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[摘 要] 随着人们对健康生活的关注度不断提高，高校餐饮服务在营养健康方面的优化与创新显得尤为重要。本文从营养健

康视角出发，深入分析高校餐饮服务现状，探讨其中存在的问题，并提出针对性的优化与创新策略，旨在提升高校餐饮服务质量，

满足师生日益增长的营养健康需求，促进师生的身心健康发展。
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引言
高校是培养高素质人才的重要场所，师生的身心健康对

于学校的发展和人才培养至关重要。餐饮服务作为高校后勤

保障的重要组成部分，直接关系到师生的饮食质量和营养摄

入。在当今社会，人们对营养健康的重视程度日益提升，传

统的高校餐饮服务模式已难以满足师生对于营养健康饮食的

需求。因此，从营养健康视角对高校餐饮服务进行优化与创

新具有重要的现实意义。

一、高校餐饮服务的现状分析
（一）餐饮供应结构

目前，多数高校食堂提供的菜品以传统的中式菜肴为主，

主食主要为米饭、馒头等。菜品结构相对固定，缺乏多样化

的选择。在一些高校食堂，早餐可能仅提供油条、包子、粥

等常规食品，午餐和晚餐的菜品也多以常见的家常菜为主，

难以满足不同地域、不同口味师生的需求。

（二）营养搭配情况

在营养搭配方面，高校食堂普遍存在不足。许多食堂在

菜品制作过程中，没有充分考虑食材的营养成分和合理搭配。

例如，部分菜品过于油腻、盐分过高，蔬菜与肉类的搭配比

例不合理，缺乏对膳食纤维、维生素、矿物质等营养素的均

衡供应。此外，对于一些特殊饮食需求的师生，如素食者、

糖尿病患者等，食堂提供的针对性菜品较少。

（三）餐饮服务人员专业素质

高校餐饮服务人员的专业素质参差不齐。部分厨师缺乏

系统的营养知识培训，在菜品研发和制作过程中，无法将营

养健康理念融入其中。服务人员在与师生沟通饮食需求和营

养知识方面，也存在一定的欠缺，不能及时为师生提供合理

的饮食建议。

（四）餐饮设施与环境

高校食堂的餐饮设施和环境对师生的就餐体验和饮食健

康也有重要影响。一些老旧食堂存在设施陈旧、布局不合理

的问题，如厨房设备老化，影响菜品制作效率和质量；餐厅

桌椅摆放拥挤，就餐环境嘈杂，影响师生的就餐心情。同时，

部分食堂在卫生管理方面存在漏洞，食品储存、加工等环节

的卫生条件有待提高。

二、高校餐饮服务存在的问题
（一）营养健康意识淡薄

无论是高校餐饮管理部门，还是餐饮服务人员，普遍存

在营养健康意识淡薄的问题。管理部门在制定餐饮服务政策

和规划时，更多地关注成本控制和餐饮供应的基本需求，对

营养健康因素考虑不足。餐饮服务人员在菜品制作和服务过

程中，也没有将营养健康作为重要的工作目标，导致师生难

以在食堂获得营养均衡的饮食。

（二）缺乏专业的营养指导

高校食堂缺乏专业的营养师或营养顾问。由于没有专业

人员的指导，食堂在菜品研发、营养搭配、食谱制定等方面

缺乏科学性和合理性。例如，在食材采购环节，可能因不了

解食材的营养特性而选择营养成分单一的食材；在菜品烹饪

过程中，也可能因烹饪方法不当而造成营养素的大量流失。

（三）个性化服务不足

高校师生来自不同的地区，具有不同的饮食习惯和饮食

需求。然而，目前高校餐饮服务在个性化服务方面做得不够。

对于少数民族师生、特殊饮食需求师生，食堂未能提供足够

丰富的个性化菜品。此外，对于师生日益多样化的饮食口味

需求，食堂也缺乏及时的响应和调整。

（四）信息化程度低

在信息化时代，高校餐饮服务的信息化程度较低。多数

高校食堂没有建立完善的餐饮信息平台，师生无法及时了解

食堂的菜品信息、营养成分、价格等内容。同时，食堂也难

以通过信息化手段收集师生的饮食反馈和需求，不利于餐饮

服务的持续改进和优化。

三、营养健康视角下高校餐饮服务的优化策略
（一）加强营养健康宣传教育

高校应将加强师生营养健康宣传教育作为重要工作。通

过举办系列营养健康讲座来实现这一目标，邀请营养学专家、

学者，针对师生日常饮食中常见的营养问题，如营养不均衡、

微量营养素缺乏等展开详细讲解。同时，对膳食搭配要点进

行深入剖析，如不同食物类别在每日饮食中的合理占比等。

开展主题宣传活动也是重要举措。设定“合理膳食月”“营养

健康周”等主题，围绕这些主题组织多种形式活动。例如，

开展营养知识问答竞赛，设置与日常饮食营养相关的题目，

以班级或宿舍为单位组队参赛，激发师生学习营养知识的积

极性；举办营养主题征文活动，鼓励师生分享自己对营养健

康饮食的认识与体会。在食堂这一师生集中就餐场所，张贴

大量营养知识海报。海报内容涵盖各类食材营养成分，如不

同蔬菜所含维生素、矿物质种类及含量，不同肉类的蛋白质

含量与脂肪类型等；同时介绍健康烹饪方式，如蒸、煮、炖

相较于油炸、油煎在营养保留方面的优势，以及如何控制烹

饪过程中的油盐用量。

（二）引入专业营养指导

高校餐饮管理部门需引入专业的营养师或营养顾问。营

养师要依据不同季节人体营养需求变化制定食谱。例如，夏

季天气炎热，人体易出汗导致矿物质流失，食谱中应增加富

含钾、钠等矿物质的食材，如香蕉、海带等；冬季寒冷，需

增加产热营养素，如适当提高肉类、坚果类食物比例。师生

不同年龄段、性别等人群特点，也要合理规划食谱。对于年

轻且活动量大的学生，保证充足的能量与蛋白质供应；对于

女性师生，适当增加富含铁、钙等营养素的食材，如动物肝

脏、牛奶等。在食材采购环节，营养师凭借专业知识提供建

议。优先选择当季、本地的新鲜食材，确保食材营养丰富。

对供应商进行严格筛选，考察食材来源的安全性，要求提供

相关检验检疫证明，保证所选食材新鲜安全。营养师定期对
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餐饮服务人员开展营养知识培训。培训内容包括各类食材营

