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前言

烹饪营养与食品安全的基本理论和基本技能是食品专业、烹饪专业以及与之相关专业学生和科研人员
、工程技术人员必须了解和掌握的。
本书是根据高职高专餐旅服务专业人才培养目标编写的，也可以作为中等职业学校及相关专业学生和
其他相关专业科研、技术人员的参考书。
本书由多年从事营养学、卫生学的教学、科研和检验工作的高职高专院校教师编写，根据学生的专业
特点和基础知识背景，从应用的角度出发，较系统地阐述烹饪营养与烹饪卫生的基本理论和技能。
本书主要内容包括绪论，人体必需的营养素，各类原料的营养价值，科学烹饪与营养，膳食结构与健
康，特殊人群的营养与膳食，营养、膳食与慢性病，食品污染，各类食品的卫生，食品添加剂，食源
性疾病与食物中毒，食品卫生安全法制管理。
本书还对近年来营养学中的热点问题，如保健食品的营养安全问题和瘦肉精、禽流感对人类的危害进
行了阐述。
本书由郑州牧业工程高等专科学校营养学教授王亚伟任第一主编，淄博职业学院刘爱月副教授任第二
主编，渤海大学高职学院旅游系刘戈衡副教授、郑州大学营养系余增丽博士任副主编。
全书共分12章，其中第1、11章由王亚伟编写，第2、6章由刘爱月编写，第3、4章由綦翠华编写，第5
章由张首玉编写，第7章由刘戈衡编写，第8、9章由余增丽和刘静娜共同编写，第10章由杨红霞编写，
第12章由隋海涛编写。
为了方便读者了解国家食品营养政策和膳食的营养计算，我们在书后还附有《中国食物与营养发展纲
要（2001——2010年）》和《食物营养成分表》。
在本书的编写过程中，我们征求过一些高职高专食品和烹饪专业教师的意见和建议，也曾在本校的食
品和烹饪专业教学活动中试用，并根据这些师生的建议做了修改。
对此，我们深表谢意。
由于作者水平所限，不妥之处敬请广大读者批评指正。
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内容概要

本书是21世纪全国高职高专旅游系列实用规划教材之一。
本书结合餐旅行业食品卫生与安全工作的特点，重点介绍食品营养和食品卫生与安全的基础理论及其
相关知识，强调实用性和可操作性。
书中运用大量案例，分析介绍食品安全事件和食源性疾病可能对人类造成的危害。
全书共分12章，包括绪论，人体必需的营养素，各类原料的营养价值，科学烹饪与营养，膳食结构与
健康，特殊人群的营养与膳食，营养、膳食与慢性病，食品污染，各类食品的卫生，食品添加剂，食
源性疾病与食物中毒，食品卫生安全法制管理。
本书还对近年来营养学中的热点问题诸如瘦肉精、疯牛病和注水肉、兽药、饲料添加剂、禽流感等对
食品的污染及危害进行了介绍。
书后附有《中国食物与营养发展纲要（2001——2010年）》和《食物营养成分表》。
每一章设置知识目标、技能目标、章首案例、本章小结、思考题、推荐书目和相关链接等栏目。
    本书可作为高职高专院校、本科院校举办的职业技术学院餐旅、食品及相关专业教材，也可作为五
年制高职、成人教育餐旅、食品及相关专业的教材，还可作为从事食品和酒店管理工作人员的参考书
。
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肥胖概述  7.2　营养、膳食与动脉粥样硬化  7.3　营养、膳食与糖尿病  7.4　营养、膳食与肿瘤第8章　
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章节摘录

本章主要从食品营养和食品安全两方面阐述食品与人体健康的关系；讲述营养、食品、营养素、必需
营养素、保健食品、健康、食品卫生、食品卫生学、食品安全、粮食安全、食品的适用性等基本概念
；揭示目前我国居民营养健康状况、近年来国内外重大食品安全事件、我国食品安全问题频发的原因
以及食品安全管理的主要对策。
本章的目的是为学习这门课程建立起最基本的概念。
“民以食为天”说明食品与人体健康和生存的关系密切。
食物是人类赖以生存的物质基础，是人类热能和营养素的来源，人们每天摄取的各种食物是维持机体
新陈代谢和保持正常生命活动以及生产劳动的最基本条件，人体通过摄取、消化、吸收和利用食物中
的营养素来维持其生命活动。
营养是人类摄取食物满足自身生理需要的生物学过程。
根据我国《食品卫生法》的规定，食品是指各种供人食用或饮用的成品或原料，以及按照传统既是食
品又是药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物品。
食品是可供人类食用或饮用的物质，包括加工食品、半成品和未加工食品，不包括烟草或只作药品用
的物质。
食品的作用一是为人体提供必要的营养素，满足人体的营养需要，这是主要的作用；二是满足人们的
不同嗜好和要求，如色、香、味、形和质地等；三是对人体产生特殊的生理反应，如兴奋、镇静和过
敏。
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编辑推荐

《烹饪营养与卫生》是21世纪全国高职高专旅游系列实用规划教材之一。
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