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营养科个人工作总结
 

《营养科个人工作总结》是一篇好的范文，觉得应该跟大家分享，希

望对网友有用。 

篇一：医院营养师工作总结 

   

  临床 年工 年工作计划 临床营养是医疗工

作的重要组成部分，在疾病诊疗中发 挥着重要的作用。根据 2009 年

全国医政工作会议精神及 2013 年我院创三甲工作的需要， 

  参照卫生部临床营养科建设与管理指南，我院于 2013 年 10 月开始

筹建成立临床营养科，并 

  制定了相关制度、法规及人员职责。目前，我院营养科的筹备工作

已基本完成，肠内营养配 

  制的硬件条件已经具备，并于 2013 年 12 月下旬正式开展临床营养

的肠内营养配制工作。我院是三级甲等心血管病专科医院，设床位

800 张以心 血管病、肾病为基础，根据专科医院的特点开展临床营

养科工作，由业务院长分管营养 

  学科的工作，科主任是临床营养科诊疗质量和学科建设的第一责任

人。科室现有成员 3人， 

  其中营养医师 2 名，营养师 1 名（兼营养技师），设置有医疗办公

区和营养治疗制备区。医疗 

  区开展营养门诊、营养代谢实验室（设在检验科）等业务。营养治

疗制备区开展肠内营养配 

  制业务、治疗膳食配制业务。营养病房(设在各临床住院部)。营养

门诊设在我院门诊三楼第 

  12 诊室，营养门诊配备安装有相应营养软件的计算机、身高体重

计、握力计、皮褶厚度计、 

  测量软尺、听诊器、血压计等。提供营养咨询、营养测评及营养指

导指导。近年来，由于生 

  活方式的改变和不健康不科学的饮食习惯，导致肥胖、糖尿病、心
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脑血管病、不孕不育以及由营养不均衡带来的营养不良的发生率逐年

增加，严重威胁着人们的健康 

  水平和生活质量。因此，范文写作很有必要成立营养咨询门诊，健

康指导门诊和减肥门诊。治疗膳食 

  配制暂时由营养食堂配制（后勤分管），仅对糖尿病患者按营养医

师提供营养食谱，营养厨师 

  进行具体配餐。我院用于营养分析的设备、仪器有：微量元素检测

分析仪、血生化检测分析 

  仪。检测：血脂、血糖、血浆总蛋白、前白蛋白、肝功、肾功电解

质等生化指标。2013 年，我院临床营养科的重点服务病区为心外一、

心外二、普内、内分泌病区，重症医学科等。今年共进行营养会诊

10余次，配制肠内营 

  养制剂 5 人 10余次，会诊后定出营养方案，实施后进行评估跟进，

均取得较好效果。营养宣 

  教工作仅对个别科主任和管床医师进行，发现对个别病人及家属进

行宣教所获得效果欠佳。 

  总结今年的工作经验，发现与标准的营养科功能还有很远的距离，

比如项目开展有限、营养 

  会诊的治疗数目有限，营养治疗质量还有待进一步评估。营养宣教

开展力度不够。营养食堂 

  可供选择品种不丰富等。 

  指南（试行）》及三级心血管病医院评审标准实施细则设置和完善

营养学科。顺利完成医 

  院创三甲任务。2014 年工作计划及努力方向如下： 

  1、加大对科室人员的营养专科知识培训力度，选派 人员外出进修

学习肠内营养的专业理论知识及放置鼻肠管、鼻胃管的操作技能。 

  2、进一步扩大临床营养服务面积，如对神经内科、神经外科、肾

病科等开展营养筛查、评估和肠内营养治疗服务。 

  3、加大对临床科室医护人员、患者及患者家属的营 养知识宣教工

勿以恶小而为之，勿以善小而不为。——刘备
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作。请外院教授、讲师对本院医护人员进行宣教、培训。 

