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前 言

为推动烘焙工职业培训和职业技能鉴定工作的开展，在烘焙工从业人员中推行国家

职业资格证书制度，劳动和社会保障部中国就业培训技术指导中心在完成《烘焙工国家职

业标准》制订工作的基础上，委托中国焙烤食品糖制品工业协会组织有关专家编写了《国

家职业资格培训教程———烘焙工》（以下简称《教程》）。

本《教程》以国家职业标准为依据，内容上力求浓缩精华，突出针对性、典型性、实用

性；结构上，《教程》分为初级、中级、高级、技师和高级技师五个等级进行编写。针对《标

准》中的基本要求，专门编写了这五个等级共用的《基础知识》。

本册由哈尔滨商业大学食品工程学院教授张守文主编，编写附录，并对全书进行修

改、补充和总纂。北京丽都假日饭店厨师长王兰柱编写面包初级工部分和附录部分内容，

编写了焙烤工业《中英文专业术语对照表》，并对全书进行了校对工作；上海市糖制品工业

协会高级工程师汪国钧编写中式糕点初级工部分；上海市凯司令食品有限公司高级技师

边兴华编写西式糕点初级工部分和附录部分内容。

本编委会感谢哈尔滨商业大学、上海市糖制品工业协会、上海市凯司令食品有限公

司、北京丽都假日饭店对《教程》的编写给予的大力支持，感谢湖北安琪酵母有限公司、顺

南食品（深圳）有限公司、上海孔雀香精香料有限公司、天津南侨油脂有限公司、广东三水

丰顺食品有限公司对《教程》的出版给予的大力支持。

编写《国家职业资格培训教程》是一项探索性工作，由于时间仓促，不足之处在所难

免，欢迎提出宝贵意见和建议。

中国就业培训技术指导中心

２００４年７月

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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第一篇 面包初级工的技能要求

第一章 准 备 工 作

第一节 车间卫生清洁

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能搞好车间、工器具、操作台卫生清洁工作；做好消毒工作，为面包

生产制作创造一个良好的工作环境。

面包生产车间的卫生是否清洁，是个人卫生要求以外的另一项不可或缺的卫生要求，

其意义十分重要。它是保证生产出卫生、质优面包产品的保障。

二、操 作 步 骤

（一）使用工具

所使用的工具包括：洗涤液、消毒液、清洁的水、刷子、铲刀、高压水枪、紫外线消毒

灯、灭蝇灯、百洁布、海绵、消毒柜等。

（二）操作程序

（１）工作台面、货架、墙面以及机械设备，需首先切断电源，以防漏电而发生触电，在
擦洗之前，先用铲、刷子或其它工具将食物残渣刮掉，然后再用浸了洗涤液的毛巾对其进

行擦拭，之后用漂洗干净的毛巾反复擦拭若干次。

（２）所使用的工器具如刮刀、抹刀、打蛋器等塑料或不锈钢制品，应用洗涤液和热水
对其清洗，包括手洗和机洗。

三、相 关 知 识

（一）食品卫生知识

见《基础知识》部分。

（二）操作场所卫生要求

（１）面包生产制作间要保持空气流通、顺畅，空气新鲜。
（２）要配备足够的防蝇、防蚊设施，并确保其正常工作。
（３）工作台案、机械设备、烤箱（炉）等应时刻保持清洁，无食物残渣和油渍存留。
（４）采取有效的措施（如布、喷、撒药等），防止老鼠、蟑螂等对食品的侵害。此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



（５）食品要整齐码放，做到隔墙离地、生熟分开。
（６）垃圾箱必须易于清洗，要防虫、防鼠和防漏，定期清洗。
（７）生产场所禁止吸烟。
（８）不要随地吐痰。
（９）避免打喷嚏、打哈欠或咳嗽。
（三）工器具等的使用安全要求

（１）洗碗机、高压水枪等电器设备使用前要检查，确保其在正常的工作状态。
（２）洗涤、消毒剂的用量及类型要选用适当。

四、注 意 事 项

（１）根据被清洗对象的大小、用途的不同，选择适当的清洗方式。
（２）在清洗电器设备时，应先切断电源，并对电源开关用塑料布等绝缘物品加以覆
盖，以免电器进水造成漏电、触电事故的发生。

