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«1981 年-2000年全 国食 品工业发展纲要 》 的制 定 ， 对

提高我国食品的营养、卫生和质量水平，开发利用资源，发

展原料基地，以及食品工业的技术改造、科学研究、人才培

养等具有重要意义。我们根据各地新建、扩建及改建百糖食

品厂的需要，编写了《百糖食品厂工艺设计》一书。本书以

面包、饼干、糕点及糖果厂建厂设计为线，以初步设计阶段

中工艺设计为主要内容，将面糖食品生产工艺与机械设备操

作密切结合起来，系统阐述其原理、过程与方法，所以具有

较强的实用性。

本书突出面糖食品生产工艺特点，较详细地介绍了食品

生产工艺流程及产品方案的确定，物料平衡计算的方法、生

产工艺流程图及物料平衡图的绘制，以及主要面糖制品加工

机樵设备的结构、工作原理、使用维护与选择P食品物料输

送装置系统设计p培烤机辅设计p生产车间布置等。

本书可供从事面糖食品厂建厂设计人员、生产管理人

员、食品工艺与机械技术人员、生产操作与维修人员参考，

也可作为犬专院校食品工程专业及食品行业职工技术培训班

教材使用。

本书在编写过程中，承蒙全国各地一些轻工及商业系统

犬专院校、设计院、研究所及各省、市、地商业局、轻工

局、食品公司、食品厂的领导、教师、工程技术人员及工人
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