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《高等学校专业教材•食品科学导论》每章先说明教学目的，方便学生掌握该章重要的
基本概念。每章在首页均列出关键词．了解和掌握关键词的确切意义对学生的阅读和理
解尤为重要。贯穿全书的众多表格、图例、照片和图解，既使课文言简意赅，又使阅读
变得快捷方便，学生可很快学会如何阅读及掌握课文。为提高学生的学习兴趣，《高等
学校专业教材·食品科学导论》含有简短而丰富的工具条，一系列图片也可充分反映食
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品科学的诸多方面。

作者介绍: 

瑞克·帕克(Rick
Parker)在美国爱达荷州南部灌溉农场长大，对农业的偏爱决定了他选择教育的方向。
他首先取得Brigham
Young大学的学士学位，后转至艾奥瓦州的Ames。在艾奥瓦州立大学完成动物毒理学
的博士研究。取得博士学位后．与太太玛丽莲及孩子们迁至加拿大艾伯塔省埃德蒙顿市
，在艾伯塔大学从事博士后研究。以后又移居至美国怀俄明州的Laramie，在怀俄明大
学任研究和教学助理。 目前作者在Twin
Falls的南爱达荷学院任部门主任，作为主任，他与农业、信息技术和工商管理等院系的
教师有广泛的合作。他也担任由州长领导的爱达荷食品质量保证委员会委员以及校课程
委员会 ，偶尔也从事计算机、农业和写作的课堂教学。
他也是Delmar出版社其它三本教科书《水产科学》(第二版)、《植物科学导论》和《马
科动物科学》的作者。
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标签

食品科学

营养学

飲食學

一页一页翻。浓缩了的本科四年。

饮食

葡萄酒

营养与健身

美国

评论

我只想把它阅读完成。

-----------------------------
不是专业学这的～但也算是从事这行……希望有时间能把相关专业书籍都看一看……也
希望以后还能在这行做……

-----------------------------
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还不错
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