  4、加大医院营养食堂的监管力度，使功能布局合理。完善制度。

使之更加符合三甲医院的审核标准。 

  5、加大对膳食、肠内营养的质量监控，进一步加大 对临床营养工

作投入，充分发挥临床营养治疗在疾病治疗当中的作用，总结经验，

按照 

  临床营养质量控制评价标准不断改进。 

  6、加大对营养门诊的宣教，增加门诊量，条件成熟 时开设减肥门

诊。临床营养科：刘惠双 

  3013.12.30 篇二：营养师工作总结 

  工作总结 

  我们走过了充满感动和坚强的 2013 年，对我个人而言，这是体验

的一年。经历着感动、 

  告别、收获、感激和努力，尤其在参加工作后，在领导和同事的支

持和帮助下，无论在生活 

  还是工作方面都让我重新审视了自己以往做人做事的态度和方式，

得以成长。在此，我真诚 

  的像各位老师和领导表达深深的谢意，感谢大家在这段时间给予我

足够的宽容、鼓励和帮助。 

  以下就我参见工作来的思想工作学习进行以下三方面的简要回顾

和总结。 

  最全面的范文参考写作网站一  转变与提升 

  刚刚走出校园的我，没有任何的工作经验。特教工作对我虽然极具

吸引力，但还是非常 

  陌生，和其他老师们相比存在较大差距。虽是食品专业毕业生，但

由于对孩子具体情况不了 

  解，一度对工作不知如何着手。这在通过大家的帮助和与各个部门

的孩子的近距离接触中， 

  逐渐进入工作状态，自己也有了自信和做好工作的决心。 

学而不知道，与不学同；知而不能行，与不知同。——黄睎
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  二  工作回顾 

  幼儿园必须把保护幼儿的生命和促进幼儿健康放在工作的首位，幼

儿膳食营养工作是一 

  项非常重要的工作。为此，我们实施了营养膳食科学管理办法，以

确保幼儿的营养均衡、促 

  进幼儿的身体健康。 

  1、制定科学、合理、平衡的膳食计划 合理营养是创设健康膳食环

境的主要目标，是促进幼儿生长发育和物质能量代谢的必要 

  条件。合理营养体现在膳食上就称为平衡膳食。任何一种食物都不

可能包含所有的营养素， 

  任何一种营养素也不可能具备全部营养功能。思想汇报专题所以，

我们把各种食物合理调配，使具有不同 

  营养特点的食物在膳食中占有适当比例，从而保证幼儿的营养需要

和膳食供给平衡、各种营 

  养素和热量平衡、各种氨基酸平衡和各类食品平衡。 

  2、科学烹调是保证膳食质量和保存食物营养成分的重要环节  科

学烹调对食物的消化、吸收、利用和提高其营养价值均有重要作用。

洗：仔细冲洗， 

  去除寄生虫卵和残留农药，尽量不在切后洗，更不在水中浸泡，以

减少水溶性营养素的流失。切：根据幼儿消化机能尚未发育健全的特

点，菜肴制作时原料要切得细、碎，尽量做到 

  现切现烹，以减少营养素的流失。配：既配质量，配色、香、味、

形，更注重配营养，荤素搭配，粗细搭配。烫。根据菜 

  肴属性，有些原料需要水烫处理。蔬菜在沸水中翻个身就捞起，保

持鲜艳的色泽，口感的脆 

  嫩。 

  烹：减少营养素流失的烹调原则是旺火急炒。使用旺火急炒，叶菜

类的维生素 c平均保 

  存率为 60—70%，而胡萝卜素的保存度则可达到 76—96%。急炒时

为天地立心，为生民立命，为往圣继绝学，为万世开太平。——张载
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加热时间不宜过长，以免水 