（３）燃气灶眼在清洁之前应关截（阀）门。
（４）洗涤剂的类型和用量选用要合适。

第二节 备 料

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能认识原辅料。在备料之前，首先必须对生产面包所使用的原料、

辅料、改良剂、添加剂等有一个基本的认识和了解，能根据配方掌握科学的配料方法。

二、相 关 知 识

原辅料的相关知识，参考《基础知识》部分。

第三节 工器具及设备

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能检查工器具是否完备，了解和认识各种相关的烘焙工器具，从而

掌握其正确的操作和使用方法，为面包生产提供相应的工器具。

二、操 作 步 骤

在面包开始生产之前，首先检查常用的工器具及设备是否齐备，有无故障，电气设备

是否存在安全隐患，其它工器具是否有破损，是否符合操作要求。
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三、相 关 知 识

面包制作使用的工器具包括以下内容。

（一）搅拌机（和面机）

制作面包的搅拌机主要有立式搅拌机、卧式搅拌机和多用途搅拌机。

１．立式搅拌机（也称作螺旋式搅拌机）
搅拌速度快，面团容易打出面筋，适合搅拌各种类型的面包面团，是制作面包的首选

搅拌机。

２．卧式搅拌机
搅拌速度较慢，搅拌时间较长，面团在搅拌时会发酵，故面筋不易打出。经卧式搅拌

机搅拌后的面团，一般要经过压面机反复压至具有适当筋力才能使用。

３．多功能立式搅拌机
多功能立式搅拌机是一种集搅拌面团、抽打油脂和打发鸡蛋三种功能于一身的多用

途、多功能搅拌机。有３～４档速度可供选用。根据搅拌面粉量的不同，搅拌机可分为２５
千克、５０千克、１００千克等多种规格。
（二）压面机

压面机用于制作硬质面包以及配合卧式搅拌机使用。

（三）酥皮机（开面机、压面机）

酥皮机（开面机、压面机）用于大批量制作丹麦类面包，可大大降低劳动强度，提高产

品质量。有落地式和台式之分。

（四）醒发箱（室、柜）

醒发箱（室、柜）用于面团和面坯的发酵和醒发。内部配有温度和湿度自动控制装置。

（五）烤炉（箱）

制作面包的烤炉最常见和最常用的主要有旋转烤炉和平炉（亦称箱式烤炉、层炉）两

种。此外，还有隧道式烤炉。它们各有优缺点，可视具体情况选用。

１．旋转烤炉
旋转烤炉生产效率高，适合大、中型企业使用。比较适合于烤法式、吐司及丹麦类面

包。烤出来的面包色泽均匀。

２．平炉
平炉生产效率低，适合小型企业及个体企业使用，用于烘烤花色小面包。烘烤时色泽

深浅容易控制，但色泽不够均匀。

３．隧道式烤炉
隧道式烤炉生产效率高，适用于面包生产流水线。但因其耗能多，占地面积大而不被

广泛使用。

烤炉所使用的能源主要是电和煤气（或天然气），有的旋转烤炉则使用燃油作能源。

使用者可根据生产所在地区能源的特点来选用。

（六）分割、揉圆机

分割、揉圆机用于分割面团和揉圆面坯。分为半自动和全自动两种，其特点是节省人
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力，生产效率高。

