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内容概要

本书共五章，其内容特点是：以营养理论、烹饪理论、中医理论、顾客心理学、食品安全等理论知识
为基础，融合营养技能（营养菜点的设计、营养食谱的设计、营养菜点的制作与销售），开创性地将
营养理论运用到工作实践中。
    本书既适合高等学校尤其是职业院校酒店管理专业和烹饪专业学生阅读，也可以作为酒店在职厨师
和服务员继续提高营养知识和技能的主要参考书，又可以作为公共营养师培训的辅助教材。
另外，喜欢学习营养知识的非专业人士读后也将受益匪浅。
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作者简介

卢亚萍，黑龙江旅游职业技术学院酒店烹饪系副教授，教育硕士，高级营养保健师，高级公共营养师
，高级中式烹调师。
1989年毕业于四川烹饪高等专科学校烹饪工艺专业，至今一直从事烹饪工艺与营养方面的教学和研究
工作，尤其擅长营养配餐员及公共营养师的培训工作。

    2003年曾任哈工大学子配餐中心兼职营养师，负责营养餐的设计、营养素分析和营养食谱的制定工
作；2005年在黑龙江食文化研究会首届会员大会上被聘为专家学者；2006年被聘为中国人才研究会人
事人才专业委员会全国人事人才职业资格认证高级培训师；2008年被聘为黑龙江食文化研究会营养膳
食专业委员会常务理事。

    撰写《职业院校酒店专业开设课程可行性探究》、《如何评定职业院校烹饪专业教师的专业能力》
等论文十余篇。

    著有《中式烹饪工艺与实训》（主编，中国劳动社会保障出版社，2005年）、《中国东北菜全集》
（副主编，黑龙江科技出版社，2007年）等著作。
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书籍目录

第一章　基础理论　第一节　营养基础理论　第二节　烹饪基础理论　　第三节　中医基础理论第二
章　餐旅顾客心理学基础　第一节　餐旅顾客的消费需要、动机和行为　第二节　不同类型餐旅顾客
的消费心理特点第三章　不同人群的营养与膳食　第一节　特殊生理条件下人群的营养与膳食　第二
节　特殊环境条件下人群的营养与膳食　第三节　特殊病理条件下人群的营养与膳食第四章　现代酒
店营养配餐　第一节　现代酒店营养配餐概述　第二节　热能与营养计算　第三节　膳食结构与中国
居民膳食指南　第四节　  营养食谱的设计　第五节　营养餐制作　第六节　菜肴销售过程中（点菜
服务中）营养配餐的原则　第七节　点菜服务中营养配餐的方法　第八节　现代酒店营养配餐质量控
制第五章　食品卫生与食品安全  第一节　食品污染及其预防  第二节　食物中毒及其预防  第三节　各
类食品原料的食品卫生附录　附录1  中国居民膳食营养素参考摄入量表　附录2　食物一般营养成分　
附录3　中华人民共和国食品安全法（草案）全文参考文献
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章节摘录

　　第一章　基础理论　　第一节　营养基础理论　　一、营养与营养素　　（一）营养　　营养是
指人们摄取食物，进行消化、吸收和利用的整个过程。
它能满足人体生命活动所需的能量，提供细胞组织生长发育与修复的材料并维持机体正常的生理功能
。
　　（二）营养素　　营养素是指食物中对机体有生理功效且为机体正常代谢所需的成分。
人体所需的营养素目前已知道的有几十种，可分为蛋白质、脂类、碳水化合物、矿物质（无机盐）、
维生素、膳食纤维和水七大类。
通常称为七大营养素。
各种营养素有各自独特的生理功能，但它们在体内代谢时有着密切的联系。
　　（三）营养素的生理功能　　①为机体提供能量；　　②构成机体的材料，提供身体生长、发育
和修补组织所需要的原料；　　③调节生理功能，对人体产生多种调节作用。
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