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第一篇 面包高级技师的技能要求

第一章 面团调制与发酵

第一节 搅 拌

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能掌握各类面团的形成机理；掌握油炸面包、丹麦面包的面团搅拌

方法；能发现、解决搅拌过程中出现的各种技术问题。

二、操 作 步 骤

各种面团搅拌程序与方法同《烘焙工（高级）》部分。

（一）油炸面包

１配方
油炸面包的配方如表１－１－１所示。

表１－１－１ 油炸面包的配方

原料 份数

高筋面粉 ７０
低筋面粉 ３０
水 ４０～４５
鲜酵母 ４～６
细砂糖 ８～１４
蛋 １０～１４

原料 份数

盐 １．５
麦芽粉 １
油 ８～１４
奶粉 ４～６
泡打粉 ２

２面团搅拌
低速搅拌４分钟、加入油脂后低速搅拌１分钟，中速搅拌４分钟。搅拌后面团温

度为２６℃。
（二）丹麦面包

１配方
丹麦面包的配方如表１－１－２所示。



表１－１－２ 丹麦面包的配方

原辅料 欧 洲
美 国

低成分 中成分 高成分

高筋面粉 ７０～８０ ７５ ７５ ７５
低筋面粉 ２０～３０ ２５ ２５ ２５
细砂糖 １０～１２ １４ ２０ ２５
奶 油 ４～９ ６ １５ ２０
乳化剂 １ １ １ １
奶 粉 ４～６ ６ ６ ６
蛋 １４～２０ １４ １８ ２０
盐 １～１．５ １．５ １．５ １．５
鲜酵母 ５～８ ６ ８ １２
水 ５０ ５０ ４５ ４４
香兰素 ０．３ ０．２ ０．２
合 计 ２０１．８ ２１４．７ ２２９．７
面团包油 ２５～５０ １５ ２２ ３０

２面团搅拌
低速搅拌４分钟、加入奶油后低速搅拌１分钟，中速搅拌４分钟。搅拌后面团温

度为２６℃。

三、相 关 知 识

● 面团形成原理

面团搅拌与调制是面包生产中的主要工序。当把面粉与水、油、蛋等液状原料混合

后，面粉便开始了吸水过程。在面粉吸水而形成面团的过程中，蛋白质起着主要作用。在

面粉的成分中，以蛋白质的吸水性最强，它的吸水量占面团总吸水量的６０％～７０％。
面粉中的蛋白质吸水形成面筋，面筋的性质决定着面团的物理性质。面筋的主要成

分是麦胶蛋白和麦谷蛋白，两者的分子结构和理化性质各不相同，麦胶蛋白为球形，有流

动性；麦谷蛋白为纤维状，富有弹性，当这两种蛋白质吸水结合在一起形成面筋后，便成为

柔软而具有弹性的面团。

为什么麦胶蛋白会形成有流动性的面团，而麦谷蛋白会形成具有弹性的面团呢？这是

由于两者的分子结构不同所致。麦胶蛋白分子中—Ｓ—Ｓ—基分布在分子内部，麦谷蛋
白—Ｓ—Ｓ—基有些分布在分子外部，通过分子外的这些—Ｓ—Ｓ—基团将蛋白分子彼此连接
起来，因而不易流动而具有弹性。硬质小麦含的麦谷蛋白多、麦胶蛋白少，软质小麦中则相

反，这就是为什么软质小麦粉适合制糕点、饼干，而硬质小麦粉适于制面包的主要原因。

面筋蛋白质分子的二级结构是一条螺旋形的肽链。它盘曲构成一种近似的球形分

子，这就是它的三级结构。肽链上的非极性基团相互依靠疏水键和范德华力相互黏附聚

集在一起，构成球形面筋分子的核心，而众多的极性基团露于外侧。

在面团调制中，面筋蛋白质分子与水作用可分为两步进行。第一步，水分子与外侧的

极性基团结合，是放热过程；第二步，水分子渗入蛋白质内，使内部的非极性基团外翻，水

２ 烘焙工———高级技师
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化了的极性基团内聚，体积膨胀，肽链松散、伸展，相互交织在一起，形成面筋网络，而淀

