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内容概要

本书的出版，实为又一义举，这也是对于讲质量、上档次、讲品牌的商品市场的支持。
本书共分11章。
本书可作为企业、事业单位在开展质量管理、监察和仪器标准可行性评价，以及感官评定人员选拔、
考核和培训之用，也可作为大、中专业院校的专业参考材料，及与科研设计等的工具书籍。
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