


图书在版编目（ＣＩＰ）数据

烘焙工：中级（含面包、中式糕点、西式糕点）?劳动和
社会保障部中国就业培训技术指导中心组织编写．—北
京：中国轻工业出版社，２００５．１
国家职业资格培训教程

ＩＳＢＮ７－５０１９－４３９３－１

Ⅰ．烘⋯ Ⅱ．劳⋯ Ⅲ．烘焙－职业技能鉴定－教材

Ⅳ．ＴＳ２０５．９

中国版本图书馆ＣＩＰ数据核字（２００４）第０５１９１０号

责任编辑：李亦兵 马 妍 责任终审：劳国强 封面设计：王佳?
版式设计：丁 夕 责任校对：郎静瀛 责任监印：吴京一

出版发行：中国轻工业出版社（北京东长安街６号，邮编：１００７４０）
印 刷：

经 销：各地新华书店

版 次：２００５年１月第１版 ２００５年１月第１次印刷
开 本：７８７×１０９２ １?１６ 印张：６．７５
字 数：１５０千字
书 号：ＩＳＢＮ７－５０１９－４３９３－１?ＴＳ·２６０５
定 价：２２．００元
读者服务部邮购热线电话：０１０—６５２４１６９５ ８５１１１７２９ 传真：８５１１１７３０
发行电话：０１０—８８３９０７２１ ８８３９０７２２
网 址：ｈｔｔｐ：??ｗｗｗ．ｃｈｌｉｐ．ｃｏｍ．ｃｎ
Ｅｍａｉｌ：ｃｌｕｂ＠ｃｈｌｉｐ．ｃｏｍ．ｃｎ
如发现图书残缺请直接与我社读者服务部联系调换

４０５４９Ｊ４Ｘ１０１ＺＢＷ



《烘焙工国家职业资格培训教程》

编 审 委 员 会

主 任：陈 宇

副主任：宋 建 张永麟 朱念琳

委 员：陈 蕾 刘晓群 茅金妹 张秀珍

高 波 刘小虹 张 漪

编 写 委 员 会

主 编：张守文

编写人员：汪国钧 边兴华 王兰柱 石彦国

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



第一篇 面包中级工的技能要求

第一章 准 备 工 作

第一节 清 洁 卫 生

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能及时发现并解决生产中出现的卫生问题。

二、操 作 步 骤

（１）根据被清洁对象的不同，选用适当的清洁方式和使用恰当的清洁工器具。
（２）使用专用的工器具进行清洁。

三、注 意 事 项

（１）在清洁烤箱、冰箱等电、气设备时，应首先检查电、气开关（截门）是否已经关掉。
若发现有漏电、漏气现象时，应立即报请工程技术人员检修，并向上级报告，以防事故的

发生。

（２）洗涤剂的用量及洗涤方式要符合相关要求，若发现用错者，要及时纠正，以确保
洗涤、清洁的质量。

第二节 备 料

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能掌握对原辅料的预处理方法。

二、操 作 步 骤

（１）将奶油、鸡蛋从冰箱内取出，置于室温下。
（２）用筛子对面粉、苏打粉、泡打粉等进行过筛处理，以防有结块混入。
（３）葡萄干应去掉蒂把，清洗干净，控干水分备用。