粉、糖、乳、蛋等材料填充在面筋网络中形成凝胶面团。

蛋白质充分吸水形成大量面筋的面团，其弹性、韧性强，延伸性、可塑性差。反之，限

制面筋扩展而制出的面团，延伸性、可塑性良好，这是绝大多数糕点所要求的面团。不断

搅拌过程是促进面筋扩展的有效措施。

四、注 意 事 项

（一）油炸面包

（１）面团搅拌至面筋充分扩展为止。
（２）如果面团搅拌后的温度过高，极易发酵过度，油炸时间长，吸油多，面包太油腻，
形状不规整，色泽发白，不美观。

（二）丹麦面包

（１）要使用桨状搅拌器，不使用钩状搅拌器。因为面团内油和糖较多，使用钩状搅拌
器不易搅拌均匀。

（２）搅拌程序。

① 先将酵母和部分水混合在一起。

② 加入油、糖、盐、奶粉、乳化剂，用中速搅拌至均匀混合的乳化状态。

③ 蛋要分数次慢慢加入，搅拌至均匀乳化状态。

④ 加入剩余的水和面粉，将溶解的酵母加在面粉上面，先用慢速搅拌至干湿原料混
合，再改用中速搅拌至面筋充分形成。

第二节 发 酵

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能掌握油炸面包、丹麦面包的面团发酵方法；能发现、解决发酵过程

中出现的各种技术问题。

二、操 作 步 骤

（一）油炸面包

在２７～２９℃、相对湿度７５％的发酵室中，面团发酵至八成即可。
（二）丹麦面包

低温发酵：将面团分割成４～５千克的面块，各置于平烤盘上，进入１～３℃的冰柜中
松弛，低温发酵３小时以上。

三、注 意 事 项

（一）油炸面包

（１）油炸面包的面团不需要完全发酵，一般发酵到八成即可，即发酵后的面团体积为

３第一篇 面包高级技师的技能要求



发酵前的体积的２倍。
（２）发酵过程中不需要翻面。
（二）丹麦面包

（１）面团温度 面团的理想温度是２４℃。如果面团温度过高，将会加快其在冰箱中
的发酵速度，易使面团发酵过度，将增加整形上的困难，使产品色泽不良，风味不佳。

（２）面团大小 面团过大，由室温冷却到与冰箱相同温度的时间就较长，使酵母的发
酵作用减慢，面团发酵时间延长，也会影响到面团成型的困难和产品质量。

（３）冷藏设备 因为丹麦面包要求有层次，加入和包入较多的油脂，面团较软，不经
冷藏就无法整形。有条件的最好建一个控温的冷藏室，既可以扩大产量，又可以保持产品

质量稳定。

４ 烘焙工———高级技师



第二章 整形与醒发

第一节 整 形

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能掌握油炸面包、丹麦面包的面团整形方法；能发现、解决整形过程

中出现的各种技术问题。

二、操 作 步 骤

（一）油炸面包

１．面团分块称重
将面团分成５０～６０克?个。

２．压片
将面团进行压片，排除多余的气体。

３．松弛
将每个面块松弛１０～１５分钟。

４．成型
使用模具或手工成型，有圆形、橄榄形、包馅等各种形状。

（二）丹麦面包

１．压片
将经过低温发酵３小时以上的面团，滚压成为约３厘米厚的面片。

２．包油
（１）对角包油法 将面团滚压成四方形，铺上油脂，采取对角包住油脂。
（２）法国十字包油法 将滚压成圆形的面片，在顶部用刀划成十字形，四角擀开，中
间铺上油脂，将四角面皮包向中央。

