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精彩短评

1、很利于做微生物检测的人员使用，理论与实操都有，不错。
2、书不错，物流也不赖!好！
3、这本书一般，培训教材有点贵
4、不错，就是纸张差点，内容还行
5、内容还可以，质量比想象中差点，一起买了一套，有点小小的心疼
6、本身书挺好的！但当当网对待书本的态度未免太不负责，好端端的书明显被折的不成样子，这已
经是第二次收到的书那么不满意！
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