2019新品推介

	 乳 菓 皮 月 饼  操作指 导 书
	成品图片                    

	原料名称
	建议搭配馅料
	皮馅比例
	规格
	皮馅芯重量
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	乳菓白皮
	蜂蜜茉莉+牛乳Q芯
	4:5:1
	50g
	20g:25g:5g
	

	乳菓黄皮
	爱文芒果+

百香果Q芯
	4:5:1
	50g
	20g:25g:5g
	

	乳菓绿皮
	柠檬绿茶+

牛乳Q芯
	4:5:1
	50g
	20g:25g:5g
	

	乳菓红皮
	芝士蔓越莓+ 玫瑰Q芯
	4:5:1
	50g
	20g:25g:5g
	

	1.
	乳菓皮饼成型参数
	1.保持环境卫生，乳菓月饼模具酒精消毒

（酒精浓度不低于75%）

将拆好包苏旺乳菓皮用手揉匀

3.把拆好包的苏旺馅料，馅料也揉一下
4.乳菓皮+馅+芯，按4:5:1的标准比例计量包馅

5.乳菓皮月饼成型后，饼胚摆入平底烤盘
	3.
	乳菓皮饼成熟及中心温度
	1.乳果皮月饼烘烤成熟时，乳菓皮饼表面微发干，略发白，无油润感，乳菓饼花纹摸上去比较坚硬

2.乳菓皮饼烘烤成熟，出炉时乳菓皮饼中心温度要求达到86℃ 以上。

	2.
	乳菓皮饼烘烤温度时间参数
	1.烤箱中层烤制
2.烤箱温度底火160，面火180
3.烘烤时间：12分钟

4.温度调节要根据炉子的自身情况设定,
  烤箱烘烤乳菓皮为最佳

5.烘烤乳菓皮月饼产品不宜上色，最好不使用直火烘烤
	4.
	乳菓皮饼包装条件要求参数
	出炉的乳果月饼要静置冷却
乳菓月饼冷却中心温度到40 ℃即可进入包装程序
要多次消毒（工作环境，包装人员，操作案板）
依据自身要求选择包装内托及包材
根据乳菓饼包装大小，选择脱氧剂型号，脱氧剂拆封后须在40分钟内使用完毕
密封脱氧包装45天
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推荐使用苏旺馅料
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