（３）英国包油法 将松弛成正方形的面团擀成长方形，面团厚２厘米，长宽比为３∶１，
将油脂用手抓成乒乓球一样大小，沿面片边缘内１厘米处铺在面片表面的２?３处。把１?３
空白无油面皮叠在铺油面皮上，再把另外的１?３已铺油的面皮叠在此空白面皮上，这样的
面团内已有三层面皮和两层油脂，用布盖上，松弛２０分钟。
（４）法国包油法 搅拌好的面团先滚圆，用刀在面团顶部切十字形裂口，刀口深度为
面团厚度的１?２，盖上布松弛１０分钟。面团经过松弛后裂口向四周扩张，使原来圆形的面
团变成了正四方形状，用滚筒在裂口四角向外擀开，使中间部分厚，而四角较薄，然后把油

放在干面粉上用手压成正方形，其大小应与面团的中央部分相同，再把四角的面皮包向中



央油脂的部分。把包好油的面团松弛２０分钟即可进一步折叠。

３．折叠起层
面皮包油后进行折叠，折叠的方法有对折法，该法起层少，效率低，不常用；三折法；四

折法要比三折法起层更多。

４．冷藏松弛
第一次折叠后的面团置于冰柜中冷藏松弛１５分钟，再做第二次折叠。第二次折叠

后，如果感觉到面团延伸性较好，则可以进行第三次折叠。如果感觉到面团延伸性不好，

无法进行折叠，则可以再次冷藏松弛。但整个折叠过程只能进行三次。

５．低温发酵
要制作高质量的丹麦面包，折叠后的面团最好在１～３℃的冰柜中继续发酵１２～２４

小时，然后再取出整形。最少也要低温发酵２小时，才能达到合格的丹麦面包质量。

６．成型
丹麦面包的成型方法较多，方形、长方形、三角形、菱形、橄榄形等，最常用的是羊角包

或牛角包。

面坯成型后，可在表面刷上一层蛋水，可使面包的表面色泽更加悦目和美观。

三、注 意 事 项

（１）丹麦面包包油时的注意事项

① 冬天时如果油脂太硬，无法包油时，可用配方中的少量面粉与油脂一起，用手反复
搓擦，或在搅拌机内搅拌至不含颗粒为止，使油脂的硬度与面团的硬度一致。

② 夏天时必须选择高熔点、塑性强的人造奶油或奶油。总之，不管春、夏、秋、
冬，油脂的硬度都应与面团的硬度一致。否则，过硬的油脂会穿破面皮，无法进行包

油和整形折叠操作。

（２）面皮包油后进行折叠的主要目的，是使包入面团中的油脂与面皮之间互相隔离，
产生清晰的、更多的层次。

第二节 醒 发

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能醒发特色类面包。

二、操 作 步 骤

１．油炸面包
醒发温度一般为３５℃左右，相对湿度为７０％左右，醒发时间约３０分钟。

２．丹麦面包
丹麦面包醒发时的温度为３５℃，相对湿度为８０％。醒发时间一般控制在成品面包的

２／３左右为宜。

６ 烘焙工———高级技师
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三、相 关 知 识

特色面包的概念：是指在色、香、味、形和制作工艺上具有鲜明特点的一类面包。

四、注 意 事 项

１．油炸面包
