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摘  要

在当今社会，人们对健康的关注日益提高，传统美食与养生理念相结合是当前餐饮业的一个发展趋势。人们不再满足只求温饱，而更加注重食物是否有益于身体健康，因此传统美食与养生食材结合也是目前食品行业研究的一个热点问题。煎饺是一种深受大家喜爱的传统美食有着广泛的消费者群体，而茯苓、陈皮是药食同源的食物，营养价值以及药用价值都比较高，把它们加入到煎饺中去，研发一种既可口又有保健功能茯苓陈皮煎饺有重要意义。茯苓含有丰富的多糖、三萜类物质等多种有效成分，具有提高机体免疫功能、抑制癌细胞生长、降低血糖的作用；而陈皮经过晾晒陈化而成，有挥发油以及黄酮类物质，可以刺激唾液及胃液分泌、驱除肠胃内气体、增加食欲等功能，两者不仅可以丰富饺子的内容，还可以使饺子更加美味。
目前市面茯苓陈皮煎饺较少，在制作方法、配方改进以及品质检测方面研究不多。如何保持其原有口味的同时又能发挥茯苓、陈皮功效，使其两者结合成为难题。本文从制作方法、改进配方提高煎饺品质和口感出发，以期为产业化生产及市场开发奠定一定基础，主要针对茯苓、陈皮添加比例对其营养价值、感官品质以及保质期影响进行研究，制定合理品质标准，便于今后规模化生产。

关键词：药食同源；健康饮食；茯苓陈皮煎饺
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[bookmark: _Toc22019][bookmark: _Toc12479][bookmark: _Toc57141592][bookmark: _Toc30905][bookmark: _Toc9044][bookmark: _Toc3805_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc18192_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc32171][bookmark: _Toc26378][bookmark: _Toc35699797]前  言
随着生活水平的提高，大家对健康的关注也越来越多。在传统饮食和养生理念互相融合的影响下，餐饮行业正出现一些新的变化。现在，人们对饮食的需求已经不再满足于“吃得饱”，而是更看重食物的营养结构和保健功能。在这其中，传统食物与养生食材之间的科学关系，成了食品科学领域一个重要的研究方向。煎饺作为一种受欢迎的传统小吃，有着广泛的消费者基础；茯苓和陈皮则是“药食同源”的典型例子，既有丰富的营养，也具备一定的药用价值。把这两种食材加到煎饺里，做出既美味又有养生作用的茯苓陈皮煎饺，确实很有实际意义。茯苓是一种常用的中草药，能利水渗湿、健脾安神。现代研究表明，茯苓里含有多糖、三萜类等活性成分，有助于增强免疫力、抑制肿瘤生长，还能调节血糖；陈皮是由柑橘皮晾晒陈化制成的，有理气健脾、燥湿化痰的作用，里面的挥发油和黄酮类物质能促进消化液分泌，帮助消化、缓解体内气滞，也能提升食欲。在煎饺里加入茯苓和陈皮，既能提高营养密度，也能带来特别的风味层次。
不过，目前市面上关于茯苓陈皮煎饺的产品还很少，针对它的生产工艺、原料配比以及质量评价的研究也不多。怎么在保持煎饺原有风味的同时，让茯苓和陈皮真正起到保健作用，并且让二者相辅相成，是目前需要解决的问题。工艺改进方面，可以先对茯苓陈皮煎饺的生产过程做系统研究，再根据研究结果调整配方，从而改善煎饺的口感和整体质量，为今后的大规模生产和产业化打下基础。
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[bookmark: _Toc9808]第一章 菜品介绍
茯苓陈皮煎饺，是在传统煎饺基础上的创新美食。说起美食的发展史，煎饺算得上是一款家喻户晓的经典小吃了。不过，茯苓陈皮煎饺跟普通煎饺不一样，它是在后者的做法上改良过来的，属于一种带保健功能的菜品。它最大的特色就是往里加了茯苓和陈皮。茯苓能利水渗湿、健脾补肾、宁心养阴；陈皮呢，则可以调理气机、理气消食、燥湿化痰。把这两样东西搭在一起，不光让煎饺味道更丰富，对身体也更好。做茯苓陈皮煎饺时，和面这一步就把茯苓粉和陈皮粉直接掺进面粉里，再加水搅匀就行了。这样一来，饺子皮会带一点淡淡的药香。素馅方面，用的是剁碎的白菜和香菇丁，再加上适量的茯苓粉和陈皮拌匀。包好以后放进油锅，小火慢慢煎。油温慢慢升起来，饺子底部会逐渐变得金黄、酥脆。因为饺子皮里有茯苓和陈皮，所以还会散发出一股特殊的香味。咬上一口，先是外皮的脆劲儿，接着是馅料的鲜嫩多汁，然后茯苓和陈皮那种清新的口感在嘴里慢慢散开，层次特别分明。特别是夏天，可以帮助我们健脾祛湿、理气开胃，解决高温引起的食欲不佳问题。
无论是作为家庭日常菜品还是饭店招牌，茯苓陈皮煎饺都独具魅力。它把传统美食融入养生理念，让食客享受美味的同时也能兼顾健康，是一款十分值得品尝的新颖佳肴。它的饺子皮非常特别，用了一半红曲粉着色而另一半则是普通的面粉制成，颜色对比鲜明，美观，另外它的馅料也与众不同，不但增加了口感而且提高了它的营养价值。还有它把饺子做成元宝以及苹果形状，元宝代表着财富、吉祥如意，而苹果代表的是安全，给这道菜增添了更多的美好寓意，好看又有文化气息。
[bookmark: _Toc15605]

