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内容概要

　　《中等职业教育国家规划教材·烹饪专业主干课系列教材·烹饪营养与卫生（第2版）》从提高
学生综合素质入手，汲取国内外饮食营养卫生的最新知识和技术，注重知识的应用性和可操作性，尽
量使教材突出科学性、实用性、先进性、规范性等特点，使培养的学生成为既具有较强的烹饪技术又
掌握科学配膳、合理营养、讲究卫生和合理烹饪等知识的合格的中等烹饪专业技术人才。
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编辑推荐

《中等职业教育国家规划教材·烹饪专业主干课系列教材·烹饪营养与卫生(第2版)》共9章内容，具
体包括：绪论、营养学基础知识、烹饪原料的营养价值、平衡膳食、合理烹饪、食品卫生学基础知识
、烹饪原料的卫生、食物中毒及其他食源性疾病、饮食卫生等。
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