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前言

记得儿时的我对西点就十分的喜爱，每当闻到那香味扑鼻的面包，看着酥松的曲奇饼干，就不禁心痒
痒。
正如生命中充满了巧合，两条平行线也会有相交的一天。
如今的我居然从事了西点这一行，而且还把自己的爱好及特长分享给了更多的人一一我的学生。
我把烘焙西点这门课，从烘焙概念开始教授给我的学生，学生不仅要了解一些基本烘焙生产工艺及原
料的营养成分，还要学会发现和运用新型烘焙材料，除此之外还要对工具、器具的特性有所了解。
有了理论指导的基础后再操作，这样学生在实际操作中遇到问题时，才能用他们所学的知识来解决，
因为个别材料的用量、性质，都会对产品整体品质产生影响。
对于初学者来说，天气的变化、材料的更换等微妙的变化，都会导致烘焙产品制作的失败，而且自己
还找不到原因。
其实导致这一原因的主要因素就是缺乏理论指导，对原料、工具、烤炉的特性功能没有深入了解。
建议一些刚入门的新手要从面粉的成分、色泽、加工方法等细节处着手学习，再来看一些纯配方类的
书籍，这样学习才会有更好的效果。
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内容概要

　  如同西饼屋、面包房的典雅风格一样，西点已然俘获了现代人追求浪漫、时尚的心，吃西点、做
西点，已经成为了一种风尚和享受。
那么，西式糕点有哪些种类?如何制作西式糕点呢?《西式糕点制作技艺》一书为您一一解答。
　  本书介绍了100余款符合中国人口味的精美西点，用简洁的文字作说明，配以清晰的操作流程图片
，包括蛋糕、派、饼干、慕斯、面包等几大类。
光盘与书中对于具体的制作步骤都作了详尽的介绍，由专家示范操作，现场实拍，让你一看就明白，
一学就会做，并且从中得到启发，在实践中进一步提高并创新。
除此之外，还重点介绍了新手开店必备知识，包括蛋糕店的筹建、生产管理、成本控制、人事管理、
仓储管理、品质管理、产品价格、售后服务等内容，对于想自己开店的创业者有很大的帮助作用。
  　本书内容新颖，可操作性强，可作为糕点生产企业、饼屋、宾馆、餐厅等生产技术人员的参考书
，也可作为相关学校食品专业师生的教学参考书，也可供西点爱好者学习参考。
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克力蛋糕二、派类(一)樱桃派三、饼干类1．饼干的定义2．姜汁饼3．椰子饼4．芝麻饼5．玉米饼6．
棒状甜甜圈7．草莓饼干8．橙味饼干9．核桃夹心饼干10．核桃酥饼11．红椒饼12．坚果雪白饼13．牛
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乳酪恋人(二)欧式主食面包1．欧式主食面包讲解2．法国比萨3．法式培根4．法式葡萄5．欧式裸麦面
包(三)特殊面包普罗旺斯香料面包(四)全麦面包全麦吐司(五)丹麦面包1．丹麦面包定义2．辛特兰3．
卡斯罗特六、新手开店必备知识(一)营业额(二)人事管理(三)店面管理
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章节摘录

插图：不论我们选择什么样的店面，都有必要学习一些关于店面管理和经营的知识.那么下面就店面的
日常管理和必要的一些经营知识，来和大家探讨一下。
（一）营业额开店，我们最关心的就是盈利，就是每天都有足够的营业额。
有很多经营者天天都为自己的营业额不高而大伤脑筋，其实明白经营的规律，就能找到解决的方法。
所以如果大家要开店，那就必须要学习以下的内容：营业额是指向他人提供劳务，或者销售货物，向
对方收取的全部价款和价外费用，对于饼店，影响营业额的因素有5个.即客流量、进店率、成交率、
回头率和转介绍率。
其关系如下：营业额=客流量+进店率+成交率+回头率+转介绍率从公式不难看出当等式右边的任何一
项上升时营业额都会上升，下面我们就简单的来了解下。
1.客流量谈到客流量我们先要了解下面的问题：（1）什么叫客流量所谓客流量就是从店铺门前走过的
所有客人的总和，客流量又可以分为两种。
那些从来都不会进店的人流叫做无用客流，而那些会进店的客流称为有用客流。
（2）客流量由什么决定客流量由什么来决定呢？
有点经营常识的人很容易就知道，客流量是由店面选址决定的，选址的正确与否直接关系到客流问题
。
（3）具体选址办法①要根据连锁店整体经营发展战略来选择地址。
②要选取自发形成某类市场的地段。
③要选择有广告空间的店面。
④要有“傍大款”意识。
即考虑把店铺开在大型卖场、医院、商场周围，通过前者吸引人流。
2.提高进店率方法所谓进店率就是店前的客流量与进入自己店铺人数的比值，我们知道.一个好的店铺
首要条件就是门前有足够多的人流，其次就是如何让这些人流进入自己的店铺，只有人进店才可称为
有效人流，这就要求店长必须掌握最大限度的提高准客户进店率的方法，这是日常工作中非常重要的
内容。
让顾客流进自己的店里方法很多，如促销、灯光、音乐、气味、道具、招牌等等，在比重点来谈一下
促销。
（1）做好促销前的宣传工作。
“酒香也怕巷子深”，再好的产品消费者不知晓，也只能“胎死腹中”。
做好促销前的宣传工作是促销达到目的的前提。
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编辑推荐

《西式糕点制作技艺(7张VCD+书)》由中国农业出版社出版。
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