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一、项目背景： 

“食物份”即一份食物的标准量，其数值的大小取决于食物的种类，能用于

帮助居民理解每天各类食物的适宜摄入量。许多发达国家均对“食物份”给出了

明确规定，在美国，一份水果等价于 1/2 杯新鲜的，冰冻的或罐装的水果，或者

1个中等大小的完整水果，或者 1/4 杯干水果；一份蔬菜等价于 1/2 杯切碎的生

或熟的蔬菜，或者 1 杯生的叶子菜；一份谷物等价于 1 片面包，或一杯干谷物，

或 1/2 杯熟米饭，面条或谷物；一份肉类等价于 1颗鸡蛋，或一盎司熟瘦肉，家

禽或鱼肉；一份乳制品等价于一杯低脂/脱脂的牛奶或酸奶，或 1.5 杯低脂/脱脂

自然奶酪等。利用“食物份”，各国针对不同年龄、性别人群还规定了每日各类

食物的适宜摄入份数。在加拿大，根据年龄不同将人群分为 8组，即 2-3 岁、4-8

岁、9-13 岁、14-18 岁、19-30 岁、31-50 岁、51-70 岁、71 岁及以上。不同性

别和年龄的加拿大人每日应摄入的食物份数都不同，如 19-30 岁女性每日应摄入

8 份蔬菜和水果、7 份谷物、2 份奶制品和 2 份肉类，同年龄段男性每日应摄入

10 份蔬菜和水果、8份谷物、2份奶制品和 3份肉类，9-13 岁男孩每日应摄入 6

份蔬菜和水果、6份谷物、3-4 份奶制品和 2份肉类等。 

环境因素对肥胖的流行影响颇深，特别是食物分量的大小，它对能量的摄

入起了决定性的作用。大量研究表明，自上世纪 70 年代起，欧美国家所有食物

的分量，尤其是高热量食物，都有了大幅度增长。“食物份”和各类食物的适宜

摄入份数的确立能帮助消费者清晰的认识自己每日实际应该摄入的食物量，并对

每日的膳食摄入量较为准确的估计，这很可能成为控制肥胖和超重的一项重要措

施，同时也有利于我国“营养餐厅”的发展，并对以后开展膳食营养调查，大众

营养教育，营养指导和营养研究具有重要的意义。 

 

二、研究目标：初步建立快餐及中餐主要菜系经典菜品食物构成及营养成分的数

据库，为中国餐饮“食物份”的概念建立提供基础和前期探索性研究。 

 

三、主要研究结果 

1.菜品数据采集  

（1）确立餐厅菜品“食物份”的定义  



• 中餐厅以每一道成品菜为一份，由于不同餐厅的同一品名菜肴的分量和配

方都会有差异，以多家餐厅的同一品名菜品的总重量及配料重量的均值为

代表值。  

• 快餐厅菜品以单一菜品为一份，快餐厅的菜品的重量和配方变异较小。  

（2）样品采集点的选择 

原项目设计由中国烹饪协会协助，在会员单位中，选择 15 家中西式快餐类餐厅

进行信息收集， 但因协作出现困难，未能达成合作。样本采集方案改为北京、

上海、广州的中餐厅及北京的快餐厅中进行。 

（3）设计统一问卷收集餐厅所有菜谱的名称，收集每道菜肴的主辅料用量。由

经过培训的厨师配合收集每道菜肴的主辅料用量，每道菜肴的生熟重量。 （见

附表） 

（4）菜品营养成份计算  

①已有菜品的能量、蛋白质、脂肪、钠等营养素数据，使用统一的表格记录 

②无现成营养素成分数据库的菜品通过结合中国食物成分表进行计算 

③选取部分特殊烹调方法不易通过食物成分表计算营养素含量的菜品，进行实验

室营养素含量检测。  

（5）共收集菜品共 304 份，北京 78 份，上海 137 份，广州 59 份，西式快餐厅

30 份  

 

2. 构建中国主要菜品“食物份”数据库系统 

1) 与北京美华医信科技有限公司合作开发了中国餐厅“食物份”数据库应用软

件，系统采用先进成熟的技术（基于 JavaEE（J2EE）技术架构，采用 B/S

应用模式为主应用模式及组件化技术）进行构建。 

2) 系统拥有良好的扩展性，二期开发将在此基础上再开发安卓手机的应用程序。 

3) 系统架构拥有统一的安全保障体系、权限管理和监管环境，实现统一用户管

理和权限配置。 

4) 系统三层主框架由下至上为数据服务层（细分为数据访问层和数据层）、业

务层（细分为业务支撑层和业务应用层）及用户展现层（细分为展现层和用

户层）。综合应用系统架构在统一的安全支撑系统上，利用安全支撑系统提



供的身份认证、访问控制、信息加 0和权限控制等功能接口实现系统应用安

全。业务流程和技术实现等遵循统一的标准规范。 

5) 页面布局清晰明了，界面整洁美观。 

主要包括以下几个功能： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 1  数据库登录页面 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 2  数据库主界面 

