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内容概要

　　本书分营养学和卫生学两篇，系统地论述了各类营养的生理功能、合理营养及要求，食疗与药膳
的选食条件，特殊人群的营养要求；食品卫生学基础知识，各类食品的营养价值及存在的主要卫生问
题，食物中毒，常见食源性传染病、寄生虫病的预防和餐饮业食品生产各个环节的卫生管理。
本书侧得于将营养学、食品卫生学的理论知识与餐饮业实际工作相结合。
本书可作为旅游饭店管理、烹饪专业的大专教材，也可作为高级职业技术学院、职校、中专、技校培
训这类专业工作人员的教材，还可作为从事饭店、餐饮行业人员的参考书。
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编辑推荐

《营养与食品卫生学》是烹饪专业和饭店餐饮管理专业基础课教材之一。
本书是根据烹饪专业和饭店餐饮管理专业的课程设置、教学计划和教学大纲的要求而编写的，是旅游
烹饪专业系列配套教材之一。
内容分营养学、食品卫生学和实验三大部分。
编写是按照基本理论、基本知识、实践运用相结合的原则，力求科学性、系统性和实践性的结合。
    本书可作为烹饪专业和饭店餐饮管理专业的大专、高职教材，也可作为中专、职业学校烹饪专业和
饭店餐饮管理专业以及在职人员培训的教材。
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