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内容概要

　　本书以图文并茂的形式，详细介绍了中西糕点制作的基础知识，半成品加工知识，西式糕点制作
，中式糕点制作，面包制作的经验与技巧，并附有糕点行业技能考试鉴定要求及标准。
 　　　本书对在糕点工厂、饼房的技术员、生产工人提高技术水平、开发品种有一定启示作用。
也可供大、中专学校焙烤专业师生、参加糕点技术培训人员参考。
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书籍目录

第一篇　基础知识　柠檬酸在糕点行业中有哪些用途？
　请说说泡打粉的原理？
　小苏打与泡打粉是否可长期混合而不起反应？
　食用香精分哪两类？
各适用哪些食品？
　什么是乳化香精？
它有什么用处？
　什么是面包改良剂，它有哪些种类？
　面包改良剂使用应注意哪些问题？
　面包的改良剂十斤面放多少是好呢？
有放多的，也有放少的，有什么区别吗？
　制作月饼如何选用合适的和面设备？
　如何选择月饼成形设备？
　有没有月饼自动摆盘的设备？
　烤炉有那些类型？
　如何选择烤炉？
　设备使用、保养应注意那些问题？
　如何对设备进行清洗与消毒？
　面团调制的方法有哪几种？
　如何调制水油面团？
　如何调制糖浆皮面团？
　如何调制油酥面团？
　如何调制松酥面团？
　如何调制硬酥皮面团？
　怎样掌握糕点手工成形的基本操作手法？
　怎样制作酥皮（包酥法）？
　月饼成形的方法有几种？
　糕点冷却要注意哪些问题？
　糕点装箱要注意那些问题？
　糕点面包为什么会发霉？
　怎样防止蛋糕面包发霉？
第二篇　半成品加工　怎样制作广式糖浆？
　广式月饼的糖浆熬制好后，怎么会反砂，反砂后有什么应急措施吗？
  　怎样熬制京式提浆月饼糖浆？
　果酱在糕点面包中有什么用途？
请说说制作果酱的关键　怎样制作节果酱？
　怎样制作雪梨酱？
　怎样制作橘子酱？
　怎样制作芒果酱？
　怎样调制鲜奶油膏（掼奶油）？
　怎样制作栗子酱？
　怎样制作蛋白膏？
　怎样制作白马糖？
　怎样制作糖渍水果？
　果膏是用什么原料组成的？
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　怎样炒制广式月饼红豆沙？
  怎样制作广式绿豆沙？
  怎样制作广式月饼白莲蓉？
  怎样制作广式月饼红莲蓉？
  怎样制作枣泥馅？
  怎样制作山楂馅？
  怎样制作凤梨馅？
  什么是熟粉？
什么是糕粉？
  怎样加工糖玫瑰花？
  怎样加工糖桂花？
  怎样加工广式肉膘？
第三篇　西式糕点制作  什么是清蛋糕？
怎样制作清蛋糕？
  怎样制作柠檬味蛋糕？
  海绵蛋糕的分蛋打法的要领及两种配方  冬天应该怎样控制温度才能做出好的蛋糕？
    同样配方为什么制作的蛋糕没有人家好吃？
  怎样制作水果蛋糕？
  如何使蛋糕储存保质时间长些？
  怎样制作奶油公主酥？
  怎样制作杏仁饼干？
  怎样制作巧克力马蹄饼干？
  凤梨酥的制作方法  怎样制作心形夹心饼干？
  怎样制作核桃黑糖饼干？
  怎样制作果酱巧克力牛利？
  怎样制作司康饼？
  曲奇饼干及其品种创新  怎样制作红心白雪干点？
  西式发面油酥糕点有什么特点？
举例说明制作方法？
    怎样制作小蝴蝶酥？
  怎样制作樱桃起酥？
  怎样制作奶油螺丝卷？
    怎样制作樱桃椰丝塔？
  怎样制作花生酱贵人指？
第四篇　中式糕点制作　提浆月饼的配方、制作方法和质量要求　苏式鲜肉月饼的制作方法、质量要
求和品种翻新　怎样制作苏式葱油月饼？
　怎样制作松子火腿月饼？
　怎样制作苏式百果月饼？
　怎样制作什锦蛋糕？
　葱油印酥和德庆酥有什么区别？
怎样制作？
　怎样制作红茶饼干？
　怎样制作芝麻花生椰丝酥？
　怎样制作苏式洋钱饼？
　怎样制一捏酥？
　怎样制作老年营养印糕？
　为什么八宝饭会受人欢迎？
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怎样制作八宝饭？
　美味上海粽子制作方法　馓子制作历史有多久？
与茶馓制作又有什么区别？
　麻花制作为什么相当普遍？
现在有哪些品种？
传统制作方法怎样？
　现今有何改进？
　米花糖有哪些特色品种？
怎样制作？
　油炸薄片糕点有哪些品种？
怎样制作？
　萨其马名称是怎样来的？
怎样制作？
　怎样制作麻球？
　何谓蜜三刀？
怎样制作？
第五篇　面包制作　制作高糖面包为什么后劲会没力？
　面包中常用的糖有几种？
　制作面包时加入牛奶有什么好处？
　调制发酵面团的关键是什么？
　什么是二次发酵？
采用二次发酵的面包，怎样掌握第一次发酵加水最？
  　面团发酵的最适温度是多少？
　在面团发酵过程中为什么要揿面？
　面团发酵到什么程度方可揿面？
怎样揿面？
　怎样判断面团已发酵成熟？
　面包成形时为什么要经过搓圆这道工序？
　为什么搓圆后要静置一段时间再成形？
　面包成形有哪些方法？
　为什么土司面包两边会爆开，里面还有空气，是怎么同事？
　面包怎样才能让它保质期长？
夏天面包怎样防霉？
　怎样制作芝麻面包圈？
　怎样制作奶油面包圈？
　怎样制作蜂蜜面包圈？
　什么是丹麦类面包？
它的制作工艺怎样？
　怎样制作羊角面包？
　怎样制作麸皮面包？
　怎样制作麸皮吐司？
　怎样制作奶油全麦面包？
附录　烘焙工国家职业标准
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章节摘录

