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内容概要

《家庭营养师》从家庭营养师如何就业、稳定从业出发，对即将进入家庭营养师岗位的人员进行从心
理到技能的全方位培训，全书分为六章，主要内容包括：家庭营养师的岗位认知，营养基础常识，菜
品采购，烹饪技巧，不同人群的饮食搭配，不同人群营养餐的制作。
本书处处体现着作者万梦萍经年从事家庭服务行业管理实践的实战经验，是一本源于实践、指导实践
的实务指南。

《家庭营养师》是家庭营养师就业前规范化培训用书，也可供家庭服务业相关人员参加岗位培训使用
。
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万梦萍，深圳市佳居乐家政服务连锁管理有限公司董事长，深圳市好普婴幼儿教育发展有限公司董事
长，英国好普婴幼儿家庭陪伴式教育机构中国区域总裁。
中国家庭服务业协会副秘书长，常务理事；广东省家庭服务业协会副会长；深圳市家庭服务业协会副
会长；陕西省家庭服务业协会副会长；中国时代十大杰出企业家。
先后编写出版了《怎样做家政》《家庭服务员初级教程》及零起点就业直通车的《育婴员》《月嫂》
《家政员》《老人护理员》等。
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章节摘录

版权页：   插图：   生病孩子的饮食计划 孩子生病后，消化功能难免会受到影响，食欲必然有所下降
。
这时候家长千万不可操之过急，而应根据孩子的病情和身体状况合理安排，调整饮食计划。
 一、发烧 从医学的角度而言，幼儿发烧只是一种症状。
感冒、咽炎、肺炎、扁桃腺炎等呼吸系统疾病皆会引起裔热。
 发烧时幼儿新陈代谢加快，体内的盐分和水分大量流失。
因而此时的首要问题不是补充营养而是补充水分。
及时补充流失掉的水分既可以帮助患儿退烧，又利于患儿体内代谢物和毒素的排泄，并可缩短病愈的
时间。
 （一）饮食原则 孩子发烧后唾液分泌减少，胃肠道活动减弱，由此产生食欲不振的现象。
此时切忌硬逼着孩子吃东西，多吃反而可能会引起消化不良。
此期间饮食应遵循清淡，易消化、少量、多餐的原则。
 （二）饮食方案 应当视孩子的病程发展情况进行及时、适当的饮食调配。
 （1）患病急性期孩子食欲差、热度高，此时应以流质食物为主，如米汤、牛奶、果汁、绿豆汤等。
 （2）恢复期或退烧期可调配半流质食物，如营养米粉、肉末菜粥、面片汤、鸡蛋羹等。
 （3）退烧后可吃些稀饭、面条、新鲜蔬菜等易消化的菜肴。
 （三）饮食禁忌 不宜吃肉类、鸡蛋等高蛋白食物。
 发烧是以交感神经系统活动增强为特点的垒身性反应。
在这种状态下，食物的消化、吸收均会受到相当的影响，尤其是难以消化的荤腥食物。
这些东西如果长时间滞留于胃肠中，就会发酵、腐败，甚至会引起中毒。
因此油腻食物要少吃或不吃。
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