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内容概要

进入21世纪以来，人民生活水平不断提高，饮食结构也发生了很大的变化，特别是对营养比较均衡的
西式点心的需求急剧增加。
现在，精美的面包、蛋糕等西式点心已经走入“寻常百姓家”，成为人们日常饮食的一部分。
市场的需求必将带动产业的发展，  同时也对西点从业人员的生产技能提出更高的要求。
    本书从生产实际出发，对西点制作中常用的原材料、生产工艺、制作技术作了系统的整理和阐述，  
同时结合作者多年的工作经验，对生产制作中的重点、难点作了详细的分析和说明。
本书最大的特色是将生产理论与实际制作中所遇到的问题紧密结合，书中所列产品配方均为2006年后
我国珠三角地区各西点食品企业和饭店的生产资料。
    本书是根据《国家职业标准》对西式面点师的要求编写的，可作为高职高专、中职相关专业的教材
，也可作为职业培训教材。
本书配有大量的说明图片，便于初学者学习，是西点从业人员和点心制作爱好者的良师益友。
书中收集的产品配方非常系统、齐全，可直接作为面包店和饭店的产品菜单使用。
本书还对点心风味作了充分分析，读者只要依照书中的做法，就能非常容易地学会制作精美的西式点
心。
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章节摘录

插图：一、烘烤温度的选择在选择蛋糕的烘烤温度时需要考虑以下因素：蛋糕种类、面糊比重、原料
成分、蛋糕模具的容积等。
乳沫类蛋糕和轻奶油蛋糕一般用高温烘烤，即190℃～230℃。
重奶油蛋糕一般用160℃~190℃2烘烤。
大型布丁蛋糕和芝士蛋糕用160℃低温隔水烘烤。
例如布丁蛋糕，烘烤这种蛋糕时除了降低炉温，延长烘烤时间，还要防止因长时间的烘烤产生过深的
表皮颜色，所以要在烤盘内注入一层热水，隔水烘烤，缓和蛋糕的焦化作用。
总之，蛋糕烘烤温度及时间影响蛋糕品质关系甚大，我们要熟记一个原则：尽可能地依照蛋糕成分含
量及特点，使用较高的烘烤温度，并使用最短的烘烤时间，切忌烘烤太久。
二、烘烤温度对蛋糕的品质影响(1)温度太低。
烤出的蛋糕顶部下陷，同时四边收缩，并有残余面糊黏于烤盘边沿。
低温烤出来的蛋糕比正常温度烤出来的蛋糕松散，内部组织粗糙。
(2)温度太高。
假如蛋糕烘烤温度太高，则蛋糕顶部隆起，中央部分裂开，四边向内收缩，蛋糕质地较为坚硬。
三、测试蛋糕是否已经烤熟的方法(1)用手指在蛋糕中央顶部轻轻触压，如感觉稍硬，呈固体，并且用
手指压下去，马上弹回，则表明蛋糕已经成熟。
(2)用竹签从蛋糕中央插入，转动一下拔出，如果上面不会黏附湿黏的面糊，则表明已经成熟，这是因
为蛋糕烘烤时，热量的传递过程是由四周向中心，蛋糕四周先成熟，最后成熟的位置是中心表皮
下1cm处，如果此处已经成熟，则表明整个蛋糕已经完全成熟。
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编辑推荐

《图解蛋糕西饼制作技术》：烹饪工艺与营养专业理论-实践一体化教程
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