油炸面包坯在醒发时的技术关键是不需要太大的湿度，应在较低湿度条件下醒发。

如果湿度太大，整形后的面包坯流动性好，会向四周摊开，使油炸面包成品扁平，形状不

良。醒发室相对湿度为７０％左右，湿度太大还会造成面包坯在烤盘中移出困难，在炸制
时易收缩、塌陷、变形。最好有栅网，可与醒发好的面包坯一同下锅油炸。

另一技术关键是不需要醒发太充分，大约为原来体积的２倍即可。醒发太充分，同样
会出现湿度大时的缺点。

２．丹麦面包
丹麦面包在醒发时温度比常规方法要低。温度太高易使油脂从面粉中渗流出来，严

重影响丹麦面包的层次和质量。湿度太高，面包坯醒发时易变形成扁平。如果醒发到成

品体积，面团内的油脂、水分和酵母发酵产生的二氧化碳气体会在炉内使面包膨胀过度，

出炉后面包严重收缩变形。

醒发后的面包坯在入炉前需再刷一次蛋水，以增加面包的表面光泽。

７第一篇 面包高级技师的技能要求



第三章 油炸和烘烤

一、学 习 目 标

通过本章对油炸和烘烤条件的设定的学习，能掌握油炸面包、丹麦面包的面团成熟方

法；能发现、解决成熟过程中出现的各种技术问题。

二、操 作 步 骤

１．油炸面包
油炸温度１８０～１９０℃，油炸时间３～４分钟。

２．丹麦面包
烘烤温度１６５～１７５℃，烘烤时间１０～１５分钟，根据面包坯大小灵活调整。

三、相 关 知 识

（一）面包的烘烤原理

烘烤是面包加工的关键工序，由于这一工序的加热作用，使生面包坯变成结构疏松、

易于消化、具有特殊香气的面包。在烘烤过程中，面包发生一系列变化。

面包坯醒发入炉后，在烘烤过程中，由热源将热量传递给面包的方式有传导、对流和

辐射。这三种传热方式在烘烤中是同时进行的，只是在不同的烤炉中主次不一样。

１．热传导
传导是烤炉热源通过炉膛传递给烤盘，再由烤盘把热量传递给面包坯底部和两侧的

传热方式。其作用原理是面包坯内部分子的相对位置不变，较高温度的分子具有较大的

动能，激烈振动，把热量通过传导方式传给温度较低的分子。在面包坯内部，表皮受热后

的热量也是通过一个质点传给另一个质点的方式进行的。传导是面包坯加热的主要方

式。传导加热的特点是火候小，对食品内部风味物质的破坏少，烘烤出的食品香气足、风

味正。至今，在法国巴黎、中国哈尔滨的秋林公司等食品厂中，仍用木炭加热的砖烤炉烘

烤面包。

２．热对流
对流是依靠气体或液体的流动，即流体分子相对位移和混合来传递热量的传热方式。

在烤炉中，各种热蒸气混合物与面包坯表面的空气发生对流，使面包坯吸收部分热量。没

有吹风装置的烤炉，仅靠自然对流所起的烘烤作用是很小的。目前，有不少烤炉内装有吹

风装置，强制对流，对烘烤起着重要作用。

３．热辐射
辐射是用电磁波来传递热量的过程。热量不通过任何介质，像光一样直接从物体射

出，即热源把热量直接辐射给模具或面包。例如，目前广泛使用的远红外烤炉以及微波



炉，即是现代化烤炉辐射加热的重要手段。

（二）远红外线热辐射电烤炉

面包烤炉的加热源有轻燃料油、天然气、煤气、煤和电等。我国目前广泛使用的还是

