
果类产品加工工

果类产品加工工_下载链接1_

著者:农业部人事劳动司//农业职业技能培训教材编审委员会

出版者:中国农业

出版时间:2007-05-01

装帧:

isbn:9787109115910

http://www.allinfo.top/jjdd


《果类产品加工工》主要依据劳动部颁发的《果类产品加工工》的职业标准编写。包括
基础知识、初级工技能要求、中级工技能要求、高级工技能要求和技师技能要求。从编
写格式和侧重视角上与以往的教材比较有明显的创新，可供从事果类加工行业的生产一
线职工进行岗位培训、转岗培训的配套教材，也可用于职业学院的教学参考书。
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