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内容概要

营养配餐师是一个正在兴起的新型职业，社会对其需求与日俱增。
本书介绍了各种营养素的功能、烹饪原料的营养知识、食品安全知识、烹饪过程营养的保护、各类人
群的营养特点、营养食谱编制的要领、成本核算、营养配餐的制作方法、营养配餐软件，并附有一些
营养需求的表格。
     本书可作为营养配餐师的培训教程，也可供相关专业师生和普通群众参考。
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章节摘录

第一章 人体需要的营养素第一节 食物的消化吸收与排泄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、碳水化物是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。
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。
食物的消化与吸收过程是在消化系统内进行的。
消化系统按其功能可分为消化道与消化腺两部分。
人体的消化道由不同的消化器官相延续而成，包括口腔、食道、胃、小肠、大肠等。
消化腺主要由唾液腺、胰腺和肝脏等组成。
吸收后的营养素在体内参与代谢，会产生一些代谢产物，将这些物质排出体外和过程，称为排泄。
一、消化系统的组成与消化1．口腔口腔位于消化道的最前端，是食物进入消化道的门户。
口腔内参与消化的器官主要有牙齿、舌和唾液腺。
人体的口腔内有腮腺、舌下腺、颌下腺3对大的唾液腺，唾液就是由这些唾液腺分泌的混合液。
唾液中含有淀粉酶，对食物中的淀粉进行简单的分解。
但这一作用很弱，且唾液淀粉酶仅在口腔中起作用，当进入胃与胃液混合后，此酶迅速失活。
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编辑推荐

《营养配餐师培训教程》可作为营养配餐师的培训教程，也可供相关专业师生和普通群众参考。
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