  溶性蛋白质的流失，范文如蛋、鸡、鸭、猪血中，均含有丰富的水

溶性蛋白质，在加热过程中， 

  这些水溶性蛋白质会逐渐凝固，加热时间愈长，凝固得越硬，会影

响口感及营养素的利用。调：烹调时不宜过早加盐，煮豆、烧肉时加

盐太早，会使原料中的蛋白质凝结过早，不 

  易吸水膨胀而碎烂；烧汤时加盐过早，会导致蛋白质过早凝结而影

响汤汁的浓度。味精的调 

  味也很讲究，一般在菜肴将起锅时放入最好。 

  三 展望 1、本学期我们的孩子主食主要是各类粥及不同配菜的面

线糊，2—6岁的幼儿 

  喜爱花样面点与各种配菜，喜爱色香味形均佳的饭菜，爱吃带馅的。

新一年希望在满足营养 

  的前提下，根据孩子的需要，增加主食的种类：如营养饭、花卷、

包子等。并能根据各个部 

  门孩子的具体情况，分析其营养素，为不同部门的孩子准备不同的

营养餐。 

  2、科学合理制定幼儿食谱，是保证幼儿健康成长的关键。新学期

我们根据需要，希望能 

  成立了有家长参与的食谱制定小组，参与幼儿食谱的制定。成立伙

食管理委员会，每月开一 

  次会，听取各方意见，及时改进，不断提高膳食质量。 

  3、优雅的环境可以使孩子心情愉快，增强肠胃的蠕动及消化液的

分泌，增进食欲，促进 

  消化。注意营造和谐的进餐气氛，不强迫幼儿进食。要求孩子定时

定量、定地点进餐，细嚼 

  慢咽；要不偏食、不挑食、不剩饭撒饭，饭前作好准备；要创设良

好的相互模仿与学习的环 

  境，让他们在进餐过程中养成正确的饮食习惯，促进身心健康。 

穷则独善其身，达则兼善天下。——《孟子》
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  4、增加每日用餐意见表，可由各班老师填写上交。根据当天当午

餐的食物，从色、香、 

  味、形、量等方面进行评分。这种及时反馈的意见表有利于幼儿园

的膳食营养工作。使“幼 

  儿欢心、家长放心、老师开心、阿姨舒心、领导宽心”是我们努力

的目标。潘  涛 2014 年 1月 9日篇 

  三：营养师二级工作总结报告《职工食堂膳食营养工作总结》-谢

科 

  我于 2012 年 6 月起担任单位食堂营养师工作，经过单位同事的帮

助和指导，通过自己不 

  断的努力学习和每月定期参加与营养师相关的知识技能培训，使自

己尽快进入角色，投入到 

  自己热爱的工作岗位上。经过两年多的努力工作和不断充实和丰富

自己，目前我营养师的理 

  论知识和实际操作技能均已达到公共营养师技师水平。本公司食堂

就餐人数在 1000人左右，就餐主要集中在午餐，就餐人员主要为 20

岁-40 

  岁，从事工作主要为办公室脑力活动的轻体力劳动。结合就餐人员

的以上特点，我采取了一 

  些方法来合理安排每日膳食，保证公司员工的营养均衡、保持身体

健康，取得了公司领导和 

  员工的一致好评。现将两年多的职工食堂营养师工作总结如下： 

  一、合理分配能量，合理的膳食组成，膳食多样化  合理营养体现

在膳食上就称为平衡膳食。任何一种食物都不可能包含所有的营养

素，任 

  何一种营养素也不可能具备全部营养功能。所以，我们把各种食物

合理调配，使具有不同营 

  养特点的食物在膳食中占有适当比例，从而保证就餐人员的营养需

要和膳食供给平衡、各种 

以铜为镜，可以正衣冠；以古为镜，可以知兴替；以人为镜，可以明得失。——《旧唐书·魏征列传》
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  营养素和热量平衡、各种氨基酸平衡和各类食品平衡。 

