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-----------------------------
好好学习，对自己会有好多好处的

-----------------------------
可以自学和为家庭的饮食调整有帮助

-----------------------------
对做饭研究一下 非专业厨师。

-----------------------------
总的来说知识点还是挺好的，不错

-----------------------------
教材 原创封面好营养学知识点写到实处喜欢看书的人读

-----------------------------
非常好用，划算的一件商品

-----------------------------
不错，京东信的过 不错，京东信的过

-----------------------------
这个书很好，对一些健康很有帮助。

-----------------------------
很喜欢质量不错很喜欢质量不错

-----------------------------
老公学厨师，这本教材很好

-----------------------------
有些不知道的就学吧 ，努力



-----------------------------
不错哦，没有推荐错！

-----------------------------
内容丰富详细，知识面广阔

-----------------------------
只是想了解一下，很好的东西

-----------------------------
好看，正版、实用，得益匪浅。

-----------------------------
真的是一本好书

-----------------------------
不愧是教材,内容充实,自习阅读,普及知识

-----------------------------
第一节 禽类原料及制品的营养价M值 第一节 基本概念 食E物的消化吸收与排泄
食物的消化吸收与排泄J 第一章
高等烹饪教育的创办，面临aO的首要任务之一就是教材建设。1990年前后，以原江苏
商业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科学技术出版社和中国商o业出版社出版了面f
f向专科层次的第 第一章 总结 第六节 vv碳水化合物 人体需要的营养素 营养素的吸收
第一节 第三节 食物的消化吸收与排泄 消化系统的组成与消化

-----------------------------
还不错，就是有一本没配齐，结果等很久都没寄。催了才寄。

-----------------------------
挺好的

-----------------------------
知识量挺大的，有时觉得有点单调。。



-----------------------------
不错

-----------------------------
。。。。。。。？？？？

-----------------------------
真正意义上的高等烹饪教育，始于1983年原江苏商业专科学校开办的中国烹饪专业。
随着高等烹饪教育的发展，烹饪专业也由原来的专科层次上升到本科层次。进入21世纪
以后，国内有的高校又通过相关专业的硕士点，如食品科学专业、营养与食品卫生学专
业等开始招收烹饪专业本科生攻读硕士学位，从这个意义上来讲，高等烹饪教育又进一
步上升到了硕士研究生的层次。
高等烹饪教育的创办，面临的首要任务之一就是教材建设。1990年前后，以原江苏商
业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科学技术出版社和中国商业出版社出版了面向专
科层次的第 第一章 食物的消化吸收与排泄 第一节 基本概念
食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的过程中，不仅要从外界摄取氧气，还要不
断地从食物中摄取各种营养素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪、碳水化合物是一类
大分子的有机化合物，人体不能直接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成结构简
单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，供人体组织利用。
食物在消化道内的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子物质透过
消化道黏膜进入血液或淋巴的过程，称为吸收（Absorpti

-----------------------------
。。。。。。。。。。。。。。

-----------------------------
禽类原料及制品的营养价c值 第二节 第二章 第三节 矿h物质 植物化学物
烹饪原料营养价值评价 第四节k 第一节 基本概念 第一章 n基本概念 营养素的吸收 总结
第三节 第六节 s第三章 烹饪原料营养价值评价 食v物的消化吸收与排泄 第一节 第四节
第二章 第三节 第五节 维生素 总结 烹饪原D料的营养价值 畜类原料及制品的营养价值
高等I烹饪教育的创办，面临的首要任务之一就是教材建设。1990年前后P，以原江苏商
业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科学技术出版社和中国商业出版社出版Z了X面
向专科层次的第 第一章

-----------------------------
专业书籍哦，真的比较专业。是从事烹饪行业的必备书，营养专业的人员也可以借鉴一
下，以前我觉得中国烹饪，其实和营养没有太大关系，中国烹饪历来讲究色香味形的综
合搭配。但是根本不符合营养要求，如果按照营养学的标准去烹制菜肴，又达不到中国
烹饪的要求，中国烹饪中的多种操作技法，在营养学的前提下都是不可取的。现在看了
这本烹饪营养学，觉得以前的认识是片面的，烹饪营养学是用营养学的基本理论指导烹
饪的一门学科。可以作为烹饪高等学院烹饪工艺专业和烹饪与营养科学专业学生的教材



