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	5.3　 铝制烤盘：长、宽大于20厘米。
	5.4　 压片模具：2根厚度为0.7厘米的长方体条状模具，长度大于20厘米，可平放在铝制烤盘中。
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	5.7　 刮铲
	5.8　 不锈钢切刀
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	6　 操作步骤
	6.1　 原料准备
	6.1.1　 碳酸氢钠溶液的配制
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	6.1.2　 黄油软化
	将黄油提前24小时放置在25℃~30℃的恒温箱中，将黄油软化至轻轻用手按压即可变形的状态。
	6.1.3　 配方及称样

	按照表1的配方，准确称取原料备用。
	6.2　 面团制备
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	6.3　 成型
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	A.1　 曲奇直径/厚度得分 5分
	A.2　 花纹评分 10分
	A.3　 口感评分 5分