三、相 关 知 识

（１）将奶油从冷藏或冷冻库中取出，放在室温下，其主要目的就是使其软化，便于切
割、搅拌、搅打等操作。

（２）将鸡蛋从冷藏或冷冻的状态移置在室温下，是为了避免由于温度过低而影响面
团的发酵。

（３）面粉、糖粉、苏打粉、泡打粉必须在使用前用网筛筛去因贮存不当而出现的结块，
否则会影响产品的质量。

（４）葡萄干应首先摘去蒂把，用清水洗干净，用清水泡发后使用。其主要目的是清除
葡萄干中的杂物，改善其口感。

第三节 检查工器具

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能检查工具、器具、各种设备是否正常。

二、操 作 步 骤

（１）检查各种刀具、烤盘、烤模等工器具是否齐备。
（２）检查各种工器具有无破损。
（３）检查烤炉、灶、炸锅（炉）有无漏气、漏电或漏油等现象。

三、相 关 知 识

（１）烤炉、搅拌机、开酥机等设备应易于开启、关闭、无事故隐患。
（２）刀具、模具、烤盘等表面平整、光滑；无破损、无毛刺，便于使用。

四、注 意 事 项

任何工器具若破损严重、烤炉等电气设备若有故障，绝对不能使用和操作。否则，会

因此而引发事故。

２ 烘焙工———中级



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，能按产品配方计算出所需原辅料的实际用量。

二、操 作 步 骤

（１）阅读配方。
（２）运用焙烤计算公式，计算出所需原辅料的实际用量。
（３）根据计算结果，准备和称量原辅料。

第二节 搅 拌

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能根据产品配方和工艺要求调制３～４个品种的面团，并能解决搅
拌过程中出现的一般问题。

二、操 作 过 程

（１）按照一次发酵法（直接法）的要求，对法国棍式面包的原料进行搅拌。
（２）采用一次发酵法，对吐司面包的原料进行搅拌。
（３）采用一次发酵法，对普通甜面包———软式餐包的原料进行搅拌。

三、相 关 知 识

（一）一次发酵法法国棍式面包配方及工艺

配方见表１－２－１。

表１－２－１ 一次发酵法法国棍式面包配方

材 料 配 比 质量?克

高筋粉 １００ ５０００
盐 ２ １００
即发干酵母 ０．６ ３０

材 料 配 比 质量?克

麦乳精 ０．３ １５
维生素Ｃ ４０毫克?千克 ０．００２
水 ６８ ３４００



工艺要求：

强力的搅拌会把过量的空气搅入面团内，使做出的面包心发白并且毫无风味。另外，

由于这种面包的特点是在于其焦皮的美味，若面包体积过分膨胀，焦皮就会变薄，以至于

破坏焦皮的味道。因此，在搅拌时要尽量避免发生过度搅拌。为了充分体现面包特有的

风味，开始时，应先低速搅拌，使各种材料充分混匀，面粉和水自然结合。在搅拌的初级阶

段，速度太快会使面筋过早形成，得不到充分的水化，面团形成不充分，结果是烤出的面包

既不膨松、味道也差。

另外，若发酵时间长，则要缩短搅拌时间。但是，如果搅拌不充分，面团的筋力就会较

弱，就不能得到想要的面包体积。所以，要考虑到面粉中面筋的强度与发酵时间的平衡。

用螺旋式搅拌机，其搅拌时间为慢速４分钟、快速２分钟。面团搅拌至八成即可。面团的
温度最好保持在２４～２５℃。
（二）一次发酵法吐司面包配方及工艺

配方见表１－２－２。
表１－２－２ 一次发酵法吐司面包配方

材 料 配 比 质量?克

高筋面粉 １００ １０００
砂 糖 ５ ５０
食 盐 ２ ２０
奶 油 ５ ５０

材 料 配 比 质量?克

脱脂奶粉 ２ ２０
鲜酵母 ２．５ ２５
酵母食物（改良剂） ０．１ １
水 ６７ ６７０

工艺要求：

由于高筋面粉的筋力较强，应该适当的搅拌以得到具有充分伸展性的面团。如果面

团过硬，其伸展性就差，形成的面包焦皮也就厚。

用螺旋式搅拌机，其搅拌时间为慢速２分钟、中速３分钟、高速１分钟。加入油脂后，
搅拌时间为慢速１分钟、中速３分钟、高速３分钟。面坯搅拌后的温度为２８℃。
（三）一次发酵法软餐包配方及工艺