（七）切片机

切片机种类较多，型号不一，有落地式和台式之分。其用途是将整条的成熟面包一次

性地切成均匀整齐的薄片。

（八）法棍成型机

法棍成型机是一种专门用于成型法式棍面包的机器。

（九）牛角包成型机

牛角包成型机是一种专门用于成型牛角包的机器。可分为独立操作牛角包成型机和

牛角包切割成型生产线两种。

（十）面团成型压面机

面团成型压面机是一种兼具面团成型（可成型为长形、圆形）和压面两种功能于一体

的机器。有手动或半自动两种型号以供选择。

（十一）炸面包油炉

炸面包油炉是一种专门用于油炸面包的油炉，具有温控装置，当油温到达所设定的温

度时可自动断电。

（十二）多用途注馅料机

多用途注馅料机可用于对油炸果酱面包注入果酱等馅料的工作。

（十三）冷冻发酵两用柜

冷冻发酵两用柜是一种集冷冻和发酵两种功能于一体的装置，可以半自动或全自动

控制。

（十四）操作案台

操作案台可用各种材料制成，如木材、大理石、不锈钢等，尺寸不小于１．５米×３米。
（十五）秤

秤可用于分割面团和配料称重。可分为台秤、挂秤两种。又有电子秤和普通机械秤

之分。

（十六）擀面棒

擀面棒有普通棍状擀面棒和辊筒式擀面棒（亦称走锤）之分。后者主要用于手工制作

丹麦类面包。

（十七）模具

模具最常见的有：无盖吐司（方包）模、有盖吐司模、菊花模（亦称库库罗夫模、车轮面

包模）、醒发用藤条筐、圣诞水果面包（Ｓｔｏｌｌｅｎ）烤模、黄油鸡蛋面包（Ｂｒｉｏｃｈｅ，俗称奶头包）
模、潘娜多娜（Ｐａｎｏｔｔｏｎｅ，意大利果料面包）面包用纸杯、油炸面包圈（道纳司）切割模、花
色面包印模以及各式纸杯、铝箔（锡纸）杯、模等。

（十八）烤盘

烤盘规格很多，有大有小，有高边的，有浅边的。由马口铁、铝板、不锈钢、黑铁皮、抛

光铝等材料制成。一般都制成长方形。此外，还有小圆点心面包用烤盘，英式脆皮松饼用

烤盘和法式棍状面包烤盘等专用烤盘。

烤盘的规格应按烤炉的炉膛规格制作。应便于出入烤炉，充分合理地利用炉膛的
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空间。

（十九）其它工具

其它工具主要包括裱花袋（挤袋），各式裱花嘴（挤嘴），油纸、锯齿刀、平刀（分刀）、刮

刀、抹刀、毛刷、刺棍、筛（箩）、剪刀、滚刀等。

（二十）电冰箱（库）

电冰箱（库）有卧式和立式两种。用于冷藏和冷冻成品和半成品。

四、注 意 事 项

（１）机械设备在使用过程中应严格遵循说明书的操作要求，勿使设备超负荷工作，同
时尽量避免长时间连续运转，以延长设备的使用寿命。

（２）机械设备至少要一年保养一次，对主要部件如电机、转动装置等要定期拆卸
检查。

（３）电机要安装防尘罩。
（４）机械设备的外表也要像其它设备一样始终保持清洁，对在操作过程中遗留在机
械上的污垢应及时处理干净，可用肥皂水或弱碱水擦洗，但勿用钝器以及其它锐利的器具

铲刮，避免表面留下痕迹。

（５）定期清洗电冰箱（库、柜）的内部及外表。
（６）冰箱内的任何溢出物或堆积的食品颗粒只要一出现就应清理干净，以减少冰箱
的制冷负荷，并减少与冰箱部件的摩擦。

（７）可用清水或小苏打水与温水溶液来清洗冰箱内壁，并擦拭干净。可移开的部件
应拿出来冲洗干净并晾干。外表应用清洁温水，必要时可用弱碱性肥皂水擦洗后再擦干，

并可涂一层抛光蜡，它有助于使冰箱外表保持清洁。

（８）在对电冰箱（库）除霜处理时，应把存放的食物全部拿出，关掉电源，使其自动除
霜。为缩短除霜时间，还可以用塑料刮霜刀将元件上的结霜刮除。切忌使用锐利的工具

刮铲冰箱，更不能在结霜的部位用刀敲击，以免电冰箱部件损坏。此外，不能用热水冲刷

冰箱，以免冷冻管爆裂，损坏制冷设备。

（９）电冰箱若长期放置不用时，应把全部食物取出，内外洗净、擦干，关掉电源，拔出
插头，晾干后封好装置。

（１０）烤炉（箱）应尽量避免在高温档次的状态下连续使用。
（１１）烤炉使用后应立即关掉电源或截门。
（１２）烤炉在使用前预热的时间不宜过长，只要达到所需要的烘烤温度，就应立即放
入待烘烤的食物，干加热烘烤炉时对烤炉的损害最大。

