煎饼工艺流程图
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原辅料验收●





大米、高粱、玉米、黄豆、全麦粉、碳酸氢钠、蔬菜类等验收





储存（菜类不储存）





拆包/挑选清洗/鸡蛋去壳





水





水





计量配料





过滤








过滤








浸泡时间：夏季6-8小时


         冬季10-11小时





浸泡时间：夏季6-8小时


          冬季10-11小时





◎浸泡（菜类不浸泡）◯








◎浸泡（菜类不浸泡）◯





蒸制





蒸制时间：60±5min


蒸制温度：100℃





冷凉





时间：60-90min








混合搅拌





搅拌时间：30±5min








打磨





醒发





醒发时间： 16h±30min 


醒发温度 ：6.5-10℃





烘烤/成型★





烘烤温度： 110±10℃


铲饼温度 ：120±3℃





喷水





放置成叠





人工掲煎饼





打包晾置





时间：大于12小时





检验入库





掲煎饼叠煎饼





◎包装◯





★为关键控制点●为OPRP ◎为物料投放点 ◯废弃物排放点▲为返工点





充氮





现场确认结果�
合格�
�
确认人�
李永、李雨晴、解振连�
�
确认时间�
2025.7.25�
�






入库、发货








