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UVOD 
Hleb je od davnina važna ako ne i glavna životna namirnica zna-tnom delu čovečanstva. Poznato je da su 
još stari Egipćani za proizvo-dnju hleba koristili kvasno testo. 
Uprkos tome razvoj pekarstva je bio veoma spor. Snažniji tehnološki napredak počinje tek pre nekoliko 
decenija, i to uglavnom u industrijski naprednijim zemljama. 
Novim pekarama sa modernom opremom potrebni su svestrano obrazovani stručni radnici koji poseduju 
visoku tehničku kulturu, koji će biti kadri da racionalno koriste pogone sa mašinama i opremom u koju se 
ulažu znatna materijalna sredstva i da pruže potrošaču širok asortiman kvalitetnih proizvoda, kakav se od 
savremenog pekarstva i očekuje. 
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