版权页：   插图：    （4）冷冻面团类面包产品：这类产品由于采用快速发酵工艺、冷冻冷藏工艺和解
冻工艺，面团受到机械作用较多，在温差较大的多种环境中作业，面团筋力和面筋网络受到一定程度
的破坏，使面团的持气能力下降，影响面团的正常发酵。
同时，面团吸水率低，面粉蛋白质没有充分吸水胀润，面筋没有充分形成；没有经过发酵或无发酵工
序，面团没有充分膨胀，淀粉没有充分煳化，成品面包极易发生老化变硬现象。
因此，采用冷冻面团生产面包时，应使用较多的氧化增筋剂和保鲜剂。
 第五，根据生产工艺选用面包改良剂。
 （1）快速发酵工艺：面包改良剂使用量最多，特别是氧化增筋剂，保鲜剂，α—淀粉酶、铵盐类都
不能缺少。
 （2）采用一次发酵工艺：面包改良剂中的氧化增筋剂、保鲜剂。
铵盐类的使用量可以适量减少。
α—淀粉酶保持正常使用量即可。
 （3）采用二次发酵工艺：面包改良剂中的氧化增筋剂、保鲜剂。
α—淀粉酶，铵盐类的使用量可以均比一次发酵工艺适量减少。
 （4）采用冷冻面团工艺：改良剂中应使用HLB值高的，即亲水性能好，与水结合能力强的乳化剂蔗
糖脂肪酸脂，硬脂酰乳酸钠（SSL）、硬脂酰乳酸钙（CSL），双乙酰酒石酸单二酸甘油酯，单酸甘油
酯、聚氧乙烯（20）单二酸甘油酯。
这些乳化剂能与面团中的水分很好地结合起来形成结合水，降低面团中的自由水，防止在冷冻冷藏期
间面团中析出水分形成冰结晶而使面团发生变质，提高面团的冻融稳定性，确保用冷冻面团制作出的
面包体积和内部组织柔软度，与新鲜面团制作出的面包效果相一致。
特别是在冷冻面团中使用硬脂酰乳酸钠（SSL）后，即使冷冻面团经过长时间冷藏贮存，用其制作出
的面包仍然体积较大，内部组织柔软疏松。
 第六，根据面包改良剂的特性灵活调整面包生产工艺条件。
目前市售的大多数面包改良剂中几乎都含有酵母营养剂铵盐类和发酵促进剂真菌α—淀粉酶。
因此，面包改良剂的共同特点就是使面团“发得快”，能促进酵母生长繁殖，加速面团产气，使面团
在一定温湿度条件下快速膨胀，大大缩短了发酵时间。
根据面包改良剂的上述特点，在使用时要特别注意相应调整生产工艺参数，否则会适得其反。
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