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生工作职业岗位为导向，以知识和技

术应用为重点，在阐述营养和食品卫

生学基础的前提下，重点介绍营养与
食品加工、营养与合理膳食、营养与保

健、各类食品生产企业和饮食行业食
品卫生规范以及食品卫生管理工作的

方法，同时，编入膳食调查、食品营养

价值的评价、食谱编制与评价、食品生
产的危害分析及关键点的控制等营

养、食品卫生工作方法的实训指导，并

附食谱计算和评价软件的光盘
本书不仅作为食品科学与工程类

专业教材，也可作为广大食品、饮食行

业技术和管理人员的参考书
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_幸乡一职高专教育是我国高等教t育的重要组成部分，近年

声甲一来高职高专教育有很大的发展，为社会主义现代化
建设事业培养了大批急需的各类专门人才。当前，高职高

专教育成为社会关注的热点，面临大好的发展机遇。同

时，经济、科技和社会发展也对高职高专人才培养提出了

许多新的、更高的要求。但是，通过对部分高等农业职业

技术学院、中等农业学校高职班教学和教材使用等情况的

了解，目前农业高职高专教育教材短缺，已严重影响了当

前教学的开展和教育改革工作。针对上述情况，并根据

《教育部关于加强高职高专教育人才培养工作的意见》的

精神，中国农业出版社受农业部委托，在广泛调查研究的

基础上，组织有关专家制定了21世纪农业部高职高专规

划教材编写出版规划。根据各一校有关专业的设置，按专业

陆续分批出版。

    教材的编写是按照教育部高职高专教材建设要求，紧

紧一围绕培养高等技术应用性专门人才，即培养适应生产、

建设、管理、服务第一线需要的，德、智、体、美全面发

展的高等技术应用性专门人才。教材定位是:基础课程体

现以应用为目的，以必需、够用为度，以讲清概念、强化

应用为重点;专业课加强针对性和实用性。相信这些教材
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的出版将对培养高等技术应用性专门人才，提高劳动者素

质，对建设社会主义精神文明，促进社会进步和经济发展

起到重要的作用。

    21世纪农业部高职高专规划教材突出基础理论知识的

应用和实践能力的培养，具有针对性和实用性。适用于全

国农林各高等职业技术学院、农林大学成教学院、高等农

林专科学院、农林中专学校的高职班师生和相关层次的培

训及自学。

    在规划教材出版之际，对参与教材策划、主编、参编

及审定工作的专家、老师以及支持教材编写的各高等职业

技术学院、农业中专学校一并表示感谢!

中国农业出版社

        2002年2月
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薪羹救 教材是根据《教育部关于加强高职高专教育人才培

奎/1-嗽{养工作的意见》和《关于加强高职高专教育教材建设

的若干意见》的精神编写而成的高等职业技术教育食品类

专业教材。编写前，我们对食品饮食行业从事营养和食品

卫生工作的岗位进行了充分调研，并分析其职业岗位对专

业人才的知识、能力和素质的要求，明确该课程的教学目

标，即培养学生掌握人类营养、食物营养及卫生的基本知

识，训练提高他们营养保健食品科研开发、产品营销、人类

营养膳食指导以及食品卫生管理的基本能力，为毕业后在

食品、饮食行业中能胜任功能性食品开发和营销、营养配

餐、膳食指导、食品卫生管理等工作，并在工作实践中不断

更新知识、不断提高开发能力打下基础。本教材与普通高

等教育的食品营养和卫生学、营养与食品卫生学等的区别

在于，本教材以职业岗位为导向，以知识和技术应用能万培

养为重点;收集有关营养与食品卫生管理工作实际中的实

例，进行案例教学;同时，应用现代化教学手段，配备膳食计

算和食谱评价软件教学光盘;全书中的专业名词均附英语

名词，增强学生对经济发展全球化和进入WTO的适应能

力;每章前有教学目标，便于教师施教和学生学习，也便于

检查教学效果;每章后列出思考题，以鼓励学生思考;全书
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后列出推荐参考书刊和网站，贯穿以学生为主体、以教师为

主导、以能力和素质培养为中心的教育思想。

    本书由李世敏主编，并编写绪论、第1章、第3章、实训

二、实训三、实训四、计算软件的设计与策划;减大存任副主

编，并编写第11章、第12章、实训六;谢岩黎编写第5章、

第10章、实训一;李鹏林编写第2章、第8章;李广编写第4

章、实训五，冯翠萍编写第6章、第7章;马越编写第9章;

黄川川担任计算软件的编程与光盘制作。

    本书由从事营养与食品卫生学教学和研究多年的著名

专家苏宜香教授、食品生物化学专家王欣德教授担任主审。

    本书在编写过程中得到广东、北京、江苏、河南、山西等

有关院校领导和同行的大力支持和帮助。谨此致谢。

    由于作者水平有限，加之时间匆忙，收集资料有限，错

误和不足之处在所难免。敬请批评指正。

  编 者

2002年1月

碱
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