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内容概要

营养学是研究人体研究人体营养规律及其改善措施的科学，食品卫生学则是从饮食的角度研究可能威
胁人体健康的有害因素及预防措施，提高食品卫生质量，保护食用者饮食安全的一门科学。
“民以食为天，食以洁为本”，营养和卫生是食品最重要的属性。
将营养知识、卫生知识与餐饮业发展进步的标志。
本书的编写力求实用、易懂，紧密结合餐饮行业特点，融会贯通。
它既可作为旅游、烹饪及食品专业高职学生用教材，也可作为其他相关专业学生参考用书。
    本书是高等职业教育（二年制）系列教材之一，内容涉及营养学、卫生学基础知识及其在餐饮管理
、烹饪方面的具体运用，第一章论述人体所需的基本营养成分的功能和人体对营养物质的消化、吸收
；第二章讲述不同生理时期的群体营养特点，对群体的营养需求测算，并针对餐饮企业和集中供餐部
门，介绍了膳食设计的原则和方法；第三章研究烹调过程中营养成分的变化以及如何选择正确的烹调
方法，合理加工，防止营养成分流失；第四章介绍食品原料、食品容器的卫生及选择方法；第五章从
实用角度出发，介绍了食物中毒的基本知识及预防和急救措施。
在各章节中都穿插了一些“小阅读”，作为难点和重要知识点的补充，或是相关问题的实例，各章末
附有“阅读”，链接本学科的相关内容，使学生了解本学科的相关政策和发展情况。
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