（１３）烤炉不宜用水清洗，可以干擦，以防触电。最好用烤炉清洁剂擦洗。但对烤炉
内衬有铝的材料的不能用烤炉清洁剂或氨清洗。

（１４）对烤炉工具在使用后要立即离移烤炉，并浸于清水中冲洗干净，然后擦干。
（１５）对烤炉外壁要经常护理，可用洗涤剂或弱碱水洗涤，以保持外表整洁美观。切
忌用钝器铲刮。

（１６）新的烤箱在使用前，务必要参照使用说明书，以免发生误操作和损坏。
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第二章 面团调制与发酵

第一节 配 料

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能读懂产品配方；能按产品配方准确称料；能掌握对各种原辅料的

配制方法。

二、操 作 步 骤

（一）选用恰当的度量衡器具

（１）称量面粉、盐、酵母、糖、奶粉、改良剂等粉状固体原辅料时，宜使用台秤或挂秤来
称量。

（２）称量鸡蛋、液体油脂、鲜奶和水等液体原辅料时，宜使用量杯、量升来称量。
（二）准确称量

根据配方的要求，使用秤和量升等器具，准确地称量出所需质量的原辅料。

三、相 关 知 识

（一）配方表示方法

标准的面包配方应该包括：原料名称、原料质量、焙烤百分比和实际百分比四个部

分。但在实际使用中一般只使用前三个部分，即原料名称、原料质量和焙烤百分比。用表

格来表示，见表１－２－１。

表１－２－１ 焙烤百分比配方

原料 质量?克 焙烤百分比?％ 实际百分比?％

面粉 ６００ １００

水 ３７２ ６２

原料 质量?克 焙烤百分比?％ 实际百分比?％

酵母 ９ １．５

盐 １２ ２

１．焙烤百分比
焙烤百分比与一般的百分比计算方法不同，它是根据面粉的质量来推算其它材料所

占的比例。用公式表示如下：

焙烤百分比＝
材料（其它原辅料）质量

面粉质量 ×１００％

焙烤百分比与一般所用的实际百分比也有所不同。在实际百分比中，总百分比为



１００％，而在焙烤百分比中，配方中的面粉质量永远为１００％。其它各种原料的百分比是
相对于面粉的多少而定，且总百分比总量超过１００％。使用焙烤百分比对面包生产有较
大帮助，能使操作者以精确的计算方式加以控制产品的稳定性。

２．实际百分比
实际百分比，这是一般常用的百分比。用公式表示如下：

实际百分比＝
材料质量

配方材料总质量 ×１００％

用这种计算方法，可以了解到配方中各种材料占总质量的比例。换句话说，这种计算

方法实际上就是配方的成分分析，要想知道一个面包到底含有多少面粉、油脂、鸡蛋、水、

酵母或其它材料等成分，都可以运用实际百分比来计算。

（二）焙烤计算

焙烤计算是一种根据数学原理，配合焙烤产品制作的需要，加以运用的一种科学计算

方法。其主要功能是制作者能凭借精确的计算方式加以控制产品的稳定性，并能凭借计

算结果，对产品的配方进行调整，作为改善产品品质的措施。

焙烤产品所使用的原材料种类繁多，每一种材料的性质和功能都不尽相同。可以说

焙烤产品是完全根据各种材料的特性与功能，并运用人的智慧加以组合的一种美食产品。

配方中材料比例是产品成败的先决条件。虽然配方中并没有规定确定的比例，但可有一

定的范围，这个范围就是所谓的平衡，也就是配方制定的依据。它是一种技术，甚至也可

以说是一种艺术。

（三）配料常识

在根据配方称量配料时，应注意将称量好的配料单独分开放置，尤其是不能将盐、糖

与酵母混放在一起，以免酵母的活性被破坏。然后再根据工艺要求，依次将各种配料倒入

和面机中。

（四）度量衡工器具的使用常识

（１）所使用的度量衡工器具主要包括：台秤、挂秤、量杯。
（２）使用带有刻度的台秤、挂秤、量杯时，首先要经常检查其刻度是否清晰可见，
指针是否处于“零”处。使用电子秤时首先要检查电源是否充足，并将刻度调整到

