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内容概要

孔保华、韩建春主编的《肉品科学与技术(第2版)》的宗旨在于满足学生学习和工作的需要，培养肉类
研发人员和高级技能工人，适应产业发展的实际需要，培养生产、服务、管理第一线需要的实用人才
。
本版教材将理论与生产实践系统结合，以理论为依据，以社会需求为导向，以实践操作为根本，在编
写过程中力求理论简单化，操作简洁、实用化，便于学生的学习和实际的操作应用。

本书面向的读者为食品科学与工程及相关专业本科生和专科学生，以及肉制品加工企业的研发和技术
人员。
希望通过对本书的学习，能掌握肉制品加工原理、工艺、技术，了解肉制品加工趋势，对肉制品加工
行业有较深了解。
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