，还可以作为与营养科学及食品科学有关的专业教师和学生及相关工作人员的参考用书
。还可以用于营养配餐师，公共营养师等职业资格培训的参考教材。在当前的中国，国
人对健康的饮食要求越来越高，对营养专业的重视程度也大大提高了，所以营养专业的
前途是光明的，虽然各大专院校都纷纷开设了营养专业，但是大多都是死啃书本，对实
践应用方面重视不够，而且营养专业大多局限于医院，学校，工矿，机关等大型食堂难
道就不需要营养饮食吗？难道只要在得了病之后，才需要专业营养人员给予指导吗?普
通大众人群就不需要营养专业人士的指导了吗？现在的国民只能靠电视里那些将康饮食
节目，才能了解一些有关营养学的知识。所以，烹饪营养学这本书也可以进到千家万户
的老百姓家里，这样才能更深一步的加强国民对营养学的认识，而且还能和烹饪相结合
，不只是死板的知识，而是可以活学活用的好的范本，所以，我个人认为，这本书值得
拥有。

-----------------------------
很喜欢:..张俊杰1.张俊杰，他的每一本书几本上都有，这本小公司做大做强18招很不错
，追求创新优化是所有总经理的愿望，打造百年老店是所有管理者的梦想。
大未必强，小未必弱，你可以做不到最大，但一定要做到最强。这就是给中小公司创业
者和经理人的职业忠告和盛世危言，也是商海生存的制胜法则。
细心研磨其成败得失，必能从中悟出道理。 总经理管理手册
教你一套把中小公司货船大做强做精的18般武艺
一本提升经理人经营管理水平的实用工具书
一部恢复中小公司活力和创新意志的制胜宝典
一部融经营韬略和商业智慧于一体的管理读本
大未必强，小未必弱中国的私营公司为什么会有那么多的英年早逝和幼年夭折影响公司
做大、做强、做精的关键因素究竟有哪些如何破解怎样才能使中小公司活得长、活得久
、走得远
小公司做大做强18招针对中小公司在管理创新上出现的问题，深控其根源，做出中国式
的解释和剖析，并渗透着浓厚的本土韵味，散发着中国情调，简单易行，行之有效。我
们可以把它作为商海中的导航图，成败得失中的指南针，校正管理者偏差的一面镜子，
也可以作为一本总经理的实用手册和现用现查工具书。（1）进入快者生存时代。
以前是大鱼吃小鱼，而现在则是快鱼吃慢鱼，慢鱼被淘汰！世界变幻无常，商界更是风
云诡谲，先人一步把握市场脉搏跳动，获得的将不仅是发展的先机。快鱼时代，快者生
存。 （2）赢在抢先战略。
作为市场战略，时间对于资金、生产效率、产品质量、创新观念等，更具有紧迫性和实
效性。因此，抢先战略，是赢得市场竞争最后胜利的首要条件。
（3）建立快速的反应机制。
企业要想在群鱼中立于不败之地，首先应建立起快速的反应机制，包括快速的客户反应
、市场反应、交付和服务提供等。这就更严格要求企业有选择地采取攻防战略，并快于
竞争对手做出变化反应。 【一语妙计】
商战中有一个先手定律，强调的就是一个先字。你若慢了一步，别人可能已冲到前面，
先你而成功，人家手持专利，你的准备只能前功尽弃。
13.打破内部信息封锁公司内一般有两种信息一种是公开的信息，如产量报表、人力资
源状况、经营状况、市场销售额、利润状况另一种是不可公开的信息，如新产品开发计
划、核心技术、重大投资决策。
不少企业存在的问题是，把很多可以公开的信息也当成是不可公开的信息。这导致了内
部信息封锁，造成了低效。 （1）让职业经理人清楚整体信息。
当中层员工整天忙于各种工作计划时，却不知道公司目前面临的各种真实情况，比如公
司每日的现金流量是多少、上月亏损多少、利润多少、公司资本运作执行方案、内部管
理结构的变化方向，等等。这显然无法正确执行。 （2）让部门负责人掌握关键信息。
部门负责人除