“零”位。

（３）所有度量衡工器具要始终保持清洁卫生，不能有食物附着在上面，以免造成称量
出现偏差。

（五）度量衡单位的换算方法

１．公制与英制换算表
（１）１克＝０．０４盎司 １盎司＝２８．３５克

１千克＝２．２磅 １磅＝０．４５千克 １磅＝１６盎司

１吨＝１．１０２３短吨 １短吨＝０．９１吨
（２）１升＝２．１１品脱 １品脱＝０．４７升

１升＝１．０６夸脱 １夸脱＝０．９５升

１升＝０．２６加仑 １加仑＝３．７９升
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２．公制与市制换算表

１吨＝１０００千克＝２０００市斤 １市斤＝５００克＝０．５千克

１千克＝２市斤 １市斤＝１０两

１克＝２市分 １升＝１０分升＝１００厘升＝１０００毫升

１吨＝１０００千克 １千克＝１０００克

３．英制、公制和市制质量单位换算表

１磅＝０．４５３５９千克＝０．９０７１９市斤

１长吨＝１０１６．０５千克＝２０３２．０９市斤

１短吨＝９０７．１８５千克＝１８１４．３７市斤

４．英制、公制和市制容量单位换算表

１加仑＝４夸脱＝８品脱＝４．５４６１升＝５．４５６１市升

１品脱＝０．１０１０９加仑＝０．５夸脱＝０．４７３１７升＝０．４７３１７市升

５．量杯与量匙的换算

３小匙（茶匙ｔｅａｓｐｏｏｎ）＝１大匙（ｔａｂｌｅｓｐｏｏｎ）

４大匙＝１?４量杯（ｃｕｐ）

５大匙＋小匙＝１?３量杯

８盎司或２２７克水＝１量杯

２量杯＝１品脱

６．摄氏与华氏温度换算方法

－４０＝－４０℃
－３０＝－３４℃
－２０＝－２９℃
－１０＝－２３℃
－５＝－２１℃
０＝－１８℃
５＝－１５℃
１０＝－１２℃
１５＝－９℃
２０＝－６℃
２５＝－４℃
３０＝－１℃
３５＝２℃
４０＝４℃
４５＝７℃
５０＝１０℃
５５＝１３℃
６０＝１６℃
６５＝１８℃

７０＝２１℃
７５＝２４℃
８０＝２７℃
８５＝２９℃
９０＝３２℃
９５＝３５℃
１００＝３８℃
１０５＝４１℃
１１０＝４３℃
１１５＝４６℃
１２０＝４９℃
１２５＝５２℃
１３０＝５４℃
１３５＝５７℃
１４０＝６０℃
１４５＝６３℃
１５０＝６６℃
１５５＝６８℃
１６０＝７１℃

１６５＝７４℃
１７０＝７７℃
１７５＝７９℃
１８０＝８２℃
１８５＝８５℃
１９０＝８８℃
１９５＝９１℃
２００＝９３℃
２０５＝９６℃
２１０＝９９℃
２１２＝１００℃
２２０＝１０４℃
２３０＝１１０℃
２４０＝１１６℃
２５０＝１２１℃
２６０＝１２７℃
２７０＝１３２℃
２８０＝１３７℃
２９０＝１４３℃

３００＝１４９℃
３１０＝１５４℃
３２０＝１６０℃
３３０＝１６６℃
３４０＝１７１℃
３５０＝１７７℃
３６０＝１８２℃
３７０＝１８８℃
３８０＝１９３℃
３９０＝１９９℃
４００＝２０４℃
４１０＝２１０℃
４２０＝２１６℃
４３０＝２２１℃
４４０＝２２７℃
４５０＝２３２℃
４６０＝２３８℃
４７０＝２４３℃
４８０＝２４９℃
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４９０＝２５４℃
５００＝２６０℃
５１０＝２６６℃

