生鮮操作手冊：比薩食譜卡

	编号：             货号：             

	比萨酱
	★配方
	数量:

	
	NO
	材料
	%
	重量(g)

	 
	1
	西红柿酱
	44.64%
	1000

	
	2
	水
	44.64%
	1000

	
	3
	砂糖
	5.36%
	120

	
	4
	盐
	5.36%
	120

	
	5
	
	
	

	
	6
	
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	
	9
	
	
	

	
	10
	
	
	

	
	11
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	13
	
	
	

	
	14
	
	
	

	
	15
	
	
	

	
	合   计
	100.00%
	2240

	制 作 流 程
	步骤一
	步骤二
	步骤三

	搅拌方式
	
	
	
	

	搅拌时间
	
	
	
	

	搅拌程度
	
	
	
	

	面团温度
	
	
	
	

	基本发酵
	
	步骤四
	步骤五
	步骤六

	分割重量
	
	
	
	

	中间发酵
	
	
	
	

	最后发酵
	
	
	
	

	发酵温度
	
	
	
	

	相对湿度
	
	步骤四
	步骤八
	步骤九

	进炉处理
	
	　
	　
	　

	烤炉温度
	
	
	
	

	烤焙时间
	
	
	
	

	烤焙条件
	
	
	
	


	编号：             货号：             

	比萨面饼
	★配方
	数量:

	
	NO
	材料
	%
	重量(g)

	 
	1
	高筋粉
	30.21%
	1500

	
	2
	低筋粉
	30.21%
	1500

	
	3
	酵母
	0.70%
	35

	
	4
	盐
	1.01%
	50

	
	5
	黄油
	3.63%
	180

	
	6
	s500
	1.01%
	50

	
	7
	砂糖
	1.01%
	50

	
	8
	奶粉
	1.01%
	50

	
	9
	水
	31.22%
	1550

	
	10
	
	
	

	
	11
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	13
	
	
	

	
	14
	
	
	

	
	15
	
	
	

	
	合   计
	100.00%
	4965

	制 作 流 程
	步骤一
	步骤二
	步骤三

	搅拌方式
	
	1～8慢速1分钟加入9，慢速3分钟，快速5分钟
	分块1200g/块，醒发半小时待用
	压面机擀薄至5.5，长宽60*40，用滚针打孔

	搅拌时间
	9分钟
	
	
	

	搅拌程度
	
	
	
	

	面团温度
	
	
	
	

	基本发酵
	
	步骤四
	步骤五
	步骤六

	分割重量
	
	醒发室醒发40分钟
	入平炉烤15分钟，上下火180℃，出炉待用
	

	中间发酵
	
	
	
	

	最后发酵
	40分钟
	
	
	

	发酵温度
	38℃
	
	
	

	相对湿度
	80%
	步骤四
	步骤八
	步骤九

	进炉处理
	
	　
	　
	　

	烤炉温度
	上下火180℃
	
	
	

	烤焙时间
	15分钟
	
	
	

	烤焙条件
	
	
	
	


	编号：             货号：             

	海鲜比萨
	★配方
	数量:

	
	NO
	材料
	%
	重量(g)

	 
	1
	比萨面饼
	35.66%
	1003

	
	2
	比萨酱
	17.77%
	500

	
	3
	洋葱丝
	6.04%
	170

	
	4
	青椒丝
	7.82%
	220

	
	5
	胡萝卜丝
	4.27%
	120

	
	6
	虾仁
	8.89%
	250

	
	7
	蟹肉棒
	8.89%
	250

	
	8
	马祖里拉芝士
	10.66%
	300

	
	9
	
	
	

	
	10
	
	
	

	
	11
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	13
	
	
	

	
	14
	
	
	

	
	15
	
	
	

	
	合   计
	100.00%
	2813

	制 作 流 程
	步骤一
	步骤二
	步骤三

	搅拌方式
	
	
	
	

	搅拌时间
	
	
	
	

	搅拌程度
	
	
	
	

	面团温度
	
	
	
	

	基本发酵
	
	步骤四
	步骤五
	步骤六

	分割重量
	
	
	
	

	中间发酵
	
	
	
	

	最后发酵
	
	
	
	

	发酵温度
	
	
	
	

	相对湿度
	
	步骤四
	步骤八
	步骤九

	进炉处理
	
	　
	　
	　

	烤炉温度
	上火250℃，下火200℃
	
	
	

	烤焙时间
	15分钟
	
	
	

	烤焙条件
	
	
	
	


	编号：             货号：             

	火腿比萨
	★配方
	数量:

	
	NO
	材料
	%
	重量(g)

	 
	1
	比萨面饼
	39.13%
	1003

	
	2
	比萨酱
	19.51%
	500

	
	3
	洋葱丝
	6.63%
	170

	
	4
	青椒丝
	8.58%
	220

	
	5
	胡萝卜丝
	4.68%
	120

	
	6
	火腿丝
	9.75%
	250

	
	7
	马祖里拉芝士
	11.71%
	300

	
	8
	
	
	

	
	9
	
	
	

	
	10
	
	
	

	
	11
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	13
	
	
	

	
	14
	
	
	

	
	15
	
	
	

	
	合   计
	100.00%
	2563

	制 作 流 程
	步骤一
	步骤二
	步骤三

	搅拌方式
	
	
	
	

	搅拌时间
	
	
	
	

	搅拌程度
	
	
	
	

	面团温度
	
	
	
	

	基本发酵
	
	步骤四
	步骤五
	步骤六

	分割重量
	
	
	
	

	中间发酵
	
	
	
	

	最后发酵
	
	
	
	

	发酵温度
	
	
	
	

	相对湿度
	
	步骤四
	步骤八
	步骤九

	进炉处理
	
	　
	　
	　

	烤炉温度
	上火250℃，下火200℃
	
	
	

	烤焙时间
	15分钟
	
	
	

	烤焙条件
	
	
	
	


	编号：             货号：             

	蔬菜比萨
	★配方
	数量:


	
	NO
	材料
	%
	重量(g)

	 
	1
	比萨面饼
	39.91%
	1003

	
	2
	比萨酱
	19.90%
	500

	
	3
	洋葱丝
	5.97%
	150

	
	4
	青椒丝
	6.37%
	160

	
	5
	胡萝卜丝
	3.98%
	100

	
	6
	马祖里拉芝士
	11.94%
	300

	
	7
	口蘑
	7.96%
	200

	
	8
	青豆
	1.99%
	50

	
	9
	玉米
	1.99%
	50

	
	10
	
	
	

	
	11
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	13
	
	
	

	
	14
	
	
	

	
	15
	
	
	

	
	合   计
	100.00%
	2513

	制 作 流 程
	步骤一
	步骤二
	步骤三

	搅拌方式
	
	
	
	

	搅拌时间
	
	
	
	

	搅拌程度
	
	
	
	

	面团温度
	
	
	
	

	基本发酵
	
	步骤四
	步骤五
	步骤六

	分割重量
	
	
	
	

	中间发酵
	
	
	
	

	最后发酵
	
	
	
	

	发酵温度
	
	
	
	

	相对湿度
	
	步骤四
	步骤八
	步骤九

	进炉处理
	
	　
	　
	　

	烤炉温度
	上火250℃，下火200℃
	
	
	

	烤焙时间
	15分钟
	
	
	

	烤焙条件
	
	
	
	


4