[bookmark: _Toc28217]第二章 菜品工艺改良思路
[bookmark: _Toc21272][bookmark: _Toc10622][bookmark: _Toc28036][bookmark: _Toc11307][bookmark: _Toc35699800][bookmark: _Toc8712]（一）市面常见饺子分析
荤素搭配的性味特点以及与体质相适宜的传统饺子馅料一般是动物性原料与辛辣蔬菜相结合所组成，其性味有如下特点：猪肉性平味甘，含有丰富的蛋白质和血红素铁，具有滋阴润燥、补虚强体的作用但是脂肪较多，过多食用容易导致痰湿内生，出现舌苔厚腻、大便黏腻等症状；韭菜性温味辛，含有硫化物和膳食纤维，能够温中行气、开胃进食，其辛散性质会损伤人体津液，对于阴虚体质的人来说吃多了会出现口干舌燥、咽痛等症状，要少吃。荤馅一般性质为“血肉有情之品”，具有温补作用，适合气血虚弱、阳气不足之人，但是高脂肪、高蛋白质的食物会对脾胃造成一定压力，痰湿质的人吃后容易造成体内产生热量过多而导致痤疮、便秘等症状。
传统素馅食疗以素三鲜（韭菜30%+鸡蛋40%+虾皮30%）为代表的传统素馅虽然减少了油脂，但是也有两个缺点：一个是辛温之性不能彻底消除；另一个是没有起到调理现代人亚健康状态下的脾胃虚弱、湿重的问题，对于脾虚湿重的人群作用不大。
[bookmark: _Toc4381][bookmark: _Toc18021]（二）改良思路及材料用具
[bookmark: _Toc11391][bookmark: _Toc6894]1. 改良思路
采用“全素基底+药食同源成分”的组合配方，“健脾祛湿、理气和中”，选用白菜、香菇、陈皮等性质温和的食物作为基底，提供低脂肪、高膳食纤维的健康基底，在其中加入茯苓粉（5%-8%）、陈皮粉（2%-3%）的功能性原料，达到“渗湿-理气”的效果。“滋补型”到“调理型”的转变。传统的水饺是“补虚”，改进后的版本利用茯苓-陈皮进行搭配达到功能性上的改变，把高热量过节食物变成低GI健康食品（GI值≤55），适合亚健康人群。“滋补型”到“调理型”的转变。传统的水饺是“补虚”，而改进后的产品则是通过茯苓-陈皮来进行搭配从而实现其功能的变化，将高热量的节日食品转化为低GI健康食品，适合亚健康的人群。“滋补型”到“调理型”的转变。精准食疗，在此基础上进一步发展出五行配伍方法，形成“五脏同调”，提高针对性。
[bookmark: _Toc8775][bookmark: _Toc2289][bookmark: _Toc14281][bookmark: _Toc3209]2. 烹饪用具
实木菜板、厨用刀具、不粘锅、硅胶铲、不锈钢勺、陶瓷碗、餐盘、筷子。 
3. 原材料
主料:中筋面粉600g、白菜400g、清水140g
配料:红曲粉2g、茯苓粉10g、干陈皮10g、干香菇50g
调料:橄榄油100ml、食用盐3g、蚝油5m、生抽酱油8ml
4. 成熟手法
成熟手法是煎，煎可以煎出煎饺底部香脆、素馅鲜美多汁的味道。
[bookmark: _Toc19821][bookmark: _Toc16591]（三）菜品工艺流程
[bookmark: _Toc12044][bookmark: _Toc6634]1. 食材预处理
取干香菇、陈皮，放进30℃的温水里泡8分钟。大白菜先洗净，再切成0.3厘米左右的碎末，撒上3克盐拌匀，放10分钟让它自然出水。香菇泡好后捞出来沥干（泡香菇的水别倒，留着后面用），把偏硬的菇柄切掉，菇盖先切成3毫米左右的长丝，再改刀切成均匀的香菇丁。
图3-1  食材预处理 
[bookmark: _Toc28770][bookmark: _Toc22171]2. 馅料调制
将香菇丁用中大火快速煸炒，时间控制在两分钟左右，等它的边缘变成金黄色，就可以关火盛出来，放在一旁晾着备用。陈皮先切成2毫米见方的小粒，之后再进一步剁碎，越细越好。盐渍白菜用流动的自来水冲洗两遍，把多余的盐分洗掉，然后用纱布包起来，用力拧掉里面的水分，最后让白菜的含水率控制在60%以内。接着，把炒好的香菇丁、剁好的陈皮粉、处理完的白菜末一起倒进盆里，再加入15毫升橄榄油、8毫升蚝油、5毫升生抽、2克盐。盖上盖子，放进冰箱冷藏腌制15分钟。
图3-2  馅料调制
[bookmark: _Toc3787][bookmark: _Toc19615]3. 面团制作及造型包制
取面粉300g加入红曲粉过筛去掉颗粒，加入50g35℃温水搅拌成絮状，然后用手揉8分钟左右使面团表面光滑，白色的面团也是一样，两个面团都需盖上湿布醒发20分钟。白色的面团搓成长约3cm的细条，红色的面团用擀面杖擀成厚约0.3cm、宽约10cm的长方形面片，把白色细条放在红色面片中间，再抹一层薄水由一头卷起来卷紧，注意连接处要捏实以防断裂。把双色面团分成每一个重约30g的小剂子，取两个小剂子塑造成眉毛、眼睛、鼻子、嘴巴以及叶子形状后用少量水粘贴到饺子脸相应部位。
[image: 图示, 示意图&#10;&#10;中度可信度描述已自动生成:ver1][image: 图示, 示意图&#10;&#10;中度可信度描述已自动生成:ver1][image: 图示, 示意图&#10;&#10;中度可信度描述已自动生成:ver1]图3-3  面团处理
[bookmark: _Toc7849][bookmark: _Toc2191]4. 饺子煎制
平底锅底部刷上一层橄榄油，油量大概在45毫升左右就行。油不用烧热，直接把饺子放进去，每个饺子之间留出大约2厘米的空隙。开小火慢慢煎，大概煎3分钟，等饺子底部变成金黄色。接着，沿着锅边转圈倒入大约80毫升的淀粉水（淀粉和水的比例是1：10）。倒好之后，盖上锅盖，等水烧开，然后再继续煮8分钟左右。等到锅里水分差不多快干了，听到“滋滋”的响声，这时候把锅盖打开，再煎半分钟，直到饺子底部变得酥脆，就可以关火盛出来了。
图3-4  [image: 图示, 示意图&#10;&#10;中度可信度描述已自动生成:ver1]饺子下锅煎
[bookmark: _Toc26489][bookmark: _Toc9022]（四）改良前后对比
普通煎饺外观上，饺子皮呈乳白色半透明状，呈半月形，底部煎出金黄酥脆外壳，边缘微焦。口感上，外皮底部酥脆，一口咬下去“咔嚓”作响，部分面皮软糯富有韧性，在口中可以闻到浓郁的葱香以及油香，内馅是猪肉白菜馅，肉质鲜嫩，肥而不腻，汁液占馅料比例约为15%。
改良茯苓陈皮煎饺是双色面皮，主料是元宝形状（长6cm×宽4cm×高3cm），顶部有苹果形状设计（直径2.5cm），表面有红曲米粉与原色面团交替纹理，在油炸之后下面是一层均匀琥珀色硬壳，侧面还是软乎的。从文化角度讲，元宝代表招财进宝，而苹果则代表着“平安吉祥”，因此具有很高的观赏性和食用性。
面团加入8%茯苓粉后更富有韧性，在咀嚼过程中有类似于全麦面团的微妙颗粒感，陈皮粉在面团中为一种香辛料爆点，加入2%陈皮丁则带来“咸鲜—微苦—回甘”的味觉体验，是香而不腻的效果。
[image: af5000e17c4d4b0e04ba651e88e7f1155a98f29ddb225-X5U975_fw658webp(1)][image: 图片23]
图3-4-1   改良前            图3-4-2  改良后

