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内容概要

中国面点在烹饪行业中是人人熟悉、易学易懂的技术。
但是要在短时间内学到真正的本领，就要有通俗易懂、深入浅出的好读物，读物的编写靠技术人才。
本书就是从事烹饪教学多年的教职人员结合多年的教学实践经验而编写的一本通俗易懂、深入浅出的
好读物。
    本书全面系统地介绍了面点的基础知识、制作面点的技术要领、面点熟制技术、制馅工艺、水饺馅
、包子馅以及各类面点制作技法等方面的内容。
本书通俗易懂、知识全面，适合于专业人士、家庭、烹饪爱好者阅读。
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