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内容概要

　　《食品微生物学》分为食品微生物学基础、微生物与现代食品工业、实践技能三部分，包括微生
物主要类群的结构和功能，微生物的代谢、营养和生长，微生物在食品生产中的应用，微生物与食品
卫生，微生物与食品腐败变质，微生物相关的实验技术等。

《食品微生物学》适用于高职高专食品加工技术、食品营养与检测、食品贮运与营销、食品生物技术
、农产品质量检测等专业，也可作为食品加工、食品营养与卫生企业的生产技术人员、管理人员的参
考用书。
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