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前言

科学合理的营养配餐是健康的基石。
随着我国社会经济的发展和人民生活水平的提高，人们对营养与健康日渐重视，科学饮食、合理营养
配餐、促进健康已成为社会的基本需求。
但是，营养对人体所起的作用是缓慢的、渐进的，最初是潜在性的，因而往往容易被忽略，且目前我
国居民对营养知识了解较少，营养配餐人才严重缺乏。
营养不良（营养的缺乏、过剩或不平衡）所产生的后果以不同类型的营养性疾病表现出来，进而影响
到人类的健康水平和人口素质。
随着科学的发展，人们开始认识到营养在生命过程中所起的重要作用，认识到合理营养配餐不但是维
持身体健康所必需的，而且关系到人类素质的提高、民族的盛衰和国家的兴旺发达。
正如卫生部首席营养专家赵霖教授所说“吃什么怎么吃关系国民命运”。
普及营养配餐知识，增强人们健康饮食的意识，并有助于人们掌握科学饮食的方法，养成良好的饮食
习惯，从而提高生活的质量。
《营养配餐与设计》主要内容包括：食物原料、膳食营养基础知识、膳食卫生安全与预防、膳食类型
与配餐设计、平衡营养食谱编制、各类健康人群营养配餐设计、各类疾病患者膳食营养与配餐等十章
，每章均设计有一定数量的思考题，同时附有营养配餐员近几年考试真题，是营养配餐员的培训教材
，也是营养、食品专业在校学生及工作人员的参考教材，同时也适合广大家庭人群的参考。
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内容概要

本书依据《营养西餐员国家职业标准》要求组织编写。
　　书中包括：食物原料营养价值、膳食营养基础知识、膳食卫生安全与预防、营养类型与配餐设计
、平衡营养食谱的编制、种类人群营养配餐设计、各类疾病患者膳食配餐等十二章，每章并设计有一
定数量的思考题，同时附有近几年营养配餐员考试真题，是营养配餐员的培训教材，也是营养、食品
专业在校学生及工作人员的参考教材，同样适合广大家庭参考。
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章节摘录

插图：第二章食物原料第一节概述人体所需要的能量和营养素主要是靠食物获得。
自然界供人类食用的食物种类繁多，根据其来源可分为植物性食物和动物性食物两大类。
前者包括谷类、薯类、豆类、蔬菜、水果等，主要提供能量、蛋白质、碳水化合物、脂类、大部分维
生素和矿物质；后者包括肉类、蛋类、乳类等，主要提供优质蛋白质、脂肪、脂溶性维生素、矿物质
等。
各种食物由于所含能量和营养素的种类和数量满足人体营养需要的程度不同，故营养价值有高低之分
。
含营养素种类齐全，数量及其相互比例适宜，易被人体消化吸收利用的食物，营养价值相对较高；所
含营养素种类不全，或数量欠缺，或相互比例不适当，不易为机体消化吸收利用的食物，其营养价值
相对较低。
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编辑推荐

《营养配餐与设计》：职业技能鉴定规划教材
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