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内容概要

本书所选编的内容都是作为食品微生物检验人员必须掌握的一些应知应会的基本常识和技能技术,对相
关的理论知识进行了适当淡化,并介绍了食品微生物的快速检验方法.书后编录了两套“高级食品检验
工技能操作考试模拟试卷”.
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精彩短评

1、还不错，就是有些检测方法不够全面不够详细
2、我大致的看了一下，很满意，符合我的需求！！
3、耳机 绝对 是正品~~~
4、很实用的书，之前在别人那里看过，一直想买，终于买到了
5、很不错的 全新的呢 绝对正版哦  以后就当当买书了  ！
6、对于实验来说有参考价值．但纸质有点差．
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