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摘要：在健康中国战略背景下，大健康理念逐渐深入人心，人们从“吃得饱”“吃得好”转向“吃得健康”，越来越注重饮食的营养结构。

高校学术交流中心作为知识传播与思想碰撞的前沿阵地，如何围绕健康饮食理念进行菜品创新，优化餐饮服务的营养供给，满足师生对

健康饮食的需求，成为高校学术交流中心提升餐饮服务水平的重要问题。本文立足健康饮食理念，阐述学术交流中心菜品创新的价值与

原则，围绕食材选取、烹饪技法、菜品结构、智能推荐四个方面，探讨菜品创新的路径。
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引言

在大健康时代，健康饮食理念已成为社会关注的焦点。随着

人们生活水平的提高和健康意识的增强，对饮食的要求不再局限

于美味可口，更注重营养均衡、安全健康。特别是对于高校学术

交流中心接待的学者、教师与学生们，他们通常对健康饮食有更

高的追求。高校学术交流中心作为学校开展学术活动、接待国内

外学者的重要场所，其餐饮服务定位不仅要满足基本的用餐需求，

更要体现学校的文化底蕴和学术氛围，为学术交流活动提供高品

质的配套服务。由此，将健康饮食理念融入高校学术交流中心的

菜品创新中，是顺应时代需求的必然选择。

一、健康饮食理念下高校学术交流中心餐饮服务中菜品创新

的价值

（一）提升学术交流配套服务质量

菜品创新对高校学术交流中心学术活动接待品质有着至关重

要的影响。学术交流活动往往汇聚了众多专家学者，他们对餐饮

服务的要求较高。精心设计的创新性菜品不仅能满足学者们的味

蕾，还能体现出高校的文化底蕴和对学术交流的重视，给与会者

留下深刻的印象。新颖、健康的菜品能够为学术活动增添光彩，

提升整体接待的档次和水平。

（二）推动校园健康饮食文化建设

健康理念在高校学术交流中心的餐饮场景中具有强大的传播

价值。学术交流中心作为高校接待重要宾客、举办学术活动的场

所，其餐饮服务面向的人群广泛，包括校内师生、校外专家学者等。

在这里推广健康饮食理念，能够影响到更多人，起到良好的示范

和引领作用。通过在学术交流中心进行菜品创新，融入健康饮食

理念，能够让更多人了解和接受健康饮食的重要性，从而推动校

园健康饮食文化的建设。

（三）促进餐饮服务可持续发展

在绿色餐饮发展趋势下，高校学术交流中心通过优化食材供

应链和提高资源利用效率，能有效促进餐饮服务的可持续发展。

从食材供应链优化来看，选择与优质供应商合作，建立稳定的有

机食材采购体系至关重要。这不仅能确保食材的新鲜度和安全性，

减少农药、化肥的使用，还能支持本地农业发展，降低运输过程

中的能源消耗和碳排放。同时，在资源利用效率方面，高校学术

交流中心可采用中央厨房管理模式，实现菜品研发与工业化生产

的有效衔接。通过合理规划食材采购量，减少浪费，提高食材的

利用率。通过这些措施，高校学术交流中心能顺应绿色餐饮发展

趋势，实现餐饮服务的可持续发展。

二、健康饮食理念下高校学术交流中心菜品创新原则

（一）营养均衡科学性原则

在健康饮食理念下，高校学术交流中心餐饮菜品创新需遵循

营养均衡科学性原则。而膳食金字塔模型的应用是关键，该模型

将食物分为不同层次，底层为谷物、薯类等主食，应占饮食的最

大比例，为人体提供碳水化合物等能量来源。中间层是蔬菜和水

果，富含维生素、矿物质和膳食纤维，有助于维持身体正常代谢。

再上层是蛋白质类食物，如肉类、鱼类、豆类等，是身体组织和

细胞修复的重要原料。顶层则是油脂和糖类，应少量摄入。高校

学术交流中心在菜品设计时，可依据膳食金字塔模型，合理搭配

每餐食物。例如，保证每餐有适量的主食，搭配丰富的蔬菜和一

定量的蛋白质食物，控制油脂和糖类的使用。同时，还需考虑特

殊人群的营养需求，如患有糖尿病、高血压的人群，应减少高糖

食物的供应，控制盐的摄入量，选择低钠盐等食材。

（二）文化融合创新性原则

在高校学术交流中心的菜品创新中，需强调地域特色与国际

化口味的平衡。高校学术活动具有多元性，参与者来自不同地区

甚至不同国家，这就要求菜品既能体现本土文化特色，又能融合

国际口味。比如，在接待国外学术团队时，除了准备传统的中餐

名菜，将意大利面与中国的香菇、木耳等食材相结合，创造出具

有中国风味的意大利面，让外国学者在品尝熟悉食物的同时，感

受到中国食材的独特魅力。通过这样的菜品创新，实现地域特色

与国际化口味的完美融合。

（三）操作标准化原则

中央厨房管理模式是高校学术交流中心实现菜品操作标准化

的有效途径。在该模式下，食材采购、加工、配送等环节都能实

现集中管理，从而保证菜品质量的稳定性和一致性。在菜品研发

与工业化生产的衔接方面，要建立标准化的菜品研发流程。研发

团队需根据健康饮食理念和市场需求，制定详细的菜品配方和制

作工艺，明确食材的种类、用量、加工方法以及烹饪时间等参数，

并建立严格的质量控制体系，对生产过程中的各个环节进行监控，

保证菜品的口感、营养和外观符合要求。

三、健康饮食理念下高校学术交流中心中菜品创新路径

（一）合理选择食材，重构菜品供应链

在健康饮食理念下，食材选择与供应链重构是关键环节。有

机食材以其无污染、纯天然、营养丰富的特点，是高校学术交流

中心菜品创新的理想选择。首先，为了确保有机食材的稳定供应，

高校学术交流中心应建立完善的有机食材采购体系。要与优质的
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有机农场和供应商建立长期合作关系。这些供应商应具备专业的