[bookmark: _Toc3208][bookmark: _Toc22678][bookmark: _Toc18192_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc3805_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc35699808][bookmark: _Toc23476][bookmark: _Toc24150][bookmark: _Toc20766]第三章 菜品营养分析
[bookmark: _Toc5560][bookmark: _Toc9383]（一）营养成分分析
白菜（占比40%），每百克蕴含维C 31mg、膳食纤维1.5g及水分94g；干香菇（占比15%）经60℃烘干锁住活性，每百克蕴含维D3 12.6μg、香菇多糖3.2g及硒54μg；茯苓（占比10%）甄选云南菌核，经水提醇沉制粉，每百克蕴含茯苓多糖12.3g、茯苓酸0.8g及三萜类1.5g。陈皮（占比5%）经低温粉碎留存挥发油，每百克蕴含挥发油1.2mL、橙皮苷8.7g及川陈皮素0.3g。把这些材料搭配到一起之后，最终的成品每100克里含有4.2克膳食纤维、6.8克功能性多糖，热量算下来是298千卡。用GC-MS测了一下，主要有效物质的保留率能达到83%。这个结果也符合《中国居民膳食指南》里关于“低热量高膳食纤维”的要求。对于身体质量指数（BMI）大于或等于24、又属于痰湿体质的人来说，吃这个会有不错的调养效果。
	营养成分表

