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　人びとが求めてきたチーズの美味しさを各分野の
トップランナーが科学的な目線から解説。ミルクか
らチーズに至る工程から包装技術、チーズの栄養健
康機能までを網羅。
　チーズの製造を学ぶ技術者から流通販売サービス
などチーズに携わるすべての人へおくるチーズサイ
エンスの決定版。

大好評
発売中!

幸書房　〒101-0051　東京都千代田区神田神保町2-7　TEL03-3512-0165　FAX03-3512-0166

チーズプロフェッショナル協会 編集/発行      発売/幸書房

『チーズを科学する』 定価（本体価格4500円+税）/送料350円を　　　冊 注文します。 
（現品と一緒に請求書、郵便振替用紙を同封いたします。現品到着後1カ月以内にお振込みください）

幸書房 販売部　FAX:03-3512-0166　行

電　話                                                             FAX                                                       e-mail：

勤務先
自　宅

送り先ご住所           （〒　　      －　　　　）

ご部署

勤務先

お名前

フリガナ
連絡事項等

（いずれかに○印）

●
目
次


