高级技师，国家题库中式面点师命题专家，中国烹饪协会名人堂导师，玉林烤鸭店出品总监 
2.张虎，中式面点师高级技师，北京市中式面点技能大师工作室领办人，北京市餐饮行业协会专家库中式面点特聘专家 
3.张景宇，中式面点师高级技师，曾获全国五一劳动奖章、首都劳动奖章、第八届中国烹饪世界大赛个人金奖等荣誉称号。 
4.刘吉桐，中式面点师高级技师，曾获首都劳动奖章等荣誉称号。 
5.解小虎，中式面点师高级技师，曾获北京市劳动模范、首都劳动奖章等荣誉称号。 
6.刘志林，高级讲师，世界中餐业联合会饮食文化专家工作委员会专家委员。
7.于仁文，临床高级营养配餐师、北京营养师协会常务理事，曾获北京大工匠等荣誉称号。
七、考核评价
1.考勤考核：出勤比率达到80%及以上者，考勤考核合格。
2.考试考核：包含理论考核、实操考核、综合素养考核，满分均为100分。
（1）理论考核：闭卷笔试。
（2）实操考核：实操课上传统面点制作。
（3）综合素养考核：创意面点制作成果展示。
考勤考核占比10%，理论考核占比20%，实操考试占比30%，综合素养考核占比40%，总成绩达到80分及以上，评定为考试考核合格。
考勤考核与考试考核均合格者，将获得培训结业证书，并纳入北京市总工会技能人才库，未来将优先参加首都工匠学院举办的相关技术技能提升培训活动。
八、注意事项
1.每个单位限推荐1-3名符合条件人员参加培训，并于2026年8月21日前，通过登录“技能人才培养网上服务平台”（https://www.sdzgeservice.cn/talentDevelopment），按照系统提示，完成线上报名。
2.报名材料纸质版（需加盖本级工会公章或单位公章）请于报到当天提交至培训工作组，材料主要包括：学员报名表（由系统导出）、参训学员身份证复印件（正反面）、技能人才评价证书复印件等。
3.本次培训为公益性培训，不收取相关费用。集中培训期间提供午餐。
4.学员报到时间：2026年8月26日上午8:00-8:30。
九、联系人
首都工匠学院（北京市工贸技师学院）：
张立妍18500457528；马莉18600473626；郭媛13501319602。
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