生鮮操作手冊：麵肥、甜麵團食譜卡

	编号：             货号：             

	面肥
	★配方
	数量:

	
	NO
	材料
	%
	重量(g)

	 
	1
	高筋粉
	58.85%
	12500 

	
	2
	酵母
	1.13%
	240 

	
	3
	水
	40.02%
	8500 

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	
	6
	
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	
	9
	
	
	

	
	10
	
	
	

	
	11
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	13
	
	
	

	
	14
	
	
	

	
	15
	
	
	

	
	合   计
	100.00%
	21240

	制 作 流 程
	步骤一
	步骤二
	步骤三

	搅拌方式
	
	1.2慢速打一分钟加入水，慢速三分钟快速五分钟
	醒发4小时待用。
	　

	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：             

	甜面团（二次发酵）
	★配方
	数量:

	
	NO
	材料
	%
	重量(g)

	 
	1
	面肥
	30.70%
	12500 

	
	2
	高筋粉
	30.70%
	12500 

	
	3
	酵母
	0.27%
	110 

	
	4
	盐
	0.61%
	250 

	
	5
	s500
	0.37%
	150 

	
	6
	酥油
	6.14%
	2500 

	
	7
	奶粉
	2.95%
	1200 

	
	8
	砂糖
	12.28%
	5000 

	
	9
	鸡蛋
	4.91%
	2000 

	
	10
	
	
	

	
	11
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	13
	
	
	

	
	14
	
	
	

	
	15
	
	
	

	
	合   计
	100.00%
	40710

	制 作 流 程
	步骤一
	步骤二
	步骤三

	搅拌方式
	
	1.2.慢速打1分钟加入水，慢速3分钟快速5分钟
	醒发4小时，为面肥待用
	4.5.6.7.9.10.慢速1分钟加入11.12和面肥，慢速2分钟，快速5分钟

	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
	
	加入8，慢速1分钟，快速4分钟打匀
	取出分块，待用
	

	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
	
	
	
	


2

