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内容概要

　　本书是依据《国家职业技能标准中式面点师》的相应鉴定内容，紧密结合技能训练的要求而编写
的。
主要内容包括选择原料、制馅、调制面团、成型、熟制、装饰等，并精选了20个综合训练项目。
本书可作为高等、中等职业院校、技工学校中式面点师的技能培训用书，还可作为中式面点师（中级
）技能鉴定和短期技能培训用书，同时也是广大面点制作爱好者自学的好帮手。
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章节摘录

版权页：插图：（2）制酵面先将面粉倒在案板上，在中间扒个圆坑（开窝），向窝中加入温水、面
肥，把水、面肥混合均匀后，再把面粉从四周慢慢向里抄拌，至呈麦穗状后，洒上少许水，再反复揉
成面团，直至面团表面光滑、有劲、不沾手即可，最后盖上洁净屉布进行发酵。
由于面点品种很多，要求各异，发酵面团又分为以下几种：1）大酵面。
一次发足的酵面，春秋季发酵时间2h左右，夏季为th左右，冬季为3h左右。
特点是膨松程度好，孔洞多而大，成品暄软。
适宜制作馒头、花卷、大包等品种。
大酵面以发得软一些较好。
2）嫩酵面。
嫩酵面的发酵时间一般只相当于大酵面的一半或三分之一，使其既有发面的膨松性，又有水调面的韧
性。
嫩酵面的特点是松发中带有一些韧性，行业称之为没有发足的酵面，有的也叫“小发面”，适用于带
汤汁的软馅品种，如镇江汤包、小笼包子等。
3）碰酵面。
这种面团性质和大酵面一样，它的特点就是加入面肥之后根本不用发酵，随制随用，从这一点讲，它
就是大酵面的快速调制法，有的也叫它为“抢酵面”。
它的用途和大酵面相同，但成品质量不如大酵面。
4）戗酵面。
它是在酵面中戗入干面粉，再揉搓成团，制作出成品。
戗人干面粉时，主要有两种戗法。
一种用大酵面戗入300/0~40%(质量分数）干面粉，即500g酵面戗150-200g干面粉。
用它做出的成品，吃口干硬、筋抖、有咬劲，例如戗面馒头、高桩馒头。
另一种是用面肥戗入50%（质量分数）的干面粉，即500g面肥戗人250g干面粉，再进行发酵，发酵时间
与大酵面相同，待发足发透后，加入碱和糖调成面团，这样做出的成品表面开花、柔软、香甜，但没
有咬劲，例如开花馒头。
（3）加碱中和酸味向食用碱面中加入温水化成碱溶液，待面团发好后，用适量碱水揉匀且揉透。
4.操作要点提示（1）正确掌握发酵标准用手按，要感觉酵面有弹性，略微下陷，有一定筋力；用手摸
、要感觉酵面质地光滑柔软。
切开酵面，剖面有许多均匀的扁圆形小洞，呈蜂窝状结构。
用鼻子闻能闻到酒香气味的为发酵适度的酵面。
（2）掌握加碱量加碱量没有固定的标准量，因为它受到许多因素的影响和制约，例如发酵程度、气
候变化、水温、成品要求等因素。
如果水温高，面团温度就高，醋酸菌繁殖就快，所以碱量应多一些，反之，碱量就要少一些。
不同的成熟方法，对加碱量也有一定的影响，例如炸、烤、烙制品用碱量可多一些。
所以只能根据实际情况来确定用碱量。
以大酵面为标准，发酵正常的情况下，每500g面团，使用碱面Sg左右，嫩酵面按比例递减，只能用2g
左右。
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编辑推荐

《中式面点师(中级)》是职业技能训练用书之一。
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