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内容概要

　　本书结合作者多年的教学经验，将点心的制作进行有序的排列、系统的分类，在传统点心制作的
基础上注入了新式点心的制作技术及品种，并用通俗的语言文字表达，初学者学起来较容易。
书中还较为具体深入地分析了初学者在点心制作中常出现的问题，并给出了解决问题的方法，使读者
在操作中不易犯错误。
　　本书可作为高职高专、中职烹调专业的教材，也可作为职业培训教材，同时还是餐饮业相关从业
人员和热爱烹调的广大爱好者的良师益友。
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作者简介

陈有毅，中式点心技师，广东省中级面点师职业技能鉴定考评员。
先后在珠江三角洲多家星级酒店任中西点心技术总监，现任广东白云职业技术学院酒店专业教研组组
长。
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