配方见表１－２－３。

表１－２－３ 一次发酵法软餐包配方

材 料 配 比 质量?克

高筋面粉 ８０ ８００
低筋面粉 ２０ ２００
水 ５０～５８ ５００～５８０
糖 １６～２０ １６０～２００
油 脂 ８～１２ ８０～１２０

材 料 配 比 质量?克

蛋 ０～１０ ０～１００
脱脂奶粉 ４ ４～４０
盐 １．５ １５
鲜酵母 ３ ３０
改良剂 ０．２５ ２．５

工艺要求：

使用蛋白质含量高的面粉，必须进行充分搅拌，使面团能伸展成平缓的薄膜状。如果

用过高的速度搅拌，容易把空气裹进面团内。所以要加以控制，使其在最低限度之内。面

团搅拌要柔和些。

４ 烘焙工———中级

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



用螺旋式搅拌机，除油外，其它原辅料用慢速搅拌２分钟，加油后改用中速搅拌至完
成阶段。面团温度２６℃。

四、注 意 事 项

（１）搅拌不足或搅拌过度均不可取。
（２）添加的水分应适当，不能过多或过少。
（３）搅拌温度不宜过高。
（４）根据面粉的筋度大小，选择适宜的搅拌速度。

第三节 面 团 控 制

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能掌握三种发酵工艺方法。

二、操 作 过 程

（１）按照一次发酵法的要求，对法国棍式面包进行发酵。
（２）按照二次发酵法的要求，对标准吐司面包进行发酵。
（３）按照快速一次发酵法的要求，对法国面包进行发酵。

三、相 关 知 识

（一）法国棍式面包的发酵工艺要求

发酵时间定为３小时，面团发酵至２小时时，要进行折叠、翻面放气，然后再继续发
酵。翻面放气时要柔和一些，但也有必要根据面团的状态调整强弱。如果翻面放气太强

烈，面团就会有多余的弹性，成型时难以伸展，容易破坏面坯；如果气体释放太弱，发酵力

便不充分，结果也烤不出体积丰满的面包来。其总的发酵时间为３小时，温度为２８℃。
（二）采用二次发酵法生产标准吐司面包的发酵工艺要求

面包配方见表１－２－４。
表１－２－４ 面 包 配 方

材 料 配 比 质量?克

种子面团

高筋面粉 ７０ ７００
鲜酵母 ２．２ ２２
改良剂 ０．１ １
水 ４０ ４００
主面团

材 料 配 比 质量?克

高筋面粉 ３０ ３００
糖 ５ ５０
食 盐 ２ ２０
奶 油 ５ ５０
脱脂奶粉 ２ ２０
水 ２５ ２５０

工艺要求：

（１）种子面团搅拌时间为低速２分钟、中速２分钟，面团温度为２４℃，然后放进发酵

５第一篇 面包中级工的技能要求



室进行发酵。发酵时间为４小时，发酵室温度为２７℃，相对湿度为７５％。
（２）面团搅拌时间为低速２分钟、中速３分钟，加入油脂后，搅拌时间为低速１分钟、
中速３分钟、高速２分钟，面团温度为２８℃。延续发酵２０分钟。
（三）采用快速一次发酵法对法国面包进行发酵的工艺要求

面包配方见表１－２－５。

表１－２－５ 面 包 配 方

材 料 配 比 质量?克

高筋面粉 １００ １０００

水 ５８ ５８０

鲜酵母 ４ ４０

改良剂 ０．２５ ２．５

材 料 配 比 质量?克

盐 ２ ２０

糖 ２ ２０

油 ２ ２０

醋 少量 少量

工艺要求：

（１）除油以外所有原辅料放入搅拌缸内慢速搅拌２分钟，加入油脂后改用中速将面
团搅拌至完成阶段。面团温度为３０℃。
（２）基本发酵２０分钟。

四、注 意 事 项

根据工艺要求设定该面包的发酵温度、相对湿度和发酵时间。

６ 烘焙工———中级



第三章 整形与醒发

第一节 面团分割称重

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能按不同产品的要求，在一定条件下，在规定时间内完成分割和称量。

