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内容概要

本书内容包括烘焙原材料基本知识、面包生产技术、糕点制作技术操作要点、中式糕点制作技术、西
式糕点制作技术以及烘焙基本知识问答。
    本书依据《烘焙工国家职业标准》进行编写，技术先进、简明实用。
既可作为农村劳动力转移职业技能培训和烘焙行业在职人员的培训教材，也可作为从事烘焙工艺技术
人员、管理人员及职业学校等相关专业师生的学习参考用书。
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章节摘录

插图：②小麦粉的细度  颗粒细的小麦粉适宜制作蛋糕和糕点。
小麦粉粒度细，会使蛋糕体积大，口感绵软，饼干结构细密，口感细腻酥松。
但过细的小麦粉也会影响产品的质量。
③小麦粉的白度小麦粉越白，精度越高，越适于制作蛋糕和糕点。
当然这种白度并非依靠增白剂获得。
增白剂与产品质量并无多大关系。
3.小麦粉的贮藏新磨制的小麦粉制成的面团黏性大，缺乏弹性和韧性，筋力差。
使用这种粉制作的面包体积小，组织结构粗糙不匀，形状扁平，易坍塌收缩，颜色发暗，品质极差。
经过一段时间的贮存（熟化），小麦粉中的面筋会得到加强，焙烤性能会有所改善，上述缺点就会得
到克服。
小麦粉的熟化时间一般需要3-4周。
小麦粉在长期贮藏期间，其质量的保持主要决定于水分含量和环境的温湿度条件。
小麦粉贮存的安全水分随其加工精度的不同而不同。
国家标准规定特制一等粉和特制二等粉的水分为（13.5±O.5）％。
标准粉水分应更低些，国家标准规定为（13.0±O.5）％。
贮藏环境的条件对小麦粉的贮藏安全性有极大的影响。
环境温度越高，相对湿度越大，小麦粉吸水越快，越容易变质。
因此，小麦粉较适合的贮藏环境条件为：温度18-24℃，相对湿度55％-65％。
（二）酵母面包制作中使用的酵母称为面包酵母或焙烤酵母，它能使面团发酵形成疏松多孔的海绵状
组织，因而被称为生物疏松剂。
1.酵母在焙烤中的作用  酵母在面包面团中吸取各种营养物质后进行生长繁殖，使面团发酵。
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编辑推荐

为提高农村劳动力职业技能，适应各地开展职业技能培训的需要，农业部农民科技教育培训中心、中
央农业广播电视学校组织有关专家编写了《农村劳动力转移职业技能培训教材·烘焙工》，作为农村
劳动力转移职业技能培训教材之一，供各地农村劳动力转移职业技能培训机构使用。
 随着社会主义新农村建设的推进和农村富余劳动力的转移，农民迫切需要接受职业培训。
烘焙工职业面向广，可以大量吸收农村富余劳动力，是农民参加农村劳动力转移职业技能培训的优选
工种。
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