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内容概要

普通高等学校十二五规划教材:焙烤工艺学，ISBN：9787113145637，作者：
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编辑推荐

《焙烤工艺学》编者葛英亮总结十余年的教学经验，参考中外数十本同类书籍和上百篇的相关论文，
形成本书，以期为课程数量繁多、课时数量较少的教学模式提供一本更为恰当的教材。
本书既注重必要的理论讲授，又注重实际操作技术，对各种典型的焙烤制品详细介绍其配方、制作工
艺和加工注意事项，适合作为普通高等学校食品科学与工程专业教材，也可作为高职高专、成人高校
教材或社会培训教材，亦可供从事焙烤工艺的专业人员、教学科研人员乃至喜爱焙烤工艺的家庭DIY
人士参考。
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