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苏式糕点制作技艺

第七章 苏式糕点的卫生管理
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2.加工卫生管理

在苏式糕点生产过程中，防止微生物和化学物污染是一个

关键问题。由于使用设备较多，一旦忽视卫生管理，容易引起

批量糕点不符合卫生要求，造成经济损失和健康问题。因此要

做好以下工作：

 严格按照苏式糕点加工工艺进行生产，发现变味变质原辅料

应立即停止使用，发现杂质应清除干净后方可继续使用。

 工艺流程和设备布局应相适应，防止生食品与熟食品、原辅

料与成品交叉污染。半成品、成品不得接触有害物和不洁物。

 糕点的边角料、残次品等，必须放在专用容器内，一天清理

一次，能再加工的要及时加工处理，不能再加工的要立即处

理掉，防止其变质后污染其它产品。
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2.加工卫生管理

 案、板、工具容器、机械设备等，应做到工作前擦净，工作

中保持整洁，工作后洗刷消毒。

 烤盘要经常清洗、擦拭，做到无残渣、无异味。

 在加工前，要对糕点馅料进行灭菌处理。例如，炒蒸、煮烫、

烘烤等，凡是未作灭菌处理的，不得直接作馅料使用。

 合理控制炉温，掌握烘烤时间，防止大火急烤。刚出炉的糕

点的中心温度应达到90℃以上，夹生制品不得出车间。

 在生产过程中，操作人员要保持个人卫生，严禁在车间内吸

烟。

 设立专职卫生管理员，制订卫生管理制度，对糕点生产过程

进行全程监督和检查。



4

3.成品卫生管理

 含水率偏高、未经烘烤熟透、保存时间过长、储运条件不佳等，都

容易导致苏式糕点成品的霉变和腐败。采用酸价、过氧化值较低的

油脂为原料，苏式糕点成品的腐败主要在存放过程中，由光照、温

度、空气等诱因综合作用而发生。特别是含油脂较高和果仁较多的

糕点，更容易发生腐败。因此对苏式糕点成品也要注意卫生管理：

 苏式糕点成品应通过规定的检测验收。存在下列状况之一者，均不

能作为合格产品：

 卫生指标有一项以上超过标准者；

 理化指标有一项以上超出范围者；

 有异味污染者；

 形态、色泽、组织有问题者；

 包装不良者。
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3.成品卫生管理

 对于不合格糕点成品，凡属食品卫生或异味污染问题，而又无法采

取可行措施人为补救的，不准单纯削价处理。

 糕点成品要及时入库并保持清洁卫生，定型包装食品要有产品说明

或者商品标志，标出厂名、主要原料、生产日期、批号、保存期限

等，附上合格证。

 糕点成品仓库要保持阴凉避光、通风良好、室内干燥，避免过高温

度、潮湿空气等不利因素对库房的影响。

 糕点成品存放要预留足够空间，与地面和墙壁要保持一定距离，不

宜过分密集。成品货箱要做到下有架（离地约15cm）、上有盖（离

墙约30cm）。

 糕点成品要分类存放。成品与原料、成品与半成品、短期存放的成

品与长期存放的成品、有特殊气味的成品与易吸收气味的成品，均

不能混杂堆放。此外，糕点成品要遵循先进先出的原则。
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 苏式糕点从原料加工到成品销售要做到“三不”：

 采购人员不买变质原料；

 保管人员不收变质原料；

 加工人员不用变质原料。

 苏式糕点成品存放要实行“四隔离”：

 生料与熟品隔离；

 成品与半成品隔离；

 成品与杂物隔离；

 食品与药品隔离。

总结
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 苏式糕点生产用具要实行“五过关”：

 一洗；

 二刷；

 三冲；

 四消毒；

 五净。

 苏式糕点环境卫生要实行“六定”：

 定人；

 定点；

 定物；

 定时间；

 定质量；

 定制度。

总结
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