  1.三餐能量的分配，早餐应占 30%，午餐占 35-40%，晚餐占 30-35%。

早餐必须摄入足 

  够的能量，才能适应上午工作集中的特点。配餐应保证提供足够的

能量。 

  2.在能量供给充分的前提下，除保证蛋白质的摄入量外，还要注意

提高蛋白质的利用率， 

  主、副食要搭配适宜，以充分发挥蛋白质的互补作用。就一种或几

种营养素而言，动物性食 

  物营养价值较高，但没有任何一种食物完全含有人体需要的全部营

养素，因此某一餐仅食稀 

  饭、泡饭、馒头、咸菜等以淀粉为主的食物，或单吃鱼、肉、蛋等

高蛋白为主的食品，都是不合理的，必须调整为每餐均有荤、有素， 

  或豆、菜搭配的合理膳食结构。 

  3.在确保营养的同时，应做到粗细搭配，干稀适度。要适当增加花

色品种，使膳食丰富 

  多样，既美味可口，又营养丰富。 

  4.营养食谱中，应含有绿色或黄红色蔬菜，以保证各种维生素和矿

物质的供给。还必须 

  注意采用合理的烹调方法，以保证食物中的营养成分。 

  二、科学烹调是保证膳食质量和保存食物营养成分的重要环节 科

学烹调对食物的消化、吸收、利用和提高其营养价值均有重要作用。

我们做好食堂人 

  员的培训，具体做法如下： 

  1、洗。仔细冲洗，去除寄生虫卵和残留农药，尽量不在切后洗，

更不在水中浸泡，以减 

  少水溶性营养素的流失。 

  2、切。根据幼儿消化机能尚未发育健全的特点，菜肴制作时原料

要切得细、碎，尽量做 

学而不知道，与不学同；知而不能行，与不知同。——黄睎
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  到现切现烹，以减少营养素的流失。 

  3、配。既配质量，配色、香、味、形，更注重配营养，荤素搭配，

粗细搭配。 

  4、烫。根据菜肴属性，有些原料需要水烫处理。蔬菜在沸水中翻

个身就捞起，保持鲜艳 

  的色泽，口感的脆嫩。比如菠菜有人主张不宜作水烫处理，殊不知

菠菜在沸水烫后，虽然损 

  失了部分维生素，但也能除去较多的草酸，有利于体内钙的吸收。 

  5、烹。减少营养素流失的烹调原则是旺火急炒。使用旺火急炒，

叶菜类的维生素 c平均 

  保存率为 60~70%，而胡萝卜素的保存度则可达到 76~96%。急炒时

加热时间不宜过长，以免水 

  溶性蛋白质的流失，如蛋、鸡、鸭、猪血中，均含有丰富的水溶性

蛋白质，在加热过程中， 

  这些水溶性蛋白质会逐渐凝固，加热时间愈长，凝固得越硬，会影

响口感及营养素的利用。 

  6、调。烹调时不宜过早加盐，煮豆、烧肉时加盐太早，会使原料

中的蛋白质凝结过早， 

  不易吸水膨胀而碎烂;烧汤时加盐过早，会导致蛋白质过早凝结而

影响汤汁的浓度。味精的调 

  味也很讲究，一般在菜肴将起锅时放入最好。可见，就餐人员营养

是否充分，不仅与膳食结构、原材料质量有关，而且与烹调过程及 

  技巧有关。不科学的烹调技术和方法会导致营养物质流失或破坏，

降低了营养价值。 

  三、根据就餐人员的膳食心理特点来搞好食物调配与烹饪，增加花

色品种，完善保温措 

  施，改善职工就餐质量 

  年轻女孩子一般喜爱花样面点与各种配菜，喜爱色香味形均佳的饭

菜，爱吃带馅的食品， 

长风破浪会有时，直挂云帆济沧海。——李白



 

9 

 

  他们不爱吃太长的菜叶、滑溜溜的紫菜、猪肝和酱色太深的汤。所

以，我们可将年轻女孩子 

  平时不爱吃，但营养丰富的猪肝、胡萝卜制成馅，做成包子，将不

爱吃的豆制品卤成五香和 

  海鲜酱豆腐干当点心吃，使他们乐于接受，增进营养素的摄入。根

据职工的需要，我们的食 

  谱常换花样，主食种类也非常多样，如营养饭、花卷、包子、面条、

粽子等。增加了各种粥、 

  粗粮，并在传统的煲汤中加入了各种时令蔬菜，受到职工的欢迎。

同时我们添置一些必要的工具和设备来改善饮食，一是添置必要的设

备,从提高花色上减 

  少就餐人数的流失,如增加油饼,馅饼,千层饼,热干面,清汤,胡辣

汤等品种或产量,满足职工 

  之需求,增加经营者的收入。二是选用符合卫生标准的夹层保温设

备作为盛售饭器具,保证职 

  工吃上热气腾腾的饭菜。三是设立饭菜质量投诉意见箱和聘请由职

工出任的流动食品质量与 

  价格监督员.定期对饭菜的质量如温度,品种数量等进行抽查,并向

公司反馈. 