远红外线热辐射电烤炉。

１．远红外线的概念
远红外线是指性质与可见光一致，在光谱上，位于红、橙、黄、绿、青、蓝、紫可见红光端

以外的一段区域里，热效应最强，频率比红光更低，波长比红光更长的不可见光。由于它

在红光以外，故称为红外线。红外线按其波长不同又划分为近红外线：０．７８～１．４微米；
中红外线：１．４～３微米；远红外线：３～１０００微米。

２．远红外线烤炉的辐射加热原理
远红外线烤炉的加热原理主要是辐射加热。

（１）物质吸收红外线的原理 物质由分子聚集而成，分子是由化学键连结起来的原
子组成。物质内部的原子总是以它本身具有的固有频率而不断地运动着。当分子受到具

有某种频率的红外线照射时，假使有同样频率振动的化学键存在于分子中，则化学键会吸

收红外线而发生共振，红外线的能量促使化学键的运动激化，即加速了分子内部的热运

动，从而实现了对物质的加热目的。如果不存在这个频率振动的化学键，则红外线就不会

被吸收，而是穿过分子或被分子反射。不是所有物质都能吸收红外线的。吸收红外辐射

能还有一个必要条件，就是由于振动改变分子的对称性而使偶极矩发生变化。即只有不

对称的分子才能吸收红外线辐射能。而对称分子没有电极性，分子偶极矩为零，不能吸收

红外线辐射能。

（２）选择性辐射与选择性吸收 选择性辐射是指辐射体按波长的不同而具有不同的
辐射强度。选择性吸收是指能产生吸收的物质，并非对所有波长都可以产生吸收，而是在

某几个波长范围上吸收比较强烈。当选择性吸收和选择性辐射一致时，称为匹配辐射加

热。对于面包的烘烤，要求表里同时吸收，均匀升温，应使一部分辐射能匹配较差，使入射

辐射的波长不同程度地偏离吸收峰带所在波长范围，不能被表面吸收，而穿透到面包内

部，以增加内部的吸收。一般来说，偏离越远，则辐射越深，从而使表里同时加热。这一

点，在选择远红外辐射源时，必须予以充分考虑。

（３）面包及其物料对远红外辐射的吸收光谱 面包及其物料在红外区都有一定的吸
收特性，但它们的吸收光谱各不相同，水、大豆油、淀粉、鸡蛋等在红外区特别是远红外区

有最佳吸收峰值。

根据面包物料的红外吸收光谱，可以确定较理想的选择性辐射材料，做到较好的匹配

辐射，使能量得到有效的吸收，以达到节约能源的目的。面包物料中，除了水分外，主要成

分是蛋白质、淀粉、脂肪、糖类等高分子有机物。当这些物质的分子和原子吸收到与自身

固有振动频率相同的红外线时，加剧了分子的热运动，质点的内能加大。面团内部温度升

高，水分蒸发，淀粉糊化，蛋白质变性凝固，面包体积膨胀变大，面包定型，形成了色、香、味

俱佳的烘烤食品。

（三）远红外辐射元件及涂料

１．管状辐射元件
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（１）金属氧化镁管 是以金属管为基体，表面涂以金属氧化镁的远红外电加热器。
机械强度高，使用寿命长，密封性好，使用很广泛。

