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苏式糕点制作技艺

第五章 苏式糕点的加工工艺
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2.烘烤制品

 将制作成形的糕点制品坯置

于烤炉或平底煎锅内，烤制

成熟定形并带有一定色泽，

显示出烤制品的各种风味。

 根据选料和工艺的不同，苏

式糕点的烘烤制品可分为酥

皮类、甜酥类、浆皮类、松

酥类、发酵类、烤蛋糕类、

烘片糕类等。
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2.烘烤制品——酥皮类

 概述：酥皮类制品是用水油面团包油酥面团制成酥皮，经包馅、成

形、烘烤熟制而成的饼皮分层次的制品。

 外层为水油面团，内层为油酥面团，经包酥折迭，形成多层薄片。

 馅料多用各种果仁和辅料制备。

 原料配方（按每百公斤成品的皮料计）

 水油面团：特制小麦粉15kg，油脂4.5kg，饴糖1kg，开水4.5kg

 油酥面团：特制小麦粉10kg，油脂5kg
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2.烘烤制品——酥皮类

 工艺流程

水油面团调制

油酥面团调制

馅料加工

原料称量

包酥

制馅

包陷

成型 排盘 烘烤 冷却 包装
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2.烘烤制品——酥皮类

 代表性制品

 苏式月饼

 鲜肉饺

 苏八件

 袜底酥

 干菜饺

 芝麻太史饼
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2.烘烤制品——甜酥类

 概述：甜酥类制品是用较多的油脂和糖调制成塑性面团，经成形、

烘烤而成的组织不分层次，口感酥松的制品。

 工艺流程

甜酥面团调制原料称量

成型 排盘 烘烤 冷却 包装
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2.烘烤制品——甜酥类

 代表性制品

 杏仁酥

 惠山油酥

 素桃酥

 葱油桃酥

 杏仁条
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2.烘烤制品——浆皮类

 概述：浆皮类制品是用浆皮面团制皮，然后包馅，经烘烤而成的柔

软或韧酥的制品。

 工艺流程

浆皮面团调制

制陷

原料称量 包馅成型

上麻 排盘 烘烤 冷却 包装
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2.烘烤制品——浆皮类

 代表性制品

 松子枣泥麻饼

 三色夹糕

 金钱饼

 湘城麻饼

 三色大麻饼

 松子文明饼
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2.烘烤制品——松酥类

 概述：松酥类制品是用较少的油脂、较多的糖，辅以蛋品、乳品等

并加入化学膨松剂，调制成具有一定韧性、良好可塑性的面团，经

成型、熟制而成的制品。

 工艺流程

松酥面团调制

制陷

原料称量 包馅成型

排盘 上蛋液 烘烤 冷却 包装

 代表性制品：猪油松子酥、香蕉酥、豆沙卷、冰糖饼
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2.烘烤制品——发酵类

 概述：发酵类制品是用发酵面团，经成型或包馅成型后，熟制而成

的口感柔软或松脆的制品。

 工艺流程

发酵面团调制

制陷

原料称量 包馅成型

醒发 煎烙 冷却 包装
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2.烘烤制品——发酵类

 代表性制品

 酒酿饼
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2.烘烤制品——烤蛋糕类

 概述：烤蛋糕类制品是以鸡蛋、面粉、糖为主要原料，经打蛋、注

模、烘烤而成的组织松软的制品。

 工艺流程

 代表性制品

 桂花大方蛋糕

 鸡蛋饼

烘烤 脱模 冷却 包装

蛋糕糊调制原料称量 注模成型
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2.烘烤制品——烘片糕类

 概述：烘片糕类制品是以炒糯米粉、绵白糖为主要原料，经调制、

成型、蒸煮、切片、烘烤而成的口感松脆的糕点制品。

 工艺流程

 代表性制品

 四色片糕

 椒盐桃片

 五香麻糕

炒糯米粉制作

潮糖制作

原料称量 炒糯米粉面团调制

成型 蒸糕 回汽 切片 烘烤 包装冷却静置
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