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内容概要

本书是根据《国家职业技能标准
西式面点师（初级）》的知识要求和鉴定内容而编写的，内容包含了西式面点师所应具备的基本专业
知识和基本技能，并附有大量的操作技能实例供学员参考。
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章节摘录

版权页：插图：4.奶粉奶粉有全脂奶粉、半脂奶粉和脱脂奶粉三种类型，其含水量低，便于储存，食
用方便，广泛用于面包制作中。
5.鲜奶油鲜奶油又叫做“忌廉”，是从牛奶中分离出来的乳脂制品，呈乳白色，半流质状或原糊状，
乳香味浓且具有很高的营养价值。
人们往往将鲜奶油简称为“奶油”，而与油脂类“奶油”混淆。
由于加工工艺的差别，鲜奶油又有许多品种，常用的有以下几种：（1）淡奶油这是一种应用最广泛
的奶油，通常乳脂含量为18%～30%，可用于沙司的调味和制品的增白，也可用于点心的制作。
（2）植脂奶油一种质优价廉的“植脂奶油”，其主要成分有氢化棕榈油、玉米糖浆、糖、乳化剂、
食用色素、食用香料、防腐剂、稳定剂、水等，色洁白，打发效果好，广泛用于西式面点的制作。
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编辑推荐

《上岗之路:西式面点制作入门》编辑推荐：领你入门——轻松掌握一技之长，带你上岗——信步迈入
职业殿堂。
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