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前言

《烹饪营养与卫生》第一版自2002年面世以来，因其较好地体现了课程改革、能力本位、实践导向、
弹性学习的教材编写思想，受到全国广大师生的好评。
为了使本书更加完善，进一步适应职业教育教学改革和烹饪专业发展的要求，反映当前的科技发展现
状和烹饪职业教育研究的最新成果，经过广泛调研，我们在本书第一版的基础上进行了必要的修订。
本次修订本着“去旧换新、删繁就简、易懂、实用、利于教和学”的原则，主要做了两方面变动：首
先是体例变化。
每章开始增加了“案例”，章末增加了“本章案例解析”和“本章小结”。
在每节后还增加了“健康生活探究”、“知识拓展”等栏目，作为选学模块，可为有兴趣的学生增加
知识的深度和广度，以扩大知识面。
其次是内容调整。
将原第一章第一节“人体需要的营养素”拆分为六节。
由于原书第一章中第一节的内容量太大，使整个教材显得头重脚轻，不利于教学，故将其按六大营养
素分为六节，在不增加内容的基础上使整个教材比较平衡。
②鉴于学生了解微生物基本知识对学习、理解与掌握食品卫生的内容极为重要，在第二章中增加了“
微生物概述”内容。
③鉴于“食品卫生五四制”在烹饪实践中的重要性，将其内容从原“附录二”中移到教材的正文中。
修订后的教材总体仍保持原有的四部分内容，即营养学概述、食品卫生、各类食物的营养价值和卫生
及食品卫生管理，总课时仍为72课时。
由于增加了以能力为主的选学模块，使修订后的教材涉及的知识面更广，对日常生活的指导意义更强
。
本书同时配套出版《烹饪营养与卫生学习指导与训练》（第二版），供学生练习使用和教师参考使用
。
本书采用出版物短信防伪系统，同时配套学习卡资源。
用封底右下方的防伪码，按照本书最后一页“郑重声明”下方的使用说明进行操作。
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内容概要

　　《烹饪营养与卫生（烹饪专业）（第2版）》是根据教育部颁布的“中等职业学校烹饪专业课程
设置”中主干课程“烹饪营养与卫生”教学基本要求，并参照有关行业的职业技能鉴定规范及中级技
术工人等级考核标准，在2002年版本的基础上编写的中等职业教育国家规划教材。
　　全书共分四章，内容包括营养学概述、食品卫生、各类食品的营养价值及其卫生和食品卫生管理
。
《烹饪营养与卫生（烹饪专业）（第2版）》还包括实验与实习指导，具有较强的实践性和可操作性
。
书后还附有食品卫生法等2个附录供师生教与学时参考。
　　《烹饪营养与卫生（烹饪专业）（第2版）》可作为中等职业学校烹饪专业教材，也可作为相关
行业岗位培训教材或自学用书。
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书籍目录
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价值及其卫生第三节 畜禽肉的营养价值及其卫生第四节 蛋与蛋制品的营养价值及其卫生第五节 乳类
的营养价值及其卫生第六节 水产品类的营养价值及其卫生第七节 食用油脂及其卫生第八节 调味品及
其卫生第九节 冷饮食品及其卫生第十节 酒类与非酒精饮料及其卫生第十一节 罐头食品及其卫生第十
二节 蔬菜、水果与食用菌及其卫生第十三节 糖果、糕点及其卫生本章案例解析本章小结思考题第四
章 食品卫生管理第一节 食品卫生法与饮食卫生“五四”制第二节 饮食企业的卫生要求第三节 食品贮
存、运输、销售过程的卫生要求第四节 食品从业人员的职业道德本章案例解析本章小结思考题实验与
实习指导实习一 膳食营养调查实习二 塑料包装材料和容器的检验实习三 食堂和饮食企业的参观调查
附录一 中华人民共和国食品卫生法附录二 推荐的每日膳食中营养素供给量主要参考文献
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章节摘录

插图：何谓营养？
人体为了维持正常生理、生化、免疫功能以及生长发育、代谢、修补组织等生命活动而摄取和利用食
物中营养素的综合过程。
本书关于营养方面研究的主要内容有：人体对营养素的需要；各种食物的营养价值及其加工烹调中营
养素的变化、损失与保存问题；不同生理状况以及不同劳动（体力、脑力劳动）条件下的营养需求量
和供给量。
现代科学证明，人类从饮食中得到的营养物质至少有6种，即糖类、脂类、蛋白质、维生素、无机盐
、水。
合理营养，要求进入体内各种营养物质种类全、数量足，质和量分配适当，这就可以促进婴幼儿、青
少年生长发育，改进成年人健康状况，使人精力充沛，体格健壮，生产、工作效率提高，使人类对疾
病抵抗力增强，并防止过早衰老，延年益寿。
相反，饮食中营养物质供应不足，分配不当或营养过剩则会直接影响身体发育和健康。
营养不足会使儿童体形矮小、瘦弱以至畸形；成年人精神不振、易于疲劳、工作效率低，还会出现各
种营养缺乏症，如软骨病、夜盲症等；营养过剩会造成身体肥胖，易发生动脉粥样硬化、高血压、糖
尿病等疾病。
由此可见，营养与健康的关系极为密切，正确引导国民的饮食消费结构，科学膳食与合理营养，在国
家繁荣昌盛，人民生活水平不断提高的今天，显得格外重要。
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编辑推荐

《烹饪营养与卫生(烹饪专业)(第2版)》：全国中等职业教育教材审定委员会审定。
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