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内容简介

    本书涉及牛肉的特征，牛的屠宰、分割分级和贮藏保鲜，牛肉及其副产物加工工艺
和配方以及牛肉加工质量安全控制体系等内容，涵盖牛肉生产加工全过程。内容详实、
图文并茂，期望对促进科教兴农战略的实施、提高科技人员的水平、发展城乡经济、增
加农民收入、促进肉牛产业化进程、进一步发展我国肉牛加工事业起到有益的作用。

    本书适合从事牛肉生产加工的广大科技人员、教学人员、管理人员、从业人员、专
业户阅读参考，也可作中、小型牛肉产品加工企业和职业院校的培训教材。
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