	食物名称
	热量100g/kcal
	蛋白质100g/g
	脂肪100/g
	碳水化合物100g/g
	维生素A100/ug
	膳食纤维100g/g
	钙100g/mg
	铁100g/mg
	锌100g/mg

	面粉
	585.6
	14.4
	1.6
	112
	0
	3.2
	35.2
	5.82
	1.38

	茯苓粉
	0.48
	0.04
	0.02
	0.05
	0
	2.43
	0.06
	0.29
	0.01

	干陈皮
	1.39
	0.04
	0.01
	0.4
	0.34
	0.10
	0.41
	0.05
	0.2

	干香菇
	53
	3.9
	0.3
	12
	58
	6.32
	2
	2.1
	1.71

	白菜
	22.5
	2.25
	0.45
	5.5
	222
	3.3
	50
	0.9
	0.30

	红曲粉
	7.0
	0.13
	0.02
	0.1
	0
	0
	0.92
	0.17
	0.60


图5-1  营养成分表
[bookmark: _Toc4993][bookmark: _Toc8273]（二）营养价值分析
茯苓主要活性成分是茯苓多糖（含量为3.2g/100g，其中β-葡聚糖占65%）、三萜类物质（茯苓酸为0.18g/100g）、卵磷脂（0.45g/100g）以及各种无机盐如钾（195mg/100g）、钙（52mg/100g）、镁（18mg/100g），它们共同维持一个良好的电解质平衡；而陈皮含有大量的挥发油（0.15ml/100g，其中D-柠檬烯占72%，α-蒎烯占12%）。红曲粉中含有约8毫克莫纳可林K，接近每天的摄入量极限，有很好的降血脂以及辅助降血脂的效果。而且其含有丰富的红曲色素以及各种酶类，具有抗氧化、活血化瘀、健脾消食的作用，不能与降脂药一起服用。而其中所含有的各种营养物质都对人体有益，维生素和矿物质是人生命活动不可缺少的物质，可以提高人的免疫能力，促进人的生长发育。膳食纤维可以促进肠胃蠕动，防止便秘的发生，茯苓和陈皮的保健作用可以起到调理脾胃，帮助消化，提高人体自身的防御机能的作用。
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[bookmark: _Toc21645][bookmark: _Toc4974][bookmark: _Toc35699811][bookmark: _Toc250][bookmark: _Toc26584_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc30118_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc12993][bookmark: _Toc21945]第四章 菜品成本核算
[bookmark: _Toc5220][bookmark: _Toc12597]（一）成本分析
	[bookmark: _Toc6874_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc24388][bookmark: _Toc28894_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc2026]原料
	用量/克
	单价/(元/克)
	成本/元（净料）
	备注