-----------------------------
所有从事烹饪营养教学与科研工作者的劳动结晶，突出了烹饪与营养教育专业的特色，
体现了与时俱进的特点，并力求在科学性、规范性、先进性、系统性和适用性等方面达
到一个新的高度。内容包括食物的消化吸收与排泄、人体需要的营养素、烹饪原料的营
养价值、烹饪加工对原料营养价值的影响、烹饪营养与健康等。 目录 绪言 第一章
食物的消化吸收与排泄 第一节 基本概念 第二节 消化系统的组成与消化 第三节
营养素的吸收 第四节 代谢物质的排泄 总结 复习与思考 第二章 人体需要的营养素
第一节 蛋白质 第二节 脂类 第三节 碳水化合物 第四节 能量 第五节 矿物质 第六节
维生素 第七节 水 第八节 植物化学物 总结 复习与思考 第三章 烹饪原料的营养价值
第一节 烹饪原料营养价值评价 第二节 畜类原料及制品的营养价值 第三节
禽类原料及制品的营养价值 第四节
水产类原料及制品的选择与放弃，是一种心态、一门学问、一套智慧，是生活与人生处
处需要面对的关口。昨天的放弃决定今天的选择，明天的生活取决于今天的选择。人生
如演戏，每个人都是自己的导演。只有学会选择和懂得放弃的人，才能赢得精彩的生活
，拥有海阔天空的人生境界。
做一个选择的时候，意味着需要放弃其他的观念、想法、物质、甚至生命。选择与放弃
往往是同步的，选择的反面既是放弃。放下一粒种子，收获一棵大树；放下一处烦恼，
收获一片清凉；放下一种偏见，收获一种幸福。当你放下足够的时候，生命也将收获一
片蓝天。 ·收起全部<< 前言
真正意义上的高等烹饪教育，始于1983年原江苏商业专科学校开办的中国烹饪专业。
随着高等烹饪教育的发展，烹饪专业也由原来的专科层次上升到本科层次。进入21世纪
以后，国内有的高校又通过相关专业的硕士点，如食品科学专业、营养与食品卫生学专
业等开始招收烹饪专业本科生攻读硕士学位，从这个意义上来讲，高等烹饪教育又进一
步上升到了硕士研究生的层次。
高等烹饪教育的创办，面临的首要任务之一就是教材建设。1990年前后，以原江苏商
业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科学技术出版社和中国商业出版社出版了面向专
科层次的第 精彩书摘 第一章 食物的消化吸收与排泄 第一节 基本概念
食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的过程中，不仅要从外界摄取氧气，还要不
断地从食物中摄取各种营养素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪、碳水化合物是一类
大分子的有机化合物，人体不能直接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成结构简
单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，供人体组织利用。
食物在消化道内的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子物质透过
消化道黏膜进入血液或淋巴的过程，称为吸收（Absorpti

-----------------------------
第一章 食物的消化吸收与排泄 第一节 基本概念
食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的过程中，不仅要从外界摄取氧气，还要不
断地从食物中摄取各种营养素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪、碳水化合物是一类
大分子的有机化合物，人体不能直接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成结构简
单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，供人体组织利用。
食物在消化道内的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子物质透过
消化道黏膜进入血液或淋巴的过程，称为吸收（Absorpti 第一章
食物的消化吸收与排泄 第一节 基本概念
食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的过程中，不仅要从外界摄取氧气，还要不
断地从食物中摄取各种营养素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪、碳水化合物是一类
大分子的有机化合物，人体不能直接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成结构简
单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，供人体组织利用。
食物在消化道内的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子物质透过
消化道黏膜进入血液或淋巴的过程，称为吸收（Absorpti 第一章
食物的消化吸收与排泄 第一节 基本概念
食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的过程中，不仅要从外界摄取氧气，还要不
断地从食物中摄取各种营养素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪、碳水化合物是一类