养特性，如菠菜富含铁元素但含有草酸，烹饪前需焯水以去

除部分草酸保证铁的吸收；讲解营养搭配基本原则，如荤素

搭配比例以 1：2或 1：3为宜，不同食材营养互补原理，像

谷类与豆类搭配可提高蛋白质生物价。通过培训，促使餐饮

服务人员在菜品制作过程中融入营养健康理念，提升菜品制

作的营养水平。

（三）优化菜品结构与营养搭配

高校食堂应着力优化菜品结构，增加菜品多样性。在保

留红烧肉、宫保鸡丁等深受师生喜爱的传统经典菜品基础上，

引入不同地域特色菜品。开设川菜窗口，提供麻婆豆腐、回

锅肉等具有浓郁四川风味的菜品；设立粤菜窗口，供应白切

鸡、煲仔饭等特色美食；设置鲁菜窗口，推出糖醋鲤鱼、葱

烧海参等经典鲁菜，满足师生多样化口味需求。注重菜品营

养搭配，通过科学计算与分析合理控制油、盐、糖使用量。

参考《中国居民膳食指南》中对油、盐、糖的每日摄入量建

议，结合菜品特点，制定每道菜品的油、盐、糖使用标准。

例如，对于清淡的蔬菜类菜品，严格控制油盐用量；对于红

烧类菜品，精准计算糖的用量。增加蔬菜、水果、全谷物等

富含膳食纤维和营养素食材的供应比例。在早餐中，增加全

麦面包、玉米等全谷物食品；午餐和晚餐提供多种蔬菜，保

证绿叶蔬菜、深色蔬菜的供应。水果方面，除常见的苹果、

香蕉外，引入一些季节性水果，如夏季的杨梅、秋季的柿子

等。推出“营养套餐”，主食选取包括糙米、燕麦饭、全麦面

条等多种选择，搭配富含多种维生素与膳食纤维的蔬菜，如

西兰花、胡萝卜、芹菜等，以及优质蛋白来源的肉类，如鸡

肉、鱼肉、牛肉等，再搭配营养汤品，如蔬菜豆腐汤、紫菜

蛋花汤等，进行科学搭配，为师生提供便捷的营养选择。

（四）提升餐饮服务人员专业素质

高校应加强对餐饮服务人员的培训，全面提升其专业素

质。培训内容除烹饪技能培训外，着重加强营养知识培训。

烹饪技能培训包括新菜品制作工艺，如学习分子料理、创意

菜品的制作方法；传统菜品改良技巧，如对传统红烧肉进行

改良，减少油脂含量同时保留风味。营养知识培训通过系统

课程开展，使餐饮服务人员掌握基本营养搭配原则。了解荤

素搭配比例，学会根据不同菜品特点调整搭配方式；掌握不

同食材营养互补知识，如豆类与谷类搭配可提高蛋白质质量。

熟悉食材营养特性，知晓不同食材在不同烹饪方式下营养成

分的变化，如高温油炸会破坏食材中的维生素。

四、营养健康视角下高校餐饮服务的创新策略
（一）开展个性化餐饮服务

高校食堂应积极推进个性化餐饮服务。针对少数民族师

生，依据其饮食习惯与宗教信仰，设立专门民族餐厅。如为

回族师生设立清真餐厅，餐厅内严格遵循伊斯兰教饮食规定，

食材采购、加工、储存等环节都符合清真标准，提供手抓羊

肉、兰州拉面等特色菜品；若条件不允许设立独立餐厅，则

在食堂内开设民族特色菜品窗口，提供符合其饮食要求的菜

品。对于特殊饮食需求的师生，提供针对性服务。为素食者

打造丰富多样的纯素菜品，除常见的豆类制品如豆腐、豆干

外，开发菌类菜品，如香菇烧面筋、平菇炒青菜等；针对减

肥人群，推出低热量、高纤维的减脂套餐，主食选用红薯、

紫薯等，搭配水煮蔬菜与少量低脂蛋白质，如虾仁、鸡蛋白

等；对糖尿病患者，提供低糖、高膳食纤维且升糖指数低的

菜品与主食，如凉拌苦瓜、荞麦面等。

（二）创新餐饮经营模式

