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内容概要

　　本教材基于粮食加工和检验的工作过程，融粮食加工原理、分析检测与加工技术为一体，围绕原
粮检验、小麦制粉、稻谷制米、玉米深加工及粮食加工技能拓展五大粮食加工领域确定教学项目和教
学任务，针对粮食加工过程的岗位需要，培养学生具备原粮验收、粮食加工以及成品品质分析的各项
岗位技能。

　　本教材既可以作为农产品加工和食品加工相关专业职业院校的教材，也可以作为企业员工的培训
教材和自学读本。
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