
• Đọc kỹ công thức và xem hết video hướng dẫn trước khi bắt đầu làm.
 Việc nắm trước toàn bộ quy trình sẽ giúp bạn thao tác mượt hơn, kiểm soát tốt hơn và

thành phẩm ổn định hơn.

 Đồng thời, bạn cũng nên kiểm tra trước nguyên liệu và dụng cụ cần chuẩn bị để tránh

thiếu sót trong lúc làm.

• Đong đo nguyên liệu chính xác là yếu tố rất quan trọng.
 Nhiều công thức dùng cup đong làm đơn vị, nhưng cách này có thể gây sai lệch định

lượng.

 Tốt nhất nên sử dụng cân điện tử để cân đúng khối lượng nguyên liệu theo công thức.

• Sử dụng nguyên liệu tươi mới và có chất lượng tốt.
 Nguyên liệu đầu vào tốt sẽ ảnh hưởng trực tiếp đến hương vị, cấu trúc và chất lượng

thành phẩm.

• Giữ tâm lý thoải mái và tận hưởng quá trình làm bánh.
 Nếu mẻ bánh chưa ra đúng như mong muốn, đừng nản.

 Cứ tiếp tục thực hành, rút kinh nghiệm sau mỗi lần làm, tay nghề sẽ dần cải thiện và

thành phẩm sẽ ngày càng tốt hơn.
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