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前言

为认真贯彻落实教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》中提出“加大课程建设与
改革的力度，增强学生的职业能力”的要求，适应我国职业教育课程改革的趋势，我们根据食品行业
各技术领域和职业岗位（群）的任职要求，以“工学结合”为切入点，以真实生产任务或／和工作过
程为导向，以相关职业资格标准基本工作要求为依据，重新构建了职业技术／技能和职业素质基础知
识培养两个课程系统。
在不断总结近年来课程建设与改革经验的基础上，组织开发、编写了高等职业教育食品类专业教材系
列，以满足各院校食品类专业建设和相关课程改革的需要，提高课程教学质量。
本书是食品营养与卫生学习领域系列课程教材之一，其参照《国家职业资格标准——公共营养师（试
行）》基本工作要求，结合《中国公民健康素养——基本知识与技能（试行）》要点而编写的，旨在
介绍食品营养与健康的基本知识与技能。
能较好地把“公共营养师（三级、四级）”的主要工作内容与食品加工生产、销售、餐饮和服务等职
业岗位要求有机结合，突出科学性和职业性；把膳食指导的相关知识和技能与公民健康素养教育紧密
联系在一起，注重教材的实用性和科普性。
课程内容由基础知识、应用能力和技能实训三个模块组成。
基础知识模块包括绪言、营养基础知识、食物的营养与安全，应用能力模块包括中国居民膳食指南、
膳食指导与食谱编制、人体健康基本素养，职业技能实训模块包括膳食调查和评价、人体营养状况测
定和评价、膳食指导和评估、食品营养评估、营养咨询和教育、社区营养管理和干预等方面的项目。
各学校可根据教学实际需要，灵活选用教学内容及实训项目，部分章节亦可作为选修内容。
全书由王尔茂担任总主编，广东食品药品职业学院苏新国担任主编，广东食品药品职业学院阮志燕、
漯河职业技术学院浮吟梅、漯河医学高等专科学校石晓担任副主编，参编人员还有：山西轻工职业技
术学院赵奇志，连云港师范高等专科学校张广杰，广东食品药品职业学院张培丽，太原市江南餐饮集
团有限公司许清芬、赵守祥。
本书由太原市江南餐饮集团有限公司副总裁杨章平和深圳市百家味食品有限公司董事长唐周城、香格
里拉饭店管理集团区域食品安全经理陆绮担任主审，全书经教育部高职高专食品类专业教学指导委员
会组织审定。
在编写过程中，得到中国轻工职业技能鉴定指导中心、广州市天河区科学技术局的悉心指导；科学出
版社的大力支持，同时还得到广州市天河区科普项目“食品·健康（食品营养与安全）科普园建设”
（穗天科[2008]7）的资助，谨此表示感谢。
本书是山西省高等职业教育教学研究与实践项目“食品类专业教材开发研究与实践”（晋教
高[2007]19号）的成果之一。
由于编者水平有限，书中的错误和不足之处敬请读者批评指正。
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内容概要

　　《食品营养与卫生食品营养与健康》是在参照《国家职业资格标准——公共营养师（试行）》的
基本工作要求，结合《中国公民健康素养——基本知识与技能（试行）》的要点的基础上而编写的，
旨在体现公共营养师职业能力的培养和基本健康素养的养成。
主要内容包括营养基础知识、食物的营养与安全、中国居民膳食指南、膳食指导与食谱编制、人体健
康基本素养等。
实训项目的选择，涉及膳食调查和评价、人体营养状况测定和评价、膳食指导和评估、营养咨询和教
育、食品营养评估、社区营养管理和干预等公共营养师主要职业功能中的基本工作内容。
　　《食品营养与卫生食品营养与健康》经教育部高等学校高职高专食品类专业教学指导委员会审定
通过，可作为高职高专食品类专业、餐饮管理与服务类专业及相关专业的教材，也亦可用作其他专业
的教学参考书或职工培训教材，还可作为公众的生活科普读物。
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章节摘录

版权页：插图：2.胃内消化和吸收食物人胃后暂时储存，在此期间受到胃液的化学性消化和胃壁肌肉
的机械性消化。
胃壁的蠕动可使食物与胃液充分混合成为食糜。
胃液是胃腺各种细胞分泌的混合物，主要含胃蛋白酶原、盐酸（胃酸）和黏液三种成分。
成年人每天可分泌1.5～2.5L胃液。
胃蛋白酶原经胃酸作用后活化成胃蛋白酶，可将各种水溶性蛋白质分解为蛋白胨。
胃酸还可将随食物进入胃内的细菌杀死，并进入小肠后刺激胰液、胆汁和小肠液的分泌。
胃黏液有润滑作用，可减少食物对胃黏膜的摩擦损伤，能防止胃酸和胃酶对胃黏膜的腐蚀作用，故对
胃具有保护作用。
食糜自胃进入小肠的过程称为胃的排空。
胃的排空时间因食物形态、性质和胃蠕动情况而异。
一般流体比固体快，碳水化合物排空较快、蛋白质较慢、脂肪最慢，因此人们吃脂含量高的食物不易
饥饿就是这个缘故。
一般混合食物的排空时间约为4～5h。
胃的吸收功能很弱，只能吸收少量的水和乙醇。
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