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前言

包点食品一般为面点食品，是中国饮食文化的一个重要组成部分，历史悠久，源远流长。
包点在历史上被称为“面玺”、“玉尖面”、“馒首”、“肉馒头”等，是发源于我国的主食食品。
在宋代，包点已风靡饮食市场，并成为家庭的主食，就连皇家宫廷的盛大宴请也少不了包点。
罗大经《鹤林玉露》中记载，宫廷、大户人家有常吃包子的习惯，且制作工艺十分复杂，用料也相当
考究。
 随着经济的快速发展和人民生活水平的提高，人们日益重视天然谷物的面点食品，而在面点食品中人
们食用最多的是包点食品。
在当今社会，素食已成为饮食的主流倡导，素食包点因其馅心种类繁多，营养丰富，深受大众的喜爱
，得到了很快的发展。
 在素食包点供应的规模和层次上，也由低档次的零售小吃，发展到中、高档次的专门点心宴会和点心
筵席，适应人们不断增长的新的饮食需求。
素食包点食品加工已经由普通百姓家庭食品或作坊的手工产品发展成为品种繁多、各种档次的规范化
、标准化、方便化的工业产品，在我国粮油加工产品中，特别是在速冻食品中占较大比重，在我国出
口日本、韩国的食品中亦占有重要一席。
 本书共分为四章，第一章介绍了包点食品的历史、现状和素馅包点的营养价值及特色，第二章介绍了
包点食品加工的基本常识，第三章和第四章重点介绍了咸馅素包子类和甜馅素包子类的原料配方、加
工工艺、操作要点和产品特色。
本书跟踪消费市场的发展，满足众多包点食品加工厂、加工作坊的从业人员需求，以及城乡家庭饮食
与消费者的迫切需要。
适合包点食品加工企业、作坊生产的技术人员、餐馆厨师、城乡家庭使用。
 本书由广东仲恺农业工程学院于新、赵美美吴少辉、叶伟娟、刘淑宇、杨静、黄晓敏、杨鹏斌、刘丽
、刘文朵、赵春苏、王少杰编著。
在编写过程中参考了许多相关文献，在此向原作者深表谢意。
虽然我们为本书的编写付出很多努力，但是由于自身水平、条件有限，可能还存在诸多疏漏和不妥之
处，恳请广大专家和读者批评指正。
 编著者 2012年1月
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内容概要

本书介绍了咸味素馅包子类（生菜馅包子、熟菜馅包子等151种）、甜味素馅包子类（豆沙馅包子、麻
蓉莲蓉馅包子、果仁果脯馅包子、果酱糖馅包子、甜味花型包子和奶味包子等144种）；明确了每种包
点食品的原料与配方、加工工艺、操作要点和产品特色等，囊括东西南北风味传统、特色精品包点品
种的加工技术。

 本书适合包点食品加工企业、作坊生产的技术人员、餐馆厨师、城乡家庭使用。
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