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内容概要

　　《焙烤食品加工技能综合实训》教材，是根据高等学校食品专业人才培养目标和规格要求，按照
食品专业教学的理论与实践有机结合原则，以各类典型焙烤食品生产工艺流程为主线，对每一加工步
骤、生产环节以及综合技能进行强化训练。
全书共分五部分:面包加工技能综合实训、蛋糕加工技能综合实训、饼干加工技能综合实训、月饼加工
技能综合实训、其他焙烤食品加工技能综合实训等内容。
 　　本书可作为高等院校的食品及其相关专业、成人教育、各类职业教育培训教材，也可作为焙烤食
品生产企业培训教材。
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章节摘录

实训项目一　面包加工技能综合实训一、基础知识（一）概念面包是以面粉、酵母、水、盐为基本原
料，经面团调制、发酵、成型、醒发、烘烤等工艺而制成的膨胀、松软的制品。
（二）面包的分类1.按风味分类①主食面包。
其配方特征是油和糖的比例较其他的产品低一些。
糖用量一般不超过10％，油脂低于6％。
考虑主食面包通常与其他副食品一起食用，所以本身不必添加过多的辅料。
②花色面包。
糖用量12％～15％，油脂用量7％～10％，还有鸡蛋、牛奶等其他辅料。
与主食面包相比，其结构更为松软、体积大、风味优良，除面包本身的滋味外，还有其他原料的风味
。
③调理面包。
属于二次加工的面包，烤熟后的面包经再一次加工制成，主要品种有：三明治、汉堡包、热狗等三种
。
实际上这是从主食面包派生出来的产品。
④丹麦酥油面包。
配方中使用较多的油脂，又在面团中包人大量的固体脂肪，所以属于面包中档次较高的产品。
该产品既保持面包特色，又近于馅饼（pie）及千层酥（puff）等西点类食品。
产品问世以后，由于酥软爽口，风味奇特，再加上香气浓郁，备受消费者的欢迎，近年来该产品市场
增幅较大。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<焙烤食品加工技能综合实训>>

编辑推荐

《食品专业"十一五"规划实训教材·焙烤食品加工技能综合实训》可作为高等院校的食品及其相关专
业、成人教育、各类职业教育培训教材，也可作为焙烤食品生产企业培训教材。
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