  四、创设合理的饮食环境，培养良好的饮食习惯 干净优雅的环境

可以使就餐人员心情愉快，增强肠胃的蠕动及消化液的分泌，增进食

欲， 

  促进消化。为保障职工食堂就餐场地的卫生，我们制定了相关制度： 

  1.餐厅卫生由厨房负责安排厨工每天下午、晚上两次清洗、清洁，

包括地面、台凳、设 

  施用具等。 

  2.由厨房负责安排厨房工作人员每月一次对餐厅的天花、墙面等进

行大扫除。 

  3.将建立《用餐管理制度》，对员工用餐的秩序、卫生等情况进行

学而不知道，与不学同；知而不能行，与不知同。——黄睎



 

10 

 

约束，并对违纪 

  者进行相应的处罚。 

  4.由保安队安排 1名值勤保安人员每天每餐对员工用餐的纪律（包

括排队打菜秩序、核 

  对勾记饭卡、用餐过程卫生纪律等）进行管制，纠正违纪行为和提

报违纪处罚。 

  5.明显标示用餐时间、窗口及注意事项等，稍后将张贴用餐宣传标

语，倡导健康饮食、 

  文明用餐文化。 

  五、加强食堂人员工作质量考核，强化食品安全措施,确保职工饮

食安全 在食堂人员中开展公平竞争考核活动，是解决员工膳食营养

要求与食堂工作质量矛盾的 

  关键，也是实施职工食堂膳食科学管理的关键。我们的具体做法是：

成立考核小组，提出考 

  核方案，考核方案里的考核指标，以表格形式表示。表格尽可能体

现全面性、公平性、数据 

  性。表格具体由各部门如实填写上交。考核按表格要求，根据当天

当餐的食物，从色、香、 

  味、形、量等方面进行综合评分。这种公平、公开、竞争、量化的

考核方式解决了前面提出 

  的矛盾。实施膳食科学管理的结果是：员工放心、食堂人员舒心、

领导宽心。强化食品安全措施,确保职工在校饮食安全： 

  一是要建立安全责任制,食堂与与公司签定安全责任状,按食品卫

生法,产品质量法和公 

  司的要求条款组织生产经营,提供安全食品,确保饮食安全.二是建

立企业内部的安全监督管理体系,配备专一的食品卫生质量监督员,

所有员工要与 

  公司签定卫生安全责任状,把卫生安全责任落实到每个人,所有进

入食堂员工都要经过卫生监 

天行健，君子以自强不息。地势坤，君子以厚德载物。——《周易》
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  督部门体检并核发健康证明,所有管理人员(包括企业内外部)到食

堂检查工作,均要通过本食 

  堂食品卫生监督员同意并发专门防护衣服和证卡,方能进入.三是

建立食品安全预警制度,所有制度张贴上墙,出现问题应即时向公司

报告和有关部门 

  报告,及时做出急救措施,力争把损失降到最低程度.篇四：2014 营

养师个人年终工作总结范 

  文 

  2014 营养师个人年终工作总结范文 2014 营养师个人年终工作总

结范文 在即将过去的一年，我在幼儿园公共营养师的工作岗位上又

迈出新的一步。首先，我清 

  楚自己的工作责任巨大，作为一个幼儿园营养师要不断的学习与研

究，我制定的任何一个营 

  养菜谱都直接影响幼儿的健康与发展，幼儿的膳食营养均衡了，才

能更茁壮的成长。针对过 

  去的工作经历，我总结了一些经验，当然也有不足之处，与大家一

起分享与共勉。3-6岁的孩子，属于学龄前儿童，这个阶段的孩子生

长发育有所减缓，但仍然处于迅速 

  生长发育之中，个性上更加活泼好动。心理上具有好奇、注意力分

散、喜欢模仿等特点，具 

  有极大的可塑性，是培养良好生活习惯、良好道德品质的重要时期。

所以营养需要特点：优 

  质蛋白质、充足的能量、脂肪尤其是必需脂肪酸、碳水化合物(注

意粗细搭配)、维生素、矿 

  物质。另外科学的饮食安排，养成良好的饮食习惯、定时、定量、

定点进食。根据中国营养 

  学会妇幼分会编写的《中国孕期、哺乳期妇女和 0-6岁儿童膳食指

南》针对学龄前儿童的平 

  衡膳食建议，特制定以下几条作为依据: 