５２０＝２７１℃
５３０＝２７７℃
５４０＝２８２℃

５５０＝２８８℃
５６０＝２９３℃
５７０＝２９９℃

５８０＝３０４℃
５９０＝３１０℃
６００＝３１６℃

四、注 意 事 项

（１）所称量的原辅料品质应优良，无腐烂、霉变等变质现象。
（２）所使用的度量衡器具应该符合相关的质量标准，以确保称量的准确。
（３）称量时重量单位要统一，会通过使用各种公式，换算各种不同的计算单位。

第二节 搅 拌

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能根据配方和工艺要求掌握１～２种面团的搅拌方法和要领。

二、操 作 步 骤

（１）首先将水、糖、蛋、甜味剂、面包添加剂（除特殊说明）置于搅拌机中充分搅拌，使
糖和甜味剂完全溶化，面包添加剂均匀地分散在水中，能够与面粉中的蛋白质和淀粉充分

接触。若使用鲜酵母应在此工序加入。

（２）将奶粉、即发干酵母混入面粉中后，放入搅拌机中搅拌成面团。如果使用鲜酵母
或活性干酵母则应先用温水活化。酵母与面粉一起加入，可防止即发干酵母直接接触水

而快速产气发酵，也可避免因季节变化使用冷、热水时对酵母活性造成的直接伤害。奶粉

混入面粉中可防止直接接触水而发生结块。

（３）当面团已经形成，面筋还未充分扩展时加入油脂。此时油脂可在面筋和淀粉之
间的界面上形成一层单分子润油薄膜，与面筋紧密结合并且不分离，从而使面筋更为柔

软，增加面团的持气性。如果加入过早，则会影响面筋的形成。

（４）最后加盐。一般在面团中的面筋已经扩展、但还未充分扩展或面团搅拌完成前
的５～６分钟加入。发达国家普遍采用这种后加盐法。它具有以下优点：

① 缩短面团搅拌时间。

② 有利于面粉中的蛋白质充分水化，面筋充分形成。提高面粉吸水率。

③ 减少摩擦热量，有利于面团温度保持恒定。

④ 减少能源消耗。

三、相 关 知 识

（一）面团搅拌的目的

（１）使各种原辅料均匀地混合在一起，形成质量均一的整体。
（２）加速面粉吸水、胀润形成面筋的速度，缩短面团形成时间。
（３）扩展面筋，使面团具有良好的弹性和延伸性，改善面团的加工性能。
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（二）面团搅拌的六个阶段

