	烘  焙  课  课  员  工  作  职  掌

	工作站
	工作重点
	预计完成时间
	实际完成时间

	搅拌工作站
	1、 了解当日所有要搅拌的数量及种类和顺序进度。

2、 所有的馅料搅拌，全部包含沙拉、墨西哥、火腿切片、泡葡萄干、菠萝皮，、椰蓉、酥菠萝。

3、 清洁环境卫生、搅拌机、冰水机、发酵筒、配料盒、仓库、物料筒。
	
	

	分割工作站
	1、 明确搅拌好的温度及基本发酵时间和中间发酵时间。

2、 分割重量及面团的大小，包含丹麦面团、起酥 面。

3、 清洁所有的烤盘及吐司模具。

4、 清洁环境卫生，冰箱内的台车、面团（分割台）分割机。

5、 白吐司、全麦吐司、β-胡萝卜素吐司整形装模。
	
	

	制作整形工作站
	1、 明确当日所有生产量及顺序流程。

2、 所有包馅的重量和整形、形状、标准。

3、 套餐的品项和盘数。

4、 甜吐司类及大小菠萝、长短棍、手指、丹麦罗宋……除了白吐司、β-胡萝卜素吐司、葡萄吐司除外其他的全部都是整形人员

5、 清洁环境卫生、波浪板及制制作台，含甜吐司模、丹麦机、整形机、打蛋区、冷冻库。

6、 每天自助甜面包一车放至冻藏发酵室内设定隔天发酵以便早上有自助面包可以卖。
	
	

	烤焙工作站
	1、 最后发酵温度及湿度，最后发酵时间。

2、 烤焙时间及温度。

3、 烤焙的标准色泽及装饰加工标准（还有切香葱）。

4、 最后发酵是否足够。

5、 清洁环境卫生、旋转炉、平炉、出炉、装饰台、发酵室及冻藏发酵室。

6、 烤焙人员自助甜面包不能断台面，至打烊前1个半小时才可以断台面。
	
	

	包装工作站
	1、 产品的保质期及克重。

2、 包装的规格数量。

3、 条形码及货架卡安全库存，提早申请。

4、 裸卖的台面品质陈列。

5、 补货台面的陈列（法棍不卖隔夜，如有隔夜产品烤面包干）。

6、 安全库存，先进先出（特别是蛋糕类容易坏）。

7、 清洁环境卫生，包装台切牌机及裸卖台面和货架台面成品包装区、面包夹子的清洗。

8、 自助面包不卖隔夜、打烊前1个半小时出清叫卖。
	
	

	蛋糕及蛋塔椰子塔工作站
	1、 搅拌的比重。

2、 盘数的重量及单条的重量。

3、 明确蛋塔和椰子塔当天的预估生产量、蛋塔和椰塔不卖隔夜。

4、 蛋糕切割卷起的大小克重。

5、 清洁环境卫生配料盒、出炉台、蛋糕模具、制作蛋塔工作台及物料筒及水槽。

6、 裱花蛋糕。
	
	


