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内容概要

　　烹饪营养与卫生是烹饪类专业的重要基础课程，《“十二五”高职高专院校规划教材（食品类）
：烹饪营养与卫生》本着基础理论以“必需、够用”为度，充分体现了基础知识在烹饪中的应用。
全书共分七章，内容包括：绪论、基础营养学总论、平衡膳食与合理烹调、特殊人群的营养与膳食、
烹饪卫生学总论、各类烹饪原料的营养与卫生、餐饮卫生管理及安全控制等。
本书结合餐饮行业食品卫生与安全工作的特点，重点介绍食品营养和食品卫生与安全的基础理论及其
相关知识，强调实用性和可操作性。

　　本书可作为高职高专院校、本科院校开办的职业技术学院餐饮、烹饪及相关专业的教材，也可作
为五年制高职、成人教育餐饮和烹饪以及相关专业的教材，同时，对从事烹饪和酒店管理工作的人员
也有重要的参考价值。
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书籍目录
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三、国内外居民的营养现状
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复习思考题
第二章 基础营养学总论
第一节 消化与吸收
一、人体的消化系统
二、食物的消化
三、食物营养物质的吸收
第二节 宏量营养素
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二、人体能量的来源
三、人体能量的消耗
四、能量的参考摄入量
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三、食谱的科学评价
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第三节 合理烹调
一、食物营养素损失的一般途径
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第六章 各类烹饪的营养与卫生
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编辑推荐

陈福玉、叶永铭、郝志阔主编的《烹饪营养与卫生》的编写以求精、求实、求易学的原则，参考了许
多烹饪营养卫生学及相关学科的最新专著和文献，精选教学内容，并能充分地反映烹饪营养学及烹饪
卫生学领域的最新研究成果，是一本很好的教科书。
主要内容包括：绪论、基础营养学总论、平衡膳食与合理烹调、特定人群的营养与膳食、烹饪卫生学
总论、各类烹饪原料的营养与卫生、餐饮卫生管理及安全控制。
本书的讲授可在60～80个授课学时内调整，建议本课程在无机化学、有机化学、食品微生物学、生物
化学等课程后开设。
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