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În această monografie sunt prezentate metode şi procedee moderne 

privind  prepararea pâinii. 

 Bazele ştiinţifice şi aspectele practice ale acestei 

problematici a tehnologiei panificaţiei sunt prezentate în urma 

studierii unei largi bibliografii de specialitate, sintezări şi 

interpretări ale datelor experimentale. 

 Lucrarea valorifică experienţa oamenilor în domeniul 

tehnologiei panificaţiei. Ea este destinată inginerilor, cercetătorilor, 

studenţilor şi tuturor celor care sunt interesaţi să cunoască 

progresele înregistrate în ştiinţa şi tehnologia panificaţiei.  
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