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内容概要

《公共营养师》培训教材以《公共营养师国家职业标准（试行）》（以下简称《标准》）为编写指南
，根据技能型人才培养目标，采用基础教学程序与模块式实训单元相结合的方式编写而成。
     本书分为理论和技能两个分册。
理论分册全面详细阐述了营养学的基础内容，并专门介绍了中医养生和食疗调补的相关知识，内容包
括医学基础、基础营养、食物营养、膳食指南、人群营养、食品安全、中医饮食调补；技能分册规避
了理论分册中知识性内容的重复，重点介绍了营养师工作的基本技能，内容包括营养餐谱制定、食品
选购与食品标签、食物的合理烹调与加工技术、膳食调查与评价、人体营养状况与评价、疾病的营养
防治、营养教育、社区营养管理等。
本书内容新颖，配有大量的相关数据表格、应用案例和试题示范，兼备了工具书、参考书和自学书籍
等多种功能。
考虑到培训教材的特点，本书结合《标准》和就业市场对营养师工作能力的要求设计了试题示范——
既是鉴定的考题示范，又是实训的案例练习，对提高学员的晋级考核水平和实际操作能力均具有显著
的促进作用。
     本书可作为高等院校学生以及社会培训机构学习公共营养知识的专业教材，同时适用于公共营养师
（国家职业资格四级、三级、二级）的职业资格鉴定和膳食营养师（初级、中级、高级）能力水平考
核学员参考，亦可作为专业营养师的案头参考书。
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二节 营养教育手段 　　一、营养教育的模式 　　二、营养教育的活动程序 　　三、营养教育方法 　
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章节摘录

插图：第八章 营养餐谱制定营养科学工作者通过长期的实践研究和论证，提出了膳食指南和膳食营养
素参考摄入量的标准，这些原则和标准既是合理营养、促进健康的要求，又是制定膳食计划的依据。
为了把平衡膳食理论和营养素参考摄入量在日常的膳食中科学地体现出来，需要制定相应的膳食计划
和安排。
营养餐谱就是这种膳食计划的记录。
营养餐谱与普通餐谱（包括餐馆、食堂的菜单及烹调书籍中的餐谱）最大的区别是在平衡理论的指导
下，对配餐作出“量化”的制定，即“带量餐谱”。
只有量化餐谱才能体现出营养素种类齐全、比例合理、数量适宜的营养餐谱。
编制营养食谱的中心目的是把“膳食营养素参考摄入量”和“中国居民膳食指南”的基本原则与要求
具体地落实到一日三餐当中。
一个合理的营养餐谱，对正常人而言，可以保证其均衡的营养；对于营养性疾病患者，可作为治疗或
辅助治疗的重要措施之一；对于膳食管理者和制备者，是实施膳食营养工作的具体体现。
第一节 营养餐谱编制的基本原则和要求一、营养配餐的基本原则编制营养食谱的总原则为：根据用膳
者的具体情况，遵循膳食多样化的原则，满足平衡膳食及合理营养的需求，尽可能照顾用膳者的饮食
习惯和经济能力，具有较强的可实施性，促进大众的身体健康。
在编制过程中应以下面几个基本理论为依据：中国居民膳食营养素参考摄入量；中国居民膳食指南和
平衡膳食宝塔；《中国食物成分表》；营养平衡理论。
营养平衡理论应包括：①能量的来源及其比例；②蛋白质的来源及其比例；③脂肪的来源及脂肪酸的
比例；④碳水化合物的来源及其比例；⑤食物搭配的四大平衡，即酸碱平衡、主副食平衡、荤素平衡
、精杂平衡；⑥中医食疗调补的平衡理论。
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