太上有立德，其次有立功，其次有立言，虽久不废，此谓不朽。——《左传》
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  一、平衡膳食摄入量：谷类(米饭、面条等)每日 180～260 克;蔬菜

类每日 200～250 克; 

  水果类每日150～300克;鱼虾类每日40～50克;禽畜肉类每日30～

40 克;蛋类每日 60 克;奶 

  类每日 200～300 克;或相当量的奶制品;大豆及豆制品每日 25 克;

烹调油每日 25～30 克;糖果 

  等少量。 

  二、平衡膳食的原则 

  1、多样食物合理搭配 

  2、专门烹调、易于消化 

  3、制定合理的膳食制度(三餐两点) 

  4、培养健康的饮食习惯 

  三、食物的合理选择 

  1、谷物：由于谷类中的维生素、矿物质、纤维素及油脂大都存在

于麸皮和胚芽中，因此， 

  给宝宝吃的谷物不应全部选择精米、精面类食品。 

  2、蔬菜：蔬菜富含膳食纤维素、维生素 c、维生素 a和钾。此外，

大多数还含有抗氧化 

  元素，这些抗病物质也许能降低以后患癌症和心脏病的风险。给宝

宝做饭时，应注意将蔬菜 

  切小切细，方便孩子咀嚼和吞咽。同时，还要注重蔬菜品种、颜色

和口味的变化，从而鼓励 

  孩子多吃蔬菜。 

  蔬菜根据颜色深浅，可以分为深色蔬菜和浅色蔬菜，深色蔬菜的营

养价值一般优于浅色 

  蔬菜。深色蔬菜是指深绿色、红色、橘红色、紫红色蔬菜，富含胡

萝卜素，深色蔬菜还含有 

  其他多种色素物质和芳香物质，可以促进食欲。常见的深绿色蔬菜

有菠菜、油菜、芹菜叶、空心菜、西兰花等。常见的红色、橘红色蔬 

学而不知道，与不学同；知而不能行，与不知同。——黄睎
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  菜包括西红柿、胡萝卜、南瓜等。常见的紫红色蔬菜是红苋菜、紫

甘蓝等。 

  3、水果：水果提供大量膳食纤维、维生素 c、维生素 a 和钾。此

外，多数水果还含有抗 

  篇二：营养师个人工作总结 

  工作总结 

  我们走过了充满感动和坚强的 2013 年，对我个人而言，这是体验

的一年。经历着感动、 

  告别、收获、感激和努力，尤其在参加工作后，在领导和同事的支

持和帮助下，无论在生活 

  还是工作方面都让我重新审视了自己以往做人做事的态度和方式，

得以成长。在此，我真诚 

  的像各位老师和领导表达深深的谢意，感谢大家在这段时间给予我

足够的宽容、鼓励和帮助。 

  以下就我参见工作来的思想工作学习进行以下三方面的简要回顾

和总结。 

  一  转变与提升 

  刚刚走出校园的我，没有任何的工作经验。特教工作对我虽然极具

吸引力，但还是非常 

  陌生，和其他老师们相比存在较大差距。虽是食品专业毕业生，但

由于对孩子具体情况不了 

  解，一度对工作不知如何着手。这在通过大家的帮助和与各个部门

的孩子的近距离接触中， 

  逐渐进入工作状态，自己也有了自信和做好工作的决心。 

  二  工作回顾 

  幼儿园必须把保护幼儿的生命和促进幼儿健康放在工作的首位，幼

儿膳食营养工作是一 

  项非常重要的工作。为此，我们实施了营养膳食科学管理办法，以

确保幼儿的营养均衡、促 

人人好公，则天下太平；人人营私，则天下大乱。——刘鹗
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