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内容概要

目前，公共营养师制度正在得到餐饮行业和社会的认可，新的《中国居民膳食指南(2007)》已正式公
布，国家也在积极准备营养立法；在食品卫生安全方面，面对新的食源性疾病和食源性危害的出现，
国家的《食品安全法》即将出台，新的食品卫生安全保障技术方法和管理系统，如食品卫生管理监督
员制度、餐饮业量化分级管理制度、HACCP方法等也开始在餐饮业中应用。
可以说，面对这种新形势，餐饮业的发展离不开营养卫生科学的支持。
因此，在全国餐饮职业教育中，特别是高等职业教育中，营养卫生课程得到了越来越多的重视。
 　 鉴于上述情况，我们编写了这本教材。
为了达到“必需、够用和适用”的目的，结合实际，本书削减和合并了较多的理论知识，并补充了一
些新知识，力求突出知识的应用性、原理的简明性和观念的先进性。
同时，作为教材，本书注意提高学生运用理论知识解决实际问题的能力，而不是仅仅罗列一些知识，
因此增加了较多与实际问题相关的思考练习题。
全书按营养与卫生安全两大主线，分别从基础理论知识、食品和膳食（餐饮）三个环节和层次来编排
内容，并运用了较多的案例教学的模式。
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二、孕妇和乳母的营养与膳食　　三、中年人群的营养及膳食　　四、老年人的营养与膳食　　五、
疾病患者的营养与膳食　本章小结　思考与练习第4章 餐饮卫生基础　课前导读　学习目标　第一节 
食品卫生学概述　　一、食品中的有害因素　　二、食品有害因素对人体健康的影响　第二节 食品污
染及相应的食源性疾病　　一、食品的生物性污染及相应的食源性疾病　　二、食品的化学性污染及
相应的食源性疾病　本章小结　思考与练习第5章 食品卫生　课前导读　学习目标　第一节 食品腐败
变质及其鉴别和控制　　一、食品腐败变质的原因和条件　　二、食品腐败变质的卫生质量及指标　
　三、食品腐败变质的控制和防止　第二节 植物性食品卫生管理　　一、粮食的卫生问题及其鉴别和
控制　　二、豆类的卫生问题及其鉴别和控制　　三、蔬菜水果的卫生问题及其鉴别和控制　第三节 
动物性食品的卫生与管理　　一、畜禽肉的卫生问题及其控制和鉴别　　二、水产动物的卫生问题及
其控制和鉴别　　三、蛋类的卫生问题及其控制和鉴别　　四、乳类的卫生问题及鉴别　第四节 其他
食品的卫生管理　　一、罐头食品的卫生问题及鉴别　　二、油脂的卫生问题及鉴别　本章小结　思
考与练习第6章 餐饮卫生管理　课前导读　学习目标　第一节 食品卫生管理和食品卫生法律体系　　
一、食品卫生管理概述　　二、食品卫生法律　　三、食品卫生法规和规章　第二节 餐饮业卫生管理
和卫生监督　　一、餐饮业卫生管理概述　　二、餐饮业从业人员的卫生管理　　三、经营场所及硬
件的卫生管理　　四、烹调操作的卫生管理　　五、餐饮服务的卫生管理　第三节 现代食品卫生管理
方法　　一、WHO安全制备食物须知　　二、HACCP在餐饮业中的应用　本章小结　思考与练习附
录一 中国居民膳食营养素参考摄入量附录二 《食物成分表》（简化版）主要参考文献
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