二、操 作 步 骤

（１）将发酵好的面团从发酵室内取出放在操作台上，或放进分块机内。
（２）将发酵好的大面团分割成小面团，并进行称量，或将大面团放进面团分块机内进
行机械分块。

三、相 关 知 识

（１）掌握不同度量衡单位的换算方法（见《初级工》第二章、第一节）。
（２）掌握温度、时间对不同面团分割的工艺要求。

① 以法式棍状面包为例：面团的分割温度为２５℃左右，分割质量为每块３５０克，分
割时间最好在１５～２０分钟之内。

② 以普通软式餐包为例：面团的分割温度为２６℃左右，用揉圆机揉圆，其分割质量
为每块１５０～１６０克，分割时间在３０～４０分钟内。

四、注 意 事 项

（１）分块应在尽量短的时间内完成，防止面团继续发酵过度。
（２）对分割的小面团，应按品种要求进行称量。
（３）手工分块要求有熟练的操作技术，动作要迅速，块量大小要准确。
（４）分块速度要适当。
（５）机械分块时，必须配备一个小台秤，随时称量机械分割出的面团是否达到标准重
量要求。

第二节 整 形

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能根据不同产品的特点运用四种成型方法对分割称量好的面团进



行整形。

二、操 作 步 骤

（１）将切割称量后的小面团使用手工或机械揉圆。
（２）将揉圆后的小面团放进醒发室或操作台上进行中间醒发。
（３）将中间醒发完毕的小面团采用手工或机械方法进行压片、揉圆、搓条、包馅、编织
等成型工作。

三、相 关 知 识

（一）不同面包的成型特点

１．法国棍式面包
法国棍式面包的长度一般在６５厘米左右，但是根据消费者容易购买的长度以及考

虑烤箱的合理使用，减轻质量等可以调整其长度。法国棍式面包一般采用手工成型，有

的工厂采用法棍成型机来成型。手工成型时，用力需均匀，成型后面包坯表面光滑，形

状整齐。

２．吐司面包
在不使用成型机的情况下，要充分放出气体（必要时可使用擀面棍）。吐司面包的成

型方法一般有三种。方法一，将面包坯压扁，卷成长筒状，放入烤模中；方法二，将面团分

成３～６个小面团，揉圆后，并列放在烤模中；方法三，将面团分成３块，搓成３条，编成３
股的辫子状放入烤模中。方法二和方法三成型烤出的吐司面包，质地紧密、网状结构均

匀、无大气孔。

３．丹麦面包
丹麦面包特点是起酥面包，成型方法也不同于其它类型的面包。成型时多采用擀面

棍或酥皮机压成一定厚度的薄片，一般厚度为２．５毫米，切成所需大小的正方形的方块，做
成各种形状，如风车状；或直接抹上馅料，卷成圆筒状，再用刀切成墩状，放在烤盘中。

