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食疗养生师技能培训班
主办单位：人力资源和社会保障部教育培训中心
          中国中医药研究促进会食疗养生专业委员    
据卫生部相关部门统计，我国有80%的人群处于亚健康状态。这种社会普遍现像与平时饮食不当有着密切的关系。营养学家于若木先生生前提出：“吃什么，怎么吃”关系着中华民族的命运。温家宝总理在十一届全国人大三次会议政府报告中指出“我们所做的一切都是要让人民生活得更幸福。”随着人民的生活水平的不断提高，人民对饮食不仅仅是吃饱，吃好，还要吃的更营养更健康。为满足饭店餐饮业食疗养生需求。中国中医药研究促进会食疗养生专业委员会专为饭店餐饮业量身打造“首届饭店餐饮业食疗养生师技能培训班”。
一、培训内容：
	基础营养学
	七大营养素、饮食营养与健康

	现代营养与膳食平衡
	食物营养与有效利用、一菜平衡的菜品设计等

	中医食疗基础知识
	中医基础理论介绍、中医诊法和辩证介绍、食物的性味归经与配伍、药食同源与常用食材功用举例等

	体质的辩识与食疗养生
	体质辨识（平和质、气血虚质、阴虚质、阳虚质、痰湿质、湿热质、瘀血质、气郁质、特禀质）、不同体质的饮食调养原则、食疗方等

	顺应四季的食疗养生
	春夏秋冬的特点和养生观、春夏秋冬的饮食原则与饮食宜忌、四季食疗方举例等

	针对不同人群菜品开发
	根据不同年龄、不同性别人群有针对性的开发养生菜品。根据不同餐饮企业客户群体的分析、找出客户的需求点，开发出不同功能的菜品。

	疾病食疗养生菜品开发
	常见病食疗方介绍（糖尿病、高血压、痛风、咽炎、肥胖、脂肪肝、等常见病）食疗养生菜品开发举例等

	案例讲解
	现场分析菜谱（食材分析、菜点功用、营养成份、季节特点 、适用人群、点菜搭配技巧等）。

	食疗养生菜品实操
	大师现场操作养生菜品，专家分析。


二、培训对象：董事长、总经理、餐饮部经理、厨师长、营养师、点菜师、营养配餐员。
三、培训方法：理论结合实际案例分析讲解，深入浅出。
四、授课师资：李长平：中国首席营养专家，专为国家部级以上领导干部一对一健康服务。侯玉瑞：全国烹饪名师，国家职业技能鉴定专家委员会中式烹饪专业委员会副主任。特聘多位中医食疗专家、营养专家、烹饪大师等为资深师资团。
五、认证方式：培训结束经考试合格者，由人力资源和社会保障部教育培训中心颁发 “食疗养生师”岗位培训证书。（可在人力资源和社会保障部网站查询）

六、培训时间地点：
学习时间：2010年7月13日至7月17日（7月12日报到，7月18日上午考试）
七、收费标准：培训收费2800元/人（含报名费、教材费、证书、培训、考试等费用），食宿费自理。
考察费，500元／人，”二个晚宴。考察“食疗养生示范单位”，学员自愿参加。
费用自理。

八、报名须知：

1、请将报名表认真填写后传真至010-64156198，并将学员身份证复印件、照片两寸1张、一寸3张邮寄至：北京市东城区新中街11号2号楼508室招生办收  邮编：100027。
九、联系方式：
中国中医药研究促进会食疗养生专业委员会 招生办
地址：北京市东城区新中街11号2号楼511室   编码：100027

招生办电话：010-64156198          传真：010-64156198
联系人：王主任    邮箱：yangshengshiliao@sina.comwww.jkjy.org.cn    网址：
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