有机种植和养殖技术，严格遵循有机生产标准，确保食材的质量

和安全性。其次，要建立严格的采购标准和验收流程。对采购的

有机食材进行严格的检验检测，包括农药残留、重金属含量等指标，

只有符合标准的食材才能进入厨房。还要通过与供应商签订合同，

明确双方的权利和义务，保证食材的供应稳定性和质量可靠性。

对于冷链物流，高校学术交流中心应选择具有专业冷链运输设备

和技术的物流供应商，确保食材在运输过程中的温度和湿度符合

要求。同时，要建立完善的冷链物流监控系统，对食材的运输过

程进行实时监控，及时发现和解决问题。此外，还需要制定应急

方案，以应对可能出现的供应中断等问题，如建立食材储备制度，

储备一定数量的常用食材，确保在紧急情况下能够满足餐饮服务

的需求。通过这些措施，确保高校学术交流中心的食材供应稳定、

安全、可靠，为菜品创新提供坚实的基础。

（二）创新烹饪技法，保留食物营养价值

在健康饮食理念下，高校学术交流中心应注重烹饪技法与营

养保留的创新，对比传统与新型烹饪技术，为菜品的营养保留提

供新的思路。传统烹饪技术如煎、炒、炸等，虽然能使菜品具有

独特的风味，但在高温烹饪过程中，食材中的营养成分容易被破坏。

以维生素为例，维生素 C、维生素 B 族等对热较为敏感，在高温

下容易分解流失。例如，传统的炒菜方式，油温通常较高，蔬菜

在短时间内经历高温翻炒，维生素 C 的留存率可能会大幅降低。

而新型烹饪技术如低温慢煮则在营养保留方面具有明显优势。低

温慢煮是将食材真空包装后，放入精确控温的热水中长时间慢速

烹煮。这种烹饪方式能使食材在相对较低的温度下均匀受热，最

大限度地保留食材的营养成分。以三文鱼为例，采用低温慢煮技术，

其维生素 B12 的留存率可高达 90% 以上，而传统煎制三文鱼时，

维生素 B12 的留存率可能只有 60% - 70%。再如，对于富含维生

素 C 的水果和蔬菜，采用低温慢煮技术能有效减少维生素 C 的损

失。此外，低温慢煮还能更好地保留食材中的水分和天然风味，

使菜品口感更加鲜嫩多汁。在高校学术交流中心的菜品创新中，

合理运用低温慢煮等新型烹饪技术，不仅能满足宾客对健康饮食

的需求，还能提升菜品的品质和口感。同时，结合传统烹饪技术

的优势，将两者巧妙融合，开发出既营养又美味的菜品，为高校

学术交流活动提供更加优质的餐饮服务。

（三）根据季节变化，动态优化菜品结构

不同季节的食材特点和人体营养需求存在差异，因此根据四

季变化调整菜品结构十分必要。春季万物复苏，新鲜蔬菜和水果

大量上市，此时的菜单可增加富含维生素和矿物质的时令蔬菜，

如菠菜、芦笋、春笋等。这些蔬菜不仅口感鲜嫩，还能为人体补

充冬季过后所需的营养。夏季气温较高，人们的食欲往往会受到

影响，菜单应注重清淡爽口，增加清热解暑的菜品，如绿豆汤、

凉拌黄瓜、冬瓜汤等。秋季是丰收的季节，各种瓜果飘香，可推

出以秋季特色食材为主的菜品，如板栗烧鸡、柿子饼等，既能满

足人们对美食的需求，又能为身体储存能量。冬季寒冷，需要提

