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面包是食品工业中生产最普及与人们日常生活最密切的一类主要方便食品。改革开放后
，我国的面包工业发展迅速；传统面包生产技术不断改进、完善；国外的先进技术及设
备不断消化和吸收。面包厂现已遍及我国大中城市及乡镇，面包已进入居民的一日三餐
，我国面包工业呈现喜人的繁荣景象。目前，全国已有上百所大、中专学校开设了面包
工艺学课程，建立了多所面包培训中心和科研机构。我国面包工业的大发展急需科技的
推动。本正正是适应面包工业大发展的需要，为进一步提高我国面包工业的整体技术水
平，为广大消费者提供丰富多彩、营养保健、高质量、高品位的面包产品而编写的。
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