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内容概要

本书详细地介绍了制作面包原料的选择方法、面包制作的各种工艺、设备器具，既有面包加工、保藏
的科学理论，又有实际操作的技巧。
为了满足消费者注重营养保健的需求，还介绍了可用于面包生产的功能性营养材料和国内外流行的传
统面包制品的配方、制作方法。

此外，本书还介绍了国家标准和行业标准规定的生产面包原料、成品品质的检验方法，以及面包企业
申请Qs所要具备的条件和程序。

 本书可作为面包生产从业人员和大专院校食品专业师生的参考用书。
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章节摘录

版权页：插图：现场审查合格的企业，由审查组现场抽封样品。
审查组或申请取证企业应当在10个工作日内（特殊情况除外），将样品送达指定的检验机构进行检验
。
经必备条件审查和发证检验合格而符合发证条件的，地方质量技监部门在10个工作日内对申报报告进
行审核，确认无误后，将统一汇总材料在规定时间内报送国家质检总局。
国家质检总局收到省级质量技监部门上报的符合发证条件的企业材料后，在10个工作日内审核批准。
核查组在核查前应制订现场核查工作计划，并填写附录2《食品生产加工企业必备条件现场核查工作
计划表》。
审查组对企业的现场审查主要内容包括六个方面42项内容，详细内容与具体要求见附录3《食品生产加
工企业必备条件现场核查表》。
1.现场审查项目（1）企业的生产场所应能满足需要；车间、库房清洁明亮；有防尘、防蝇、防鼠设施
，车间有洗手、消毒、更衣设施。
（2）各车间地面应完整，无残破，墙壁无脱落，窗子明亮干净，仓库物品摆放整齐，不同物品不能
相互混杂。
（3）原料库、成品仓库、车间应相互独立，且满足功能要求。
（4）具有必备的生产设备。
（5）企业应具备相关标准如：国家标准、行业标准（如需要）、地方标准（如有需要）。
（6）企业的原辅料应有符合《食品生产许可证审查细则》中要求的证明材料（如“QS”证的需采购
有证的厂家，直接接触食品本体的如消毒剂、包装物要符合食品级卫生要求等）。
（7）必备的出厂检验设备、试剂、辅助设备（如铁架台，试管、烧杯等），并标识明确，如在用设
备，但未计量或无计量证书的需贴未用标识或报废标识。
（8）职工应能按工艺文件进行生产操作，能按作业指导书进行关键工序的操作。
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编辑推荐

《面包生产大全》由化学工业出版社出版。
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