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《畜产品加工（中职）》

内容概要

《中等职业教育农业部规划教材:畜产品加工》共分10章，主要讲述了肉、乳、蛋的成分与理化性质、
质量标准及品质鉴定方法和肉、乳、蛋制品的工艺原理、生产技术、贮藏保鲜方法等，同时介绍了大
量经典、热销、有代表性的畜产制品的配方、工艺和操作技术。
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