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内容概要

本书主要内容包括:绪论；焙烤食品原辅料；焙烤食品加工技术基础；面包加工技术；蛋糕加工技术；
月饼加工技术等。
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精彩短评

1、我准备开一个饮料厂，这本书对我的帮助很大
2、总体来说不错，就是书本来的时候有一点点的破损，不过不怎么严重，可以接受。
3、全国高职高专食品类专业“十二五”规划教材--饮料加工技术
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