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前言

为了更好地适应全国中等职业技术学校饭店服务专业的教学要求，劳动和社会保障部教材办公室组织
全国有关学校的职业教育研究人员、一线教师和行业专家，对中等职业技术学校饭店服务专业教材进
行了修订这次教材修订工作的重点主要在以下几个方面。
第一，坚持以能力为本位，重视实践能力的培养，突出职业技术教育特色。
根据饭店服务专业毕业生所从事职业的实际需要，合理确定学生应具备的能力结构与知识结构，对教
材内容的深度、难度作了较大程度的调整，同时，进一步加强实践性教学内容，以满足企业对技能型
人才的需求第二，根据饭店服务行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材中充实新理念、新
知识、新方法和新设备等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。
同时，在教材编写过程中，严格贯彻国家有关技术标准的要求第三，努力贯彻国家关于职业资格证书
与学历证书并重、职业资格证书制度与国家就业制度相衔接的政策精神，力求使教材内容涵盖有关国
家职业标准（中级）的知识和技能要求第四，在教材编写模式方面，尽可能使用图片、实物照片或表
格形式将各个知识点、技能点生动地展示出来，力求给学生营造一个更加直观的认知环境。
同时，针对相关知识点，设计了很多贴近生活的导入和互动性训练等，意在拓展学生思维和知识面，
引导学习自主学习。
本套教材可供中等职业技术学校饭店服务专业使用，也可作为职工培训教材。
本次教材的修订工作得到了北京、湖南、湖北、广东、福建、河南等省、直辖市劳动和社会保障厅（
局）及有关学校的大力支持，在此我们表示诚挚的谢意。
《菜肴基础知识及营养卫生（第三版）》的主要内容有：中西菜简介、营养卫生基础知识、菜肴的原
料及营养卫生、菜肴的烹调制作及营养卫生、宴席知识及营养卫生、餐饮业的卫生要求等。
本书配有习题册。
本书由殷德勤、林伟编写，殷德勤主编；沈群审稿
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内容概要

《菜肴基础知识及营养卫生(第3版)》的主要内容有：中西菜简介、营养卫生基础知识、菜肴的原料及
营养卫生、菜肴的烹调制作及营养卫生、宴席知识及营养卫生、餐饮业的卫生要求等。
《菜肴基础知识及营养卫生(第3版)》配有习题册。
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书籍目录

绪论复习思考题第一章 中西菜简介§1-1 中国菜的构成与风格特征§1-2 八大菜系与地方风味菜§1-3 
西菜的构成及特征§1-4 中国菜的命名与名菜欣赏复习思考题第二章 营养卫生基础知识§2-1 营养成分
及作用§2-2 食品污染与腐败变质§2-3 食物中毒及与饮食有关的几种传染病复习思考题第三章 菜肴的
原料及营养卫生§3-1 动物性主配原料及营养卫生§3-2 植物性主配原料及营养卫生§3-3 调味原料及
营养卫生§3-4 佐助原料及营养卫生§3-5 合理配菜复习思考题第四章 菜肴的烹调制作及营养卫生
§4-1 菜肴的烹调及营养卫生§4-2 菜肴的制作工艺及营养卫生§4-3 菜肴的质量鉴别§4-4 平衡膳食
§4-5 药膳复习思考题第五章 宴席知识及营养卫生§5-1 宴席知识§5-2 宴席配菜及营养卫生§5-3 宴席
的改革复习思考题第六章 餐饮业的卫生要求§6-1 餐厅卫生§6-2 食具卫生§6-3 宴会服务卫生§6-4 个
人卫生复习思考题附录一食物一般营养成分附录二中华人民共和国食品卫生法附录三餐饮业食品卫生
管理办法附录四常见食物的食疗功效一览表
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章节摘录

插图：蛋壳表面细菌很多，干净的蛋壳外表面细菌总数为400万～500万个，而脏蛋壳可达1．4亿～9亿
个。
这些细菌主要来自泄殖腔和不清洁的产卵场所。
细菌还可以通过蛋壳毛细孔进入蛋内，特别是外界温度骤变时，更易侵入。
若蛋壳破损，污染更严重。
刚产的蛋微生物不多，而蛋清中含有溶酶菌，有杀菌作用，但在温度高时很快失去杀菌作用，以致微
生物大量繁殖，促使蛋腐败变质。
在蛋壳表面，有一层胶性黏液，经干燥而成薄膜，它能保护蛋免受细菌的侵入，并防止水分蒸发。
因此，取蛋应轻拿轻装，暂时不用的蛋勿用水洗。
五、奶类在发达国家，奶类是人们饮食的重要组成部分，经常饮用的品种有牛奶、羊奶、马奶等，其
中以牛奶的饮用最为普遍。
随着我国人民生活水平的提高，中西餐交流的增多，奶类在我国烹饪中的运用也越来越多。
烹饪中常以牛奶代替汤汁烧菜，形成清淡有奶香的美昧菜肴，如奶油菜心等。
1．奶类的营养价值奶类的蛋白质主要是酪蛋白，其余为乳蛋白和乳球蛋白，其消化吸收率较高（87％
～89％），生物价为85，高于一般肉类。
牛奶中含3．4％～3．8％的脂肪，并以较小的微粒分散于乳浆中，易于消化吸收。
奶类中的碳水化合物主要为乳糖，有调节胃酸、促进胃肠蠕动和消化腺分泌的作用，并有利于钙的吸
收利用。
奶中的无机盐以钙、磷、钾为主，另含少量的铜、锌、锰、碘等微量元素。
其维生素含量因饲养条件、季节变化和加工方法而有差异。
在青饲料多的季节，奶中维生素A和维生素c含量高；在夏季，日光照射多，维生素D的含量较高。
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编辑推荐

《菜肴基础知识及营养卫生(第3版)》主要在以下几个方面。
第一，坚持以能力为本位。
重视实践能力的培养，突出职为技术教育特色。
第二，根据饭店服务行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材中充实新理念、新知识、新方
法和新设备等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。
第三，努力贯彻国家关于职业资格证书与学历证书并重、职业资格证书制度与国家就业制度相衔接的
政策精神，力求使教材内容涵盖有关国家职业标准（中级）的知识和技能要求。
第四，在教材编写模式方面，尽可能使用图片、实物照片或表格形式将各个知识点、技能点生动地展
示出来，力求给学生营造一个更加直观的认知环境。
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