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《烹饪工艺美术》

内容概要

　　《烹饪工艺美术》是烹饪教学系列教材之一，它主要以烹饪工艺实用美术理论、菜肴的点缀造型
、食品雕刻等为主要内容，可作为中等职业技术教育的专用教材，也可作为烹饪培训教材或自学参考
书。
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