供高热量、高蛋白的食物来抵御严寒，如羊肉汤、红烧肉等。在

菜品研发过程中，营养师的参与至关重要。营养师具备专业的营

养知识，能够根据不同季节的营养需求和食材特点，合理搭配菜

品，确保菜品的营养均衡。他们可以根据膳食金字塔模型，为每

餐制定科学的营养配比方案，保证主食、副食、蔬菜、水果等各

类食物的合理摄入。同时，营养师还能考虑到特殊人群的营养需

求，如糖尿病患者、高血压患者等，为他们提供个性化的菜品选择。

此外，建立过敏源标注体系。在高校学术交流活动中，可能会有

宾客对某些食物过敏，如海鲜、花生、牛奶等。为了保障宾客的

饮食安全，学术交流中心应在菜单上明确标注菜品中可能含有的

过敏源信息。这样，宾客在点餐时就能根据自己的过敏情况做出

选择，避免因误食过敏源而引发身体不适。通过构建四季菜单模型，

营养师参与研发流程以及建立过敏源标注体系，高校学术交流中

心能够实现菜品结构的动态优化，为宾客提供更加健康、安全、

美味的餐饮服务。

（四）引入智能系统，提供菜品推荐服务

在健康饮食理念下，高校学术交流中心的菜品创新可借助智

能餐饮与健康数据应用，营养扫码系统开发是重要的一环。营养

扫码系统能够为宾客提供详细的菜品营养信息。在高校学术交流

中心的餐厅内，每道菜品旁可设置二维码，宾客只需使用手机扫

描二维码，就能获取该菜品的热量、蛋白质、脂肪、碳水化合物

等营养成分含量，以及食材来源、烹饪方式等详细信息。这使得

宾客在点餐时能够根据自身的健康状况和营养需求做出更加合理

的选择。例如，对于需要控制热量摄入的宾客，通过扫码可以快

速筛选出低热量的菜品；对于患有特定疾病的宾客，如糖尿病患

者，能够清晰了解菜品的糖分含量，避免选择不适合自己的食物。

在点餐环节的实践，引进个性化膳食推荐算法能进一步提升宾客

的用餐体验。该算法可根据宾客的个人信息，如年龄、性别、身

高、体重、健康状况、饮食习惯等，结合菜品的营养数据，为宾

客提供个性化的膳食推荐。通过分析宾客多次点餐的菜品偏好和

营养摄入情况，系统能够更加精准地了解宾客的口味和健康需求，

及时生成反馈结果，便于营养师和厨师根据季节变化、学术活动

的特点等因素，动态调整推荐的菜品。

四、结束语

综上所述，聚焦高校学术交流中心的餐饮服务功能，探索菜

品创新路径，不仅能提升学术交流配套服务质量、推动校园健康

饮食文化建设，还能促进餐饮服务的可持续发展。因此，管理人

员应遵循营养均衡科学性、文化融合创新性和操作标准化原则，

加强与优质供应商的合作，确保有机食材的稳定供应；加大对新

型烹饪技术的研发和应用，提高菜品的营养保留率；充分发挥营

养师的专业作用，优化菜品结构；加快智能餐饮系统的建设，提

升餐饮服务的智能化水平。未来，通过大数据分析和人工智能技术，

还可以实现对食材供应链、菜品研发和餐饮服务的精细化管理，

不断探索创新，为师生提供更加健康、美味、便捷的餐饮服务。
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