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内容概要

本教材是根据教育部高职高专规划教材建设的具体要求，根据高等职业教育的特点，结合高职高专人
才培养目标而编写的。
在内容安排上，以粮油制品加工的基本原理为基础，以生产工艺和技术要点为重点，并注重对生产实
践中出现的主要问题进行分析和解决。
本教材每章都明确了学习目标，列出了本章小结和复习思考题，并安排了实验实训项目，以便于开展
实践教学和提高学生的实践技能。
    本教材可作为全国高等职业教育院校食品工程技术专业、粮油食品加工专业、生物技术专业的教材
，也可作为粮油食品加工企业的生产技术人员、管理人员的参考用书。
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