１．原料混合阶段
原料混合阶段，即面团搅拌的第一阶段。小麦粉等原料被水调湿，似泥状，并未形成

一体，且不均匀。水化作用仅在表面发生一部分，面筋没有形成，用手捏面团感觉很硬，无

弹性和延伸性，很黏。

２．面筋形成阶段
面筋形成阶段水分被小麦粉全部吸收，面团成为一个整体，已不黏附搅拌机壁和钩

子，此时水化作用基本结束，一部分蛋白质形成了面筋。用手捏面团，仍有黏性，手拉面团

时无良好的延伸性，易断裂，缺少弹性，表面湿润。

３．面筋扩展阶段
随着面筋形成，面团表面逐渐趋于干燥，较光滑和较有光泽，出现弹性，较柔软，用手

拉面团，具有延伸性，但仍易断裂。

４．搅拌完成阶段
在搅拌完成阶段，面筋已完全形成，外观干燥、柔软而具有良好的延伸性。面团随搅

拌机的钩子转动，并发出拍打搅拌机壁的声音；面团表面干燥而有光泽，细腻整洁而无粗

糙感。用手拉取面团，具有良好的延伸性和弹性，面团非常柔软。此阶段面团搅拌达最佳

程度，应立即停止搅拌，转入发酵工序。

５．搅拌过度阶段
如果继续搅拌，面筋超过了搅拌的耐度，开始断裂。面筋胶团中吸收的水分又溢出，

面团表面再次出现水的光泽，具有黏性，流动性增强，失去了良好的弹性。用手拉面时，面

团粘手而柔软。面团达到这一阶段时，会对制品的质量产生不良影响。

６．破坏阶段
若继续搅拌则面团变成透明并带有流动性，黏性非常明显，面筋完全被破坏。从面团

中洗不出面筋，用手拉面团时，手掌中有一丝丝的线状透明胶质。

（三）搅拌常识

对搅拌时间的长短有各种考虑方法。如果想把面包做得柔软，就要往面坯里多加水，

或者多放鸡蛋黄。如果想使面坯得到合适的状态，就要加长搅拌时间。另外，使用的面粉

中蛋白质的含量越多，需要的搅拌时间也越长。配料越简单的面坯，搅拌的时间越短；发

酵时间越长的面坯，搅拌的时间也越短。

太硬的面坯伸展性差，不容易烤出大的体积。另一方面，如果面坯太软，面坯中的水

分就多，面坯的膜薄且弱，因此，只能做出体积不丰满的面包来。

面包的体积取决于面包坯中含有的二氧化碳气体的气泡均匀分散，在面筋膜的支撑

下，烘烤成熟时，一下子膨胀到最佳状态。一般认为搅拌的最佳状态就是使面筋膜具有良

好的伸展性，以及承受二氧化碳气体膨胀的强韧性。

所以，搅拌是面包制作工序中最重要的环节，因为它决定着此后的发酵、成型、烘烤等

环节。搅拌不好的面坯在发酵以后的各道工序中很难修正。

适当的搅拌又因所制面包的种类不同而各有不同。因此，搅拌结束时不一定要求面

坯都能伸展成柔和的薄膜。搅拌和发酵有密切的关系，在面坯的发酵过程中与搅拌一样，
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面坯的形成、韧性都在同时进展。对于发酵时间长的面坯，其搅拌应尽快结束。相反，发

酵时间不太长的面坯，则有必要进行充分的搅拌来促进面坯的成熟。硬质系列的面包坯

子要控制搅拌时间，延长发酵时间，以求保持面坯的最低膨胀度，最大限度地发挥出材料

原有的风味。另外，过度的搅拌会使面坯过度伸展，以至于使烤制好的面包味道过于

清淡。

面坯的粘连达到一定的程度以后，无论何时停止搅拌，都能烤制成相应的面包。总

之，制作者根据要做出什么味道的面包，来决定搅拌的时间。

（四）搅拌的要点

１．搅拌初期———最好尽快决定面坯的硬度
面粉吸收水分后很快形成面筋组织，因而再追加水分也不能进行充分的水化，只不过

是在表面上调整一下面坯的硬度。结果，面坯的黏性变差、松懈，只能做出体积不足的面

包来。

２．搅拌结束———决定面坯的搅拌程度
要综合考虑面包的种类、发酵时间、需要的面包心组织来确认面包坯的状况，从而决

定搅拌终止时间。

３．面坯温度
面坯的温度低，发酵活动和酵母的活性就不好，面坯也就无法适当熟制。普通的面包

坯搅拌的最适温度多在２４～３０℃范围内。面坯的温度对以后的发酵和醒发都有影响，同
时也是保证每天制作出同一水准面包的一个指标。

四、注 意 事 项

（１）搅拌应防止不足或过度。
（２）水分应适中，不能过多或过少。
（３）搅拌温度不宜过高。
（４）根据面粉的筋度，选择适宜的搅拌速度。
（５）面团的量不应低于搅拌机有效负荷量的１?３，不超越其规定的负荷。

第三节 面团发酵与控制

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能掌握一种发酵工艺方法。

二、操 作 步 骤

（一）发酵

将搅拌完成的面团置于发酵室（箱、柜）内，发酵室内的理想温度为２８～３０℃之间，相
对湿度在７５％～８０％之间。发酵时间主要由酵母用量来决定，如果面团中含有酵母所需
的营养物质，发酵的时间会大大缩短。
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