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编辑推荐

POD产品说明： 1. 本产品为按需印刷（POD）图书，实行先付款，后印刷的流程。您在
页面购买且完成支付后，订单转交出版社。出版社根据您的订单采用数字印刷的方式，
单独为您印制该图书，属于定制产品。 2. 按需印刷的图书装帧均为平装书（含原为精装
的图书）。由于印刷工艺、彩墨的批次不同，颜色会与老版本略有差异，但通常会比老
版本的颜色更准确。原书内容含彩图的，统一变成黑白图，原书含光盘的，统一无法提
供光盘。 3. 按需印刷的图书制作成本高于传统的单本成本，因此售价高于原书定价179.
按需印刷的图书，出版社生产 

内容简介

1998年7月全国轻工中专食品工艺专业建设与指导委员会在江苏淮阴召开了1998年年会。
会上，委员们提出了“改革本专业现有教材体系，适应我国中等职业教育和食品工业发
展需要”的意见和措施。本书是根据本次年会纪要组织编写的。本书主要用作全国各中
等职业学校食品类专业的教材，也可作为有关食品科技工作者的参考资料。
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