	面粉
	600
	0.004
	2.4
	

	白菜
	400
	0.004
	1.6
	

	茯苓粉
	10
	0.06
	0.6
	

	陈皮
	10
	0.085
	0.85
	

	红曲粉
	2
	0.015
	0.03
	

	干香菇
	50
	0.056
	2.8
	

	其他
	-
	-
	2
	调料

	[bookmark: _Toc2613][bookmark: _Toc31439][bookmark: _Toc26480][bookmark: _Toc4724][bookmark: _Toc35699812]合计
	-
	-
	9.68
	


图6-1  成分析表
[bookmark: _Toc30042][bookmark: _Toc13882][bookmark: _Toc28894_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc6874_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc13345][bookmark: _Toc3997][bookmark: _Toc24827][bookmark: _Toc35699813][bookmark: _Toc11584]（二）定价策略
[bookmark: _Toc273]采用的是成本加成定价法：定价 = 成本 ÷ (1 − 目标利润率)。
先看成本。根据成本分析表的核算，15个煎饺的综合成本一共是9.68元。一般来说，中式快餐的毛利率大概在35%到45%之间。不过考虑到这款产品有保健属性，可以适当加点溢价，所以我们最终把毛利率定在50%（这个比例是不含税的）。
接下来套公式：把成本9.68元和毛利率50%代进去，就是 9.68 ÷ (1 − 0.5) = 9.68 ÷ 0.5 = 19.36 元。按四舍五入取整，最后一份茯苓陈皮煎饺的定价就是19元。


[bookmark: _Toc13489]第五章 结论
茯苓陈皮煎饺是一款结合了传统美食与食补哲思的新式产物。本研究是对传统煎饺的改良，将中药茯苓、陈皮融入特色美食，为大众呈上一款兼具美味与养生的新式煎饺；就感官品质而言，这款煎饺的色、香、味、形皆颇为出色。它别致的形态与多元的口感收获众人一致称许；茯苓的浅淡香气与陈皮的清新滋味巧妙交融，赋予其与众不同的风味，有别于寻常煎饺；经由试验得出的最佳配方，既能最大程度凸显茯苓、陈皮的特性，又保障了饺子皮的Q弹与馅料的鲜美。
从营养角度来说，茯苓陈皮煎饺确实有不少优势。茯苓里面含有多种多糖这类有益成分，能起到健脾、安神的作用。至于陈皮，它含有挥发油和黄酮类物质，有助于理气健脾、燥湿化痰。因此，在这款煎饺中加入茯苓和陈皮这两种食材后，煎饺不仅能提供人体所需的碳水化合物、蛋白质等基础营养，还增添了一定的保健功效，能满足现代人对健康食品的追求。
在生产工艺这块，我们确定了茯苓粉和陈皮粉的最佳添加比例，也摸索出了合适的煎制时间和火候等关键参数。煎的时候要控制好时间和温度，这样饺子皮才能炸出金黄的色泽、变得酥脆，同时里面的馅也能熟透，从而保证产品品质的稳定和统一。总体来看，茯苓陈皮煎饺拥有不错的市场前景和发展空间。今后可以针对它的工业化生产做进一步研究，同时加强质量控制、延长保质期，从而扩大销售范围，让更多消费者尝到这种煎饺，为大家提供更多既健康又美味的食品。相比传统煎饺，这款产品在饺子皮、馅料和外形方面都做了不同程度的改良，因此在外观、风味和营养价值上都有所提升。其中的茯苓和陈皮有不少益处，正好符合当下人们对健康饮食的需求。从成本角度讲，茯苓陈皮煎饺具备很好的市场潜力，在餐饮行业大有可为，合理的定价既能保障商家的利润，也能吸引顾客。

