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前言

本教材按照焙烤食品企业职业岗位的任职要求，参照相关职业资格标准，以产品为导向，以职业技能
和职业素养的培养为主旨精选教学内容，按照理实一体化教学和工作过程系统化的教学思想，开发
了5个学习情境，20个工作任务。
在编写过程中，广泛收集焙烤食品生产方面的新技术、新方法、新工艺，并结合编者的教学与生产实
践，对各类焙烤食品生产所用原辅料、生产技术及质量标准等做了介绍，同时将每个工作任务相应的
生产训练单，汇集成《学生实践技能训练工作手册》，便于理实一体化教学的实施。
学生通过完成各项工作任务，达到知行合一，有利于学生深入掌握教学内容，同时提高自身实践能力
和职业素质。
本书由辽宁农业职业技术学院田晓玲主编,田晓玲、黄克强负责全书统稿，辽宁省农业科学院食品与加
工研究所马涛所长主审。
在本书编写中，辽宁农业职业技术学院的领导和老师给予了很多的支持和帮助，在此表示衷心的感谢
。
本书共分5个学习情境。
编写分工：学习情境1由崔东波编写，学习情境2由田晓玲编写，学习情境3由张海涛、黄克强编写，学
习情境4由路红波编写，学习情境5由崔东波、张海涛、黄克强编写，附录由黄克强整理，《学生实践
技能训练工作手册》由梁文珍、徐凌整理。
张勇、黄二升、徐纯远等参与了本书的典型工作任务的提取和策划工作。
在本书的编写中,参考了相关的文献资料，在此谨向文献作者表示衷心的感谢！
由于编者学识和水平有限,书中不当之处在所难免，敬请同行专家和广大读者批评指正。
编者2011年2月
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内容概要

　　本书是国家示范性高职院校优质核心课程系列教材之一。
教材按照以“职业能力为主线，以典型工作任务为载体，以实际工作环境为依托，以焙烤食品生产过
程为行动体系”的原则，设计了面包生产、蛋糕生产、饼干生产、月饼生产和其他焙烤食品（酥类糕
点、酥皮类糕点、清酥类糕点、混酥类糕点）生产5个项目20个工作任务，并将相应工作任务的实施报
告单汇集成《学生实践技能训练工作手册》，方便“教、学、做”一体化教学实施，有助于培养学生
的职业能力。

 本教材可供高职高专院校食品类专业学生使用，也可作为相关行业的培训用书。
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章节摘录

版权页：插图：（6）面包的烘烤烘烤是面包加工的最后一个工序，也是保证面包质量的关键工序，
俗语说：“三分做，七分烤”，说明了烘烤的重要性。
面包坯在烘烤过程中，受炉内高温作用，生的面团从不能食用变成了松软、多孔、易于消化，表面呈
现金黄色，有可口香甜气味的面包。
①热传导方式面团醒发入炉后，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。
a.传导传导是通过物体把热传递给受热物质的传热方式。
传导是面包加热的主要方式。
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，法国巴黎、哈尔滨市某股份有限公司食品厂等仍用木炭加热的砖烤炉烘烤面包。
b.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，热蒸汽混合物与面包表面的空气发生对流，使面包吸收部分热量，没有吹风装置的烤炉，
仅靠自然对流所起的作用是很小的。
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。
c.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。
即热源把热最直接辐射给模具或面包。
例如，目前在全国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。
②烘烤过程中的变化a.面包在烘烤过程中的温度变化在烘烤过程中，面包内外温度的变化，主要是由
于面包内部温度不超过100℃，而表皮温度超过100℃。
在烘烤中，面包内的水分不断蒸发，面包皮不断形成与加厚以至面包成熟。
烘烤过程中面包温度变化情况如下。
面包皮各层的温度都达到并超过100℃，最外层可达180℃以上，与炉温几乎一致。
面包皮与面包心分界层的温度，在烘烤将近结束时达到100℃，并且一直保持到烘烤结束。
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编辑推荐

《焙烤食品生产》为国家示范性高职院校优质核心课程系列教材之一。

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<焙烤食品生产>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 9