４．辫子面包
辫子面包以３根辫子包最为常见。其制作方法是：用手将面坯压平，对半折叠并延伸

成两头略尖的棒状，编织而成。每根面坯的重量一般为１５０克，长度在２０～２５厘米之间。
如果面坯棒过细，在烤制时面包就得不到足够的体积，而且面包心部分薄而硬。

（二）面包揉圆机的使用方法

以全自动面包揉圆机为例。

将中间醒发完毕的面团，用手压成扁圆状，放在转盘上，转盘一般为硬塑料或金属制

造，将其放入揉圆机内，位置要适中，用双手同时按下电钮，已设定好转速、时间和厚度的

揉圆机便会自动转动起来，将面团切割，揉圆成３０～３６个均匀的小面球。

四、注 意 事 项

（１）手工揉圆和成型时姿势必须要正确，用力要均匀。
（２）成型后的面包坯形状必须端正、匀称，无漏馅现象，光滑，色泽均匀。有较好的感

８ 烘焙工———中级
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官性状。

第三节 醒 发

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能按主食面包的工艺要求醒发三个品种。

二、操 作 步 骤

（１）打开醒发室的开关，按照产品的特点设定所需的温度、相对湿度和时间。
（２）将成型完毕且装入烤盘（听）中的面包坯放在架子上，推进醒发室内进行
醒发。

三、相 关 知 识

（一）主食面包的概念及分类

主食面包亦称配餐面包，配方中辅助原料较少。主要原料为面粉、酵母、盐和糖，含糖

量不超过面粉的７％。
主食面包主要分为吐司面包、硬式面包和脆皮面包三大类。

（二）吐司面包、硬式面包和脆皮面包的醒发要求

１．吐司面包
醒发温度设定在３８℃左右，相对湿度也要高一些，在８５％左右，时间为４０～４５分钟。

２．硬式面包（以德式酸面包为例）
在干燥的醒发室中醒发较为理想，但是对于这种面包无法设定醒发室条件的情况下，

在６０分钟的发酵中，可以将面包坯放在普通的发酵室中发酵４０分钟，剩下的２０分钟将
其转移到室外。根据其表面的龟裂程度来调整温度和湿度。温度高、湿度低，裂纹就会变

粗；而在温度、相对湿度都低的情况下，裂纹则会变细。

３．脆皮面包（以法国棍式面包为例）
为使面包坯表面不干燥，相对湿度保持在７０％为宜。温度可以根据面包坯的状态调

整，３２℃左右为宜。时间约为８０分钟，超过这个时间，面包外皮的颜色就会变差，口感质
量也会下降。

（三）吐司面包原料的基本要求

吐司面包是一种主食面包。它与具有焦皮的硬质面包相比，这种面包的特点是其内

部含有较多水分，非常柔软，吃起来口感很好。

同硬质系列的面包相比，这种面包使用高筋蛋白质的小麦粉，在配料上使用一定量的

油脂（５％）和奶粉（２％～４％），使得面包心气孔细密且平缓。

四、注 意 事 项

（１）按照产品的特点调节所需的温度、相对湿度和时间。

９第一篇 面包中级工的技能要求



（２）往醒发室内送烤盘时应由上往下入架，以便于先入、先出、先烤。
（３）根据烘烤进度及时上下倒盘，使之醒发均匀。
（４）从醒发室往外取盘烘烤时，必须轻拿轻放，不得振动和冲撞，防止面包坯跑气、
塌陷。
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第四章 烘 烤

一、学 习 目 标

通过本章对烘烤条件设定的学习，能按不同产品的特点控制烘烤过程，并按工艺要求

烘烤相应的三类产品。

二、操 作 步 骤

（１）根据所烤面包的性质和工艺特点，检查烤炉，并设定相应的烘烤温度和
时间。

（２）将醒发好的面包坯经过烤前装饰（如用刀片划口、刷蛋液、撒饰物等），放入烤炉
中烘烤（有的则要求入炉后喷蒸汽，如脆皮面包等）。

（３）烘烤完毕后，将面包放在冷却架上进行冷却。

三、相 关 知 识

（一）法国棍式面包的烘烤工艺

发酵好的面包坯（合缝处要朝下），用刀片在上面划上沟纹。沟纹的数目没有具体规

定，但要从面包坯的一端到另一端均匀分布。另外，在划沟纹时，对面包坯要谨慎小心，不

要把刀刃方向弄反。沟纹不宜划得太深，否则会在烘烤成熟后，沟纹过分显现。吃的时

候，会感到裂口部较硬，虽然好看，但与味道却没有什么关系。

烘烤的时候必须喷蒸汽。如果蒸汽的量过多，焦皮就会很薄，色泽也好；蒸汽量过少，

焦皮就会很厚、很脆。

烘烤３００～３５０克重的棍状面包，烘烤时间在２５～３０分钟之间，温度在２３５℃左右。
（二）吐司面包的烘烤工艺

（１）将盖子盖好放进烤炉。烘烤温度设定在２１０℃左右。
（２）烘烤时间在３０～４０分钟之间。
（３）因其属于软质面包，烘烤时不必喷蒸汽。
（三）普通软式餐包的烘烤工艺