（２）碳化硅管 以碳化硅管为基体，热源是电阻丝，在碳化硅管外面涂覆了远红外涂
料。碳化硅不导电，是一种良好的远红外辐射材料，与面包中的主要成分如面粉、糖、油

脂、水等的远红外吸收光谱特性相匹配，加热效果好。具有辐射效率高，使用寿命长，涂料

不易脱落，成本低等特点。缺点是抗机械振动差，热惯性大，升温时间长。

（３）硅碳棒电热元件 是以高纯度的碳化硅为主料，有机物作结合剂而制得的非金
属直热式电热元件。最大特点是通电自热不用电热丝，单位表面积发热量大，升温快，节

能效果突出，烘烤效果好，但成本较高。

２．板状辐射元件
（１）碳化硅板 以碳化硅为基体，表面涂以远红外辐射涂料。具有温度分布均匀，适
应性较大，辐射效率高等特点。

（２）陶瓷复合板。

３．远红外辐射涂料
为了获得辐射能量较强的远红外线，可以把一些辐射能高的物质涂覆在加热元件的

表面。虽然只有薄薄一层，但它可以使元件在消耗同样功率的条件下，辐射出比无涂料时

的能量强得多的红外线。

目前用于热辐射源的高辐射系数远红外辐射材料有：金属氧化物、碳化物、氮化物、

硼化物等。根据使用的对象不同，可以从中选择一种或几种混合物制成与被加热物体的

红外吸收特性相匹配的辐射材料。

（四）远红外线电烤炉的烘烤特点

远红外线电烤炉的烘烤特点如下：

（１）加热速度快，生产效率高，烘焙时间短，节电省能。因为远红外线是辐射加热，能
够使面包内外同时受热。

（２）烘烤均匀，面包质量稳定。面包原料成分属高分子物质，在远红外区有更多的吸
收峰和更宽的吸收带，直接对面包坯进行辐射加热和对流加热。由于远红外线是位于可

见光和微波之间的一种波，它和可见光一样，既有粒子的直线传播，又有波动性。当这种

波到达面团中某一质点时，既能透过或反射，又能射入质点内部被吸收，转变为热能，使面

团中的二氧化碳、酒精、水分等受热扩散蒸发，面包膨胀，体积增大。由于远红外线透射率

高，大大减少了面包内外的温差，使水分能很快从面包中蒸发，故面包内部组织均匀，含水

量适中，表皮着色均匀、有光泽，口感松软，品质优良。

四、注 意 事 项

油炸面包在制作过程中应注意以下几点：

（１）首先要选购能控制油温，有沥油、栅网装置的电炸锅。
（２）选择发烟点高、不易氧化变质、不易变色、不产生泡沫的专用炸油，如棕榈油、氢
化植物油等。

（３）电炸锅应经常保持清洁，每次炸完后，应及时滤去杂质。

０１ 烘焙工———高级技师



（４）炸油第二次使用时，必须加入一定量的新鲜油，以保证炸油的新鲜和清洁。
（５）油炸温度不宜太高，否则，面包表皮会很快焦煳，造成内生外煳现象。油温
太低也不行，炸制时间长，吸油过多，面包不易着色。炸制面包时，正常的吸油率为

１５％～２０％。
（６）面包炸制后，要沥去多余的油，用消毒纸吸干面包外表的油脂。
（７）面包炸制后，可在外表装饰一些砂糖粉、糖冻、肉桂糖等。也可以夹入奶油、火腿
肠等。
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第四章 冷 却

一、学 习 目 标

通过本章学习，能及时处理冷却过程中出现的各种质量问题；能独立正确设计产品冷

却线；能发现、指导和解决冷却过程中出现的技术问题。

二、操 作 步 骤

产品冷却线的安装和调试：

１．箱式空气调节冷却装置
架空螺旋式密闭冷却箱，在密封箱内安装有空气调节器和温湿度自动控制器，可以控

制箱内的空气温度和湿度，可有效地控制面包的冷却程度和均匀的湿度。将出炉后的产

品送入冷却箱内，即可进行冷却。此种冷却装置冷却时间较短，可以有效地控制面包水分

的损耗。箱式空气调节冷却装置比较简单、经济实惠。

２．往复式冷却线
目前，国内外现代化的食品厂大多数采用架空式传送带冷却线，这是一种往复式从上

到下螺旋运动，或平行往复运动，使用传送带的冷却线。架空式冷却线不占场地，利用空

间可使冷却时间充分，使用效率高，适合大批量生产。使面包均匀地分布在金属网带上，

在空气循环的条件下加速冷却，主食面包只需６０～９０分钟即可达到冷却要求，花色面包
经３０分钟左右即可包装。金属板或布的传送带的冷却效果不如网状传送带的冷却效果
好。冷气流的湿度过小，会加大面包的重量损耗，甚至会引起面包皮干裂。所以应对气流

调温调湿。

３．螺旋传送式空气调节冷却装置
落地式螺旋冷却架，适用于产量低的小型生产线上，这是一种圆柱体式装置，里面安

装着上下螺旋运动的传送带和空气调节冷却装置，占地面积小，使用效率高，冷却效果好。

４．隧道式真空冷却装置
隧道式真空冷却装置由一个密封的隧道和一个真空室组成。由空气调节器控制隧道

内的温湿度，先将出炉后的面包送入隧道内进行预备冷却，使面包温度降到６０℃左右，而
后进入真空冷却室。在送入真空室内２～４分钟，使面包的内外温湿度达到一致，保持平
衡。此种冷却装置可使产品在极短的时间内完成冷却，而且不受季节变化的影响。由于

真空冷却箱的密封技术高，冷却装置价格较贵，所以真空冷却尚未进入实用阶段。

三、相 关 知 识

冷却线设计原理：面包冷却线的设计原理主要以面包的质量要求为依据。

（１）要防止面包变形，通过冷却散发热量，降低水分含量和温度，提高面包结构的强此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