高校可以积极探索创新餐饮经营模式。引入社会优质餐

饮企业，通过公开招标等竞争机制，设定严格的企业准入标

准，包括企业的经营资质、食品安全管理体系、菜品质量口

碑等。选择具备先进管理经验、优质菜品质量的企业入驻校

园，形成竞争态势，促使校内原有餐饮服务与新入驻企业相

互竞争，在菜品质量、服务水平、价格合理性等方面不断提

升。鼓励食堂开展特色餐饮项目。举办美食节，提前规划活

动方案，向各地美食商家发出邀请，涵盖地方特色小吃、知

名菜系等。美食节期间，设置不同区域展示各地美食，如将

四川美食集中在一个区域，让师生一站式品尝地道的四川美

食。打造主题餐厅，如以地方特色文化为主题，将餐厅装修

成具有江南水乡风格，菜品以苏浙菜为主；或以历史时期为

主题，如打造唐宋主题餐厅，依据历史文献开发相应菜品，

增加师生就餐体验。

（三）推进餐饮信息化建设

高校应大力推进餐饮信息化建设。构建完善餐饮信息平

台，师生借助手机 APP 或网站，能够便捷查询食堂菜品详细

信息。菜品信息包括菜品名称、食材构成，详细列出每道菜

品所使用的食材种类；营养成分分析，明确菜品中所含的蛋

白质、脂肪、碳水化合物、维生素、矿物质等营养素含量；

价格标注清晰，让师生一目了然。平台具备线上订餐功能，

师生可提前预订心仪菜品。设置预订时间范围，如可提前一

天预订次日三餐。提供菜品预订统计功能，食堂可实时了解

各菜品预订情况，合理安排食材采购与菜品制作。同时，设

有评价反馈模块，方便师生对菜品与服务进行评价。评价内

容包括菜品口味、分量、价格、服务态度等方面，师生可文

字描述具体意见与建议。食堂利用信息化平台收集师生饮食

数据，如菜品点击率，了解师生对不同菜品的喜爱程度；分

析评价内容，提取师生关注的焦点问题，如菜品咸淡、食材

新鲜度等。依据分析结果调整菜品研发方向，针对师生反馈

较多的问题进行改进，推出更符合师生需求的菜品；同时，

根据数据分析结果优化服务流程，提高服务质量。

（四）加强校园餐饮文化建设

高校应加强校园餐饮文化建设。举办烹饪比赛，制定详细

比赛规则，面向全体师生征集参赛作品。设置不同菜品类别奖

项，如中餐热菜组、西餐冷菜组、面点组等。比赛过程分为初

赛、复赛、决赛，初赛由师生提交菜品设计方案，复赛进行现

场烹饪展示，决赛邀请专业评委与师生代表共同评选。通过比

赛激发师生参与热情，挖掘师生烹饪潜力。开展美食文化展览，

展览内容展示中华美食文化发展历程，从古代烹饪器具演变到

现代烹饪技艺传承；展示各地特色美食文化，如东北菜的豪放、

淮扬菜的精致等。通过图片、文字、实物（如特色食材、传统

烹饪工具）等多种形式呈现。同时，在展览现场设置互动环节，

如美食文化知识问答、传统烹饪技艺体验等。

结论
在营养健康视角下，高校餐饮服务的优化与创新是一项

系统工程，关系到师生的身心健康和高校的长远发展。通过

加强营养健康宣传教育、引入专业营养指导、优化菜品结构

与营养搭配、提升餐饮服务人员专业素质、开展个性化餐饮

服务、创新餐饮经营模式、推进餐饮信息化建设以及加强校

园餐饮文化建设等一系列措施，可以有效提升高校餐饮服务

的质量和水平，满足师生日益增长的营养健康需求。
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