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内容概要

本书是《中等职业学校食品类专业“十一五”规划教材》中的一个分册。
全书概括介绍了食品冷藏的基本原理，详细介绍了肉类、水产品、果蔬等食品的冷藏方法以及它们在
冷藏过程中的变化，重点介绍了冷冻调理食品的加工技术。
本书还介绍了国内外食品冷藏与速冻方面的先进技术、最新科研成果等。
书中附有大量图表和复习题，以便帮助学生或其他读者更好地学习、掌握本书内容。
     本书是编者在多年从事职业技术教育和食品冷藏以及速冻食品生产实践的基础上，为实现以就业为
导向、以技术应用为特色、以食品冷藏技术为主线而编写的一本适用于中等职业学校食品加工技术、
食品卫生检验、食品质量与安全等相关专业学生学习使用的教材。
该书也适用于食品冷藏企业、速冻食品生产企业的从业人员培训或自学时使用。
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