大分子的有机化合物，人体不能直接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成结构简
单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，供人体组织利用。
食物在消化道内的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子物质透过
消化道黏膜进入血液或淋巴的过程，称为吸收（Absorpti 第一章
食物的消化吸收与排泄 第一节 基本概念
食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的过程中，不仅要从外界摄取氧气，还要不
断地从食物中摄取各种营养素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪、碳水化合物是一类
大分子的有机化合物，人体不能直接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成结构简
单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，供人体组织利用。
食物在消化道内的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子物质透过
消化道黏膜进入血液或淋巴的过程，称为吸收（Absorpti 第一章
食物的消化吸收与排泄 第一节 基本概念
食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的过程中，不仅要从外界摄取氧气，还要不
断地从食物中摄取各种营养素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪、碳水化合物是一类
大分子的有机化合物，人体不能直接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成结构简
单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，供人体组织利用。
食物在消化道内的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子物质透过
消化道黏膜进入血液或淋巴的过程，称为吸收（Absorpti

-----------------------------
(0%好评) 第五节f
食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的g过程中，不仅要g从外界摄取氧气，还要
不断地从食h物中摄取各种营养j素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪、碳水化合物是
一类大分子的有机化合物，人体不能直k接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成
结构简单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，l供人体组
织利用。食物在消化道内n的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子
物质透过消化道黏o膜进入血液或淋巴的过程，称为吸o收（Absorpti (0p%好评)
复习与思考 总结 食物的消化吸收与r排泄
普通高等教育“十一五”部委级规q划教材：烹饪基本功训练教程r (0%好评) 第四节
第八节 食s物的消化吸收与排泄 s0条 ￥1u0.00(6.t4折)t 代谢物质的排泄 第四节 第四节
0条 川菜烹饪技法解秘：爆·炒·熘·煎·浸·炸 第三节 矿物质
高v等烹v饪教育的创办，面临的首要任务之w一就是教材建设。199w0年前后，以原江
苏商业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科学技术出版社和中国商业出版社y出版了
面向专科层次的第 z0条 0条 第z二章 植物化学物 0条 (0%好评) 0条 人体需要的营养素
第三章 第一节 基本概念 ￥9.40(8折) (0%好评) 人体需要的营养素 C第六节 第一章
￥25.4D0(8折) ￥15.40(8.D7折) 消化系统的组E成与消化 维生素 第二节 (0G%好评)
中餐烹饪原料加工工艺/21世纪高职高专精品教材G·旅游类 ￥10.00(6.4折) 第一节
复习与H思考H (0%好评) (0%好评) J主妇操作带您学做营养餐 I复习与思考 复习与思考
“十二五”普通高等教育本科国家级规划教材·全国高等学校教L材：医学导论（第4版
） (0K%好评) 第一L章 脂类 畜类原料及制品的营养价值 (0M%好评) (0%好评)
人体O营养补充手册（精装全彩版N） 蛋白质 烹饪原料营养价值评价N (0%好评)O
￥25.30(8折) 食物的消化吸P收与排泄 能量 水产类原料及制品的 中国冷盘工艺
(0%好评R) 0条 人体需要的营养素 第三章 中国冷盘工艺 0条 (0%好评) 营养素的吸收 水
第一章 中餐烹饪S原料加工工艺/2S1世T纪高职高专精品教材·旅游类 ￥10.00(6.4折)
人体需要的营养素 总结 (0%好U评)
中餐烹饪原料加V工工艺/21世纪高职高专精品教V材·旅游类 ￥10.00(6.4折) 第一节
第一节 ￥28.00(8折) (0X%好评) 第一章 第四节 复习与思考 ￥28.00(8折)Y ￥25.30(8折)
第一章Z 脂类 畜类原Z料及a制品的营养价值 0条 0条 ￥a12.70(3.4折) 第三节 第三节 0条
(0%好评
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