
第一图书网, tushu007.com
<<西饼生产技术与配方>>

图书基本信息

书名：<<西饼生产技术与配方>>

13位ISBN编号：9787122045034

10位ISBN编号：712204503X

出版时间：2009-3

出版时间：化学工业出版社

作者：钟志惠

页数：182

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<西饼生产技术与配方>>

前言

　　传统西点分为面包、蛋糕、点心三大类，这里所说的点心即西饼。
西饼在西方人的生活中占有非常重要的地位，常常作为西餐正餐的餐前点心、餐后甜点或下午茶茶点
，节日或庆典点心等。
西饼种类众多，风格各异，如常见的起酥点心、油酥点心、饼干、泡芙、冷冻甜点等各具特色。
随着中西餐饮食文化交流日益加深，西饼更多地为广大消费者接受和喜爱，如今西饼房、西饼店遍及
城乡大街小巷。
本书正是为适应市场需求，促进从业者生产技术水平提高，丰富企业经营品种，为消费者提供营养健
康的高品质西饼而编写。
　　本书系统介绍了西饼分类与特点，西饼原辅料构成与作用，西饼生产设备、器具，分别对起酥点
心、派、塔、小西饼、泡芙、冷冻类甜点的制作工艺、产品配方、制作方法、技术要领、成品特点等
作了详细阐述。
书中内容丰富、系统全面，可操作性强，是西饼从业者应备的学习参考用书，也是大中专院校相关专
业的教学参考用书。
　　本书由四川烹饪高等专科学校国家级精品课程“西点制作技术”课程组组织编写和审定。
四川烹饪高等专科学校钟志惠教授任主编、程万兴任副主编。
编写分工如下：第一、二、三章由钟志惠编写，第四章由程万兴编写，第五章由周航编写，第六、七
、八章由黄益前编写。
全书由钟志惠统稿，薛民乐、曾元凯参与大纲设计。
　　本书编写过程中参考了大量相关资料，一一列于书末，在此表示感谢。
由于编者学识和能力有限，书中难免有疏漏和不足之处，恳请读者批评指正。
　　编者　　2008年12月
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内容概要

　　本书全面介绍了西饼的生产技术与配方。
在简单介绍面包生产原辅材料和设备器具的基础上，介绍起酥点心、派和塔类、小西饼类、泡芙类、
冷冻甜点类的制作技术，包括酥、派、塔、曲奇、饼干、泡芙、果冻、慕斯的原料配方、工艺流程、
制作方法、技术要点及产品特点。
　　本书内容实用、易学，是西饼、饼干生产从业人员的参考用书，也是相关院校专业师生的教学参
考用书。
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章节摘录

　　（3）涂油加热处理　烘好的烤盘冷却到55－60℃时，在表面涂上一层脱模油（或植物油），再次
加热。
在加热过程中，植物油渗入氧化层中，并且出现因炭化而发黑的现象。
冷却后，继续擦油、加热，如此反复，待表面产生炭黑膜后即可。
　　新购买的不粘烤盘（烤模）在使用前，需先将内部洗净用温火烘干后，取棉布蘸油脂（酥油或猪
油），在不粘涂层的表面涂上一层较稠密的油脂，放进烤炉内，设定温度200℃，空烤10分钟，取出后
冷却至正常温度，用软布擦拭干净再投入使用以提升不粘性能及寿命。
使用中还应注意：　　①每一次烘烤完成后，用软抹布或塑料刮板，清除残留在器具中的残余物；　
　②器具使用一段时间，最好用温水加入少量洗洁精将残留物用软抹布彻底清洗一次；　　③勿使用
尖锐金属品、百洁布及化学清洁剂擦拭；　　④勿将烘烤过或未烘烤的产品留在器具内，因积累在产
品中的湿气、糖分和淀粉所形成的腐蚀物会腐蚀氧化涂层底部的金属材料；　　⑤尽量避免因操作不
慎而引起的碰撞、摩擦，造成不粘涂层磨损或刮伤；　　⑥储存堆积时要小心轻放，使器具保持干燥
，不可储存堆积在潮湿的地方；　　⑦不粘涂层在长时间高低温差悬殊情况下作业，会产生微小裂缝
而造成残余物质侵蚀不粘涂层，而致使不粘涂层最终失去不粘性。
为避免这种情况发生，不粘器具的烘烤温度低于260℃，更能延长使用寿命；不粘器具应避免不均匀的
受热；不粘器具不可以空烧。
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