（１）将醒发完毕的软式餐包面包坯刷上蛋水（有的可以撒上芝麻等饰物）。
（２）由于该面包中奶粉和糖的含量较高，对热的反应极为敏感，宜采用低温和中温烘
烤。温度一般设定在上火２００℃、下火１７０℃，时间为８～１０分钟。
（３）烘烤时不必喷蒸汽。

四、注 意 事 项

（１）要根据所烤面包坯的性质、配方、重量及产品要求，合理设置烤炉的温度。



（２）同样要根据面包坯的性质、配方、重量及产品要求，合理设置烘烤的时间。即使
是烘烤同类产品，也要因其重量不同而适当调整烘烤时间。

（３）在使用烤箱时，应随时注意调整烤盘的方向和位置，并调整炉温，以确保烘烤色
泽均匀，避免焦糊。
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第五章 装 饰

第一节 装饰材料的准备

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能根据不同产品的要求，调制多种装饰材料。

二、操 作 步 骤

根据产品的特色要求，准备好诸如蛋液（全蛋液、蛋黄液、蛋清液）、蛋白膏、奶油膏、蛋

黄酱等装饰材料。

三、相 关 知 识

装饰材料调制的基本原理及方法如下。

（一）装饰材料的调制原理

根据产品的风味和特色要求，运用各种方法调制不同的，具有突出产品特点的装饰

材料。

１．蛋白膏
配方见表１－５－１。

表１－５－１ 配 方

顺 序 材 料 配比 质量?克

① 蛋白 １３ ６５

② 糖粉 １００ ５００

③ 柠檬汁 ２ １０

注：使用前可取部分稍加热后，装饰在面包表面。

工艺要求：

将蛋白放入盆中用打蛋器充分搅打至起泡。然后慢慢将糖粉加入，继续打至洁白状

态。最后加入柠檬汁再次搅拌均匀即可。

用途：面包烤成后，作表面装饰用。

２．泡沫奶油霜
配方见表１－５－２。



表１－５－２ 配 方

顺序 材料 配比 质量?克

①

砂糖

水

塔塔粉

８０

５０

２

１６００

１０００

４０

顺序 材料 配比 质量?克

② 蛋 ３０ ６００

③
奶油（黄油）

白油

２０

８０

４００

１６００

工艺要求：

（１）按顺序①将砂糖、水和塔塔粉放入锅中煮沸，然后离火，晾凉备用。
（２）按顺序③将奶油和白油用打蛋器打至浓稠状后，即刻将顺序①煮成的糖水慢慢
加入顺序②的蛋液中，继续打成松发状蛋糊，备用。
（３）按顺序③用打蛋器充分打至松发状后，再将②的蛋糊慢慢加入，搅拌均匀即可。
用途：面包烘烤后装饰和夹心用。

３．蛋黄甜酱
配方见表１－５－３。
表１－５－３ 配 方

顺序 材料 配比 质量?克

①
蛋黄

绵白糖

１５

１５

３０

３０

② 色拉油 １００ ２００

顺序 材料 配比 质量?克

③
蜂蜜

酒

１０

５

２０

１０

工艺要求：

（１）按顺序①将蛋黄和绵白糖放入盆中，用打蛋器充分搅至浓稠状。
（２）按顺序②将色拉油分次加入，并快速搅成光滑状。
（３）按顺序③将蜂蜜和酒先后加入，拌匀即可。

四、注 意 事 项

所选用的装饰材料与产品的风味要求要相符合。

第二节 装饰材料的使用

一、学 习 目 标

通过本节的学习，能使用多种装饰材料对产品表面进行装饰。

二、操 作 步 骤

（１）根据产品的要求，对最后醒发好的面坯进行诸如刷蛋液、挤蛋黄酱等的烤前
装饰。

（２）根据产品的特色，对烘烤完毕的面包进行诸如挤入奶油膏、刷果酱等的烤后
装饰。
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