 

数据库系统主要功能 

1) 问卷采集：问卷采集模块主要实现用户在线填报餐厅菜品食物信息收集表，通过上



传收集表实现用户收集菜品信息的共享。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 3 收集表管理页面，用以上传用户收集的数据库中暂缺的菜品信息 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 4 菜品信息录入窗口，用以录入所上传菜品的基本信息及详细配料信息 

 



 

图 5 餐厅菜品信息录入窗口，用以查看、修改、提交所录入的菜品信息 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 6  收集表查询页面，用以查询菜品详细信息 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 7  菜品详细信息窗口，可查看餐厅信息、菜品基本信息、营养成分信息、配料信息 

 

2) 问卷审核：对问卷信息进行审核，审核通过后归入国家食物份数据库。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 8  收集表审核页面，用于审核已提交的收集表信息，审核通过后归入数据库 

  



 

3) 数据库查询：通过数据库内置的《中国食物成分表》，用户可查询某种食物的营养

成分信息，也可查询数据库中菜品各配料的营养成分以及菜品总营养成分。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 9  营养成分表查询页面，用以查询某食物的营养成分 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 10  餐厅菜品信息查询页面，用以查询菜品配料及菜品总营养成分 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 11  营养成分信息窗口，可查看食物或配料或菜品的营养成分数据 

 

4) 每日膳食记录：用户通过该系统记录每日膳食所摄入的菜品种类及重量，并可通过

膳食曲线查看指定时间段内指定营养素的摄入量曲线变化。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 12 每日膳食记录页面，用以记录当天用户所摄入的菜品种类及重量 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 13  每日膳食记录窗口，用以向膳食记录增加菜品及所食重量或百分比 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 14  查看摄入量曲线变化页面，用以生成指定时间段用户膳食记录中指定营养成分的图

表 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 15  摄入量曲线（折线图） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 16  摄入量曲线（柱状图） 

 

5) 系统管理：用于管理员管理单位信息、用户信息、权限组、餐厅信息。 

 

 

 

 

 

图 17  单位信息管理页面 

 

 

 

 

 

 

图 18  用户信息管理页面 

  



 

 

 

 

 

 

图 19  权限组管理页面 

 

 

 

 

 

 

 

图 20  餐厅信息管理页面 

 

三、不足和展望 

1. 菜品信息的收集难度大，商家顾虑多，采用问卷调查的方式，局限性大。  

2. 中餐菜品的多样性和多变性决定了数据信息的复杂性，需要充足的数据信息

才能获得应用价值。  

3. 应以大数据的思维模式，实现数据共存共享，餐厅和个人主动向平台以标准

化数据模式添加菜品信息，同时可以享用平台服务。  

 

四、项目进度 

2013. 9～ 2014.6  预调查及方案确定 

2014. 7～ 2015.8  菜谱数据收集整理 

2015.9～2015.11   菜谱数据库录入 

2015.1～ 2015.11  菜品“食物份”数据库系统平台建设 

2015.12           提交研究报告 

  



 

五、经费情况 

 项目 金额（万元） 

1. 印刷费 2 

2. 食物成分测定 4 

3. 食物样品采集 1 

4. 数据平台建立 5 

5. 交通及差旅费 3 

6. 文章发表及出版费 2 

7. 数据录入和分析劳务费 4 

8. 现场调查劳务费 3 

9. 专家咨询费 2 

10. 会议费 1 

11. 管理费 3 

 合计 30 

 

  



附表 

餐厅菜品食物信息收集表（一） 

 

餐厅名称_______________________________________ 餐厅编号 □□A1 

餐厅所在城市___________           A2 

餐厅类型 

①中式快餐厅  ②西式快餐厅  ③粤菜餐厅 ④川菜餐

厅 ⑤江浙菜系餐厅 ⑥清真餐厅 ⑦其他餐厅 

□A3 

 

请记录餐厅的所有菜品基本信息 

编号(A4) 菜品名称(A5) 

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  



 

编号(A4) 菜品名称(A5) 

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

□□  

 



餐厅菜品食物信息收集表（二） 

 

菜品名称_______________________________________       编号 □□A4 

菜品类型 

①凉菜  ②主食  ③汤类 ④热菜 ⑤饭菜混合  
□A6 

烹调方法（如果是多种烹调方法，请按照顺序填写） 

①凉拌②炒③烧④炖⑤炸⑥煮⑦蒸⑧煎/烤⑨其他_____ □□□□□ A7 
每份食物重量（单位：g）  
生重量 □□□□ A8 
熟重量 □□□□ A9 
请详细记录每一份该菜品配料信息（包括主料、辅料、水、调味品） 

食物及调味品名称

(A10) 

食物编码

(A11) 

每份菜品用量（克） 

(A12) 

所记录重量为：(A13) 

①生重量②熟重量 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 