9


10

[bookmark: _Toc17651][bookmark: _Toc57141613][bookmark: _Toc29705]参考文献
[01]陈晨，孙晓红，徐敏.红曲粉在面制品中的着色稳定性与功能活性研究[J].食品研究与开发，2022，43(11):35–41.
[02]张静.药食同源食材在面点中的应用研究[J].食品科技,2023,48(05):123-128.2.
[03]王萌.李娜.药食同源食材茯苓与陈皮的营养成分及应用研究[J].食品科技，2024，49(8)：189-193.3.
[04]李明华.陈阳.茯苓粉添加量对煎饺面团流变特性及口感的影响[J].食品科技,2025,50(01):167-171.4.
[05]黄丽.郑强.药食同源食材配伍规律在面点研发中的应用——以茯苓陈皮组合为例[J].中医研究,2024,37(05):56-60.5.
[06]黄丽.郑强.陈皮在中式面点中的应用效果及工艺参数优化[J].农产品加工，2024，(20)：32-35.6.
[07]赵伟.孙琪.煎制工艺对饺子品质的影响——基于火候与时间的正交试验[J]，食品研究与开发，2025,36(5):98-1027.
[08]刘敏.传统煎饺工艺优化及品质评价[J].农产品加工,2023,(12):35-39.8.
[09]张伟.刘敏.传统面点工艺改良路径探索——以煎饺为例[J].中国调味品，2025,50(2)：156-160.9.
[10]陈阳.赵静.全素馅料面点的品质优化及感官评价研究[J].粮食与饲料工业，2024，(11):45-48.10.
[11]陈丽娟.郑明.中式面点造型创新设计及工业化生产适配性研究[J].农产品加工,2025,(08):89-93.11.
[12]赵伟.全素面点馅料配方优化及营养分析[J].食品研究与开发,2021,42(19):78-83.12.
[13]黄晓梅.药食同源组合食材的配伍规律及养生功效研究[J].中医研究,2023,36(03):45-49.13.
[14]赵伟.刘敏.全素茯苓陈皮煎饺感官评价指标体系的建立与应用[J].食品工业,2025,46(05):201-205.14.
[15]赵伟.孙琪.红曲粉在面点染色中的稳定性及工艺适配性研究[J].粮食加工,2024,49(02):78-82.15.
[16]郑强.中式面点成本核算与市场定价策略[J].餐饮世界,2023,(06):105-107.16.
[17]陈明.刘艳.健康饮食趋势下功能性面点的市场需求调研[J]，现代食品科技，2025,31(4)：301-305.
[bookmark: _Toc31930][bookmark: _Toc15642]

[bookmark: _Toc2698]致  谢
时间流逝，似白驹过隙，我的大学生活即将结束，在临毕业前，我对在毕业论文撰写期间对我帮助和支持的所有老师和同学们表示由衷的感谢。首先我要感谢我的指导老师廖碧苏老师，从论文题目确定到论文完成，廖老师都给我很多指导和建议，帮助我解决了很多问题，茯苓陈皮煎饺制作技术改进的成功离不开廖老师的辛苦付出。同时我也要感谢中西面点工艺课程的所有任课教师们，是你们用丰富教学经验和生动教学方式让我们学到许多专业知识和技术。在课堂上，他们认真负责为我们传授面点工艺相关理论知识，使我对中西方面点工艺有进一步了解与认识。而在实训课中，他们又耐心地教我们做面点，让我们掌握各种面点制作方法及技术。正是由于他们付出努力，才使得我在专业知识学习上取得较大进展，从而为撰写本论文奠定良好基础.
最后，我要感谢学校给我们提供优越的学习条件以及各种各样的学习资料，在这里，我们学到知识，也成长为人。我会永远记住这美好的大学生活，在以后的日子里，我会用更积极的态度，更自信的心态去面对以后的生活。毕业并不是结束，而是一个新的开始，在今后的日子中，我会时刻谨记老师的教导，不断提高自身的能力水平以及业务素质，为中国乃至世界的中式和西式烘焙做出应有的贡献。祝我的老师们身体健康，工作顺利，桃李满天下！祝我的同学们前途光明，事业有成！祝母校繁荣昌盛！
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