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内容概要

　　本书根据高职高专烹饪专业、食品专业和餐饮管理专业的人才培养方案、课程设置及教学大纲的
要求进行编写，以“营养为本，烹饪为用”为理念，形成了自身的理论架构、体系和特色：从形式上
，注重对学生综合职业能力和岗位实践能力的培养；从内容上，能够更好地与烹饪、食品和餐饮服务
等行业的生产、加工、销售及服务过程相联系，使《烹饪营养与卫生》的体系更完整、更科学：从方
法上，更加注重基础知识、拓展知识和技能应用，具有很强的可操作性。

　　本书可作为高职高专烹饪专业、食品专业和餐饮管理专业的配套教材，也可作为中等职业学校烹
饪专业、餐饮管理专业及相关专业人员自学和培训用书。
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章节摘录

版权页：插图：一、营养与人体健康的关系1.营养与营养素（1）营养的概念“民以食为天”，说明食
品与人体健康和生存的关系密切。
食物是人类赖以生存的物质基础，是人类热能和营养素的来源。
人们每天摄取的各种食物是维持机体新陈代谢和保持正常生命活动以及生产劳动的最基本条件。
人体通过摄取、消化、吸收和利用食物中的营养素来维持其生命活动。
营养是人类摄取食物满足自身生理需要的生物学过程。
食品是指各种供人食用或饮用的成品或原料，以及按照传统既是食品又是药品的物品，但是不包括以
治疗为目的的物品。
食品是可供人类食用或饮用的物质，包括加工食品、半成品和未加工食品，不包括烟草或只作药品用
的物质。
食品的作用一是为人体提供必要的营养素，满足人体的营养需要，这是主要的作用；二是满足人们的
不同嗜好和要求，如色、香、味、形和质地等；三是使人体产生特殊的生理反应，如兴奋、镇静和过
敏等。
（2）营养素食物中具有营养作用的有效成分称为营养素或营养成分。
营养素是保证人体健康和正常生长发育的物质基础，归纳起来可分为六大类：蛋白质、脂类、碳水化
合物、维生素、矿物质和水，此外还包括其他一些生物活性物质。
其中由于蛋白质、脂类和碳水化合物的摄入量较大，通常称为常量（宏量）营养素；而维生素和矿物
质的需要量较小，称为微量营养素。
近年来，多数学者认为膳食纤维也是一类营养素，称为第七营养素。
正常人体需要的各种营养素都需从饮食中获得，因此，营养素是一些从食物中摄取的物质，它们通过
新陈代谢可以为身体提供所需的能量，并促进生长发育，维持身体的各项功能和修补细胞组织。
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编辑推荐

《烹饪营养与卫生》：河南职业技术学院·国家示范性高职院校建设项目成果。
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