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前言

　　本教材是根据《教育部关于加强高职高专教育人才培养工作的意见》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职高专食品类专业教材。
　　高职高专作为我国高等教育的组成部分，是高职教育发展中的一个类型。
高职教育专业人才培养模式由培养精英人才转向为培养高技能人才，与培养模式相适应的教学方法也
得到了一系列的改革，本教材以职业岗位为导向，以知识和技术应用能力培养为重点，收集有关营养
学实际中实例，进行案例教学，以高技能为主线，突出培养学生的操作技能能力。
　　本教材在阐述营养学基础的前提下，重点介绍营养素及其在体内的消化与吸收、能量代谢与平衡
、7大营养素、各类食品的营养价值、社区营养、特定人群的营养需要、膳食营养与疾病、营养强化
与保健理论，同时编入膳食调查、膳食评价、食谱编制与评价和食品中营养成分及农药残留物检测等
实验实训指导。
　　本教材力求做到科学性、先进性与实用性相结合，注重基本理论、基本知识和基本技能的传授。
其一，基本上体现了行业和学科发展的前沿成果。
教材借鉴、吸收了营养学近年来一些最新研究成果和最新数据。
其二，基本上体现了教材编写要求，本次编写以“应用型”需求的教学体系为纲，从职业岗位的要求
出发，紧紧围绕高职高专食品类专业技术人才培养目标和要求，以提高学生整体素质为基础，以能力
为本位，兼顾知识传授、技能训练和能力培养，将相关的知识、技能与能力目标融入到教材内容中。
其三，明确了学习的目标，每章学习目标中，分别列出“知识目标”和“技能目标”。
“知识目标”侧重本章学习的要求；“技能目标”侧重于培养学生分析和解决实际问题的能力，尤其
是实践能力和创新能力。
　　为了方便教学，与本教材配套的网上教学资源有“章后习题及参考答案”、“实验实训指导”、
“电子教案”和“PPI、电子教学课件”。
使用本教材的任课教师可登录黄冈职业技术学院精品课（http：／／zyzx.hgpu.edu.cn／ec2006／C15
／zcr一1.htm）下载使用这些教学资源。
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内容概要

本书是高职高专教育“十一五”规划教材。
本书以营养工作职业岗位为导向，以知识和技术应用为重点，在阐述营养学基础的前提下，重点介绍
营养素及其在体内的消化与吸收、能量代谢与平衡、7大营养素、各类食品的营养价值、社区营养、
特定人群的营养需要、膳食营养与疾病、营养强化与保健理论，同时编入膳食调查、膳食评价、食谱
编制与评价和食品中营养成分及农药残留物检测等实验实训指导。
    本书力求做到科学性、先进性与实用性相结合，注重基本理论、基本知识和基本技能的传授。
本书理论深度适中，简明实用，重在营养教育。
    本书不仅适用于高职高专食品类专业的学生，也适用于非食品专业的学生作为公共选修课教材，还
可作为营养普及用书。
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章节摘录

　　第一章　营养素及其在体内的消化与吸收　　第一节　营养素及其类别　　一、营养素的概念　
　“营养”作为一个名词、术语已为众所习用，但对它的确切定义却未必准确了解。
“营”在汉字里是谋求的意思，“养”是养生或养身，两个字组合在一起应当是“谋求养生”的意思
。
确切地说，应当是“用食物或食物中的有益成分谋求养生”。
“营养”一词确切而比较完整的定义应当是：“机体通过摄取食物，经过体内消化、吸收和代谢，利
用食物中对身体有益的物质作为构建机体组织器官、满足生理功能和体力活动需要的过程”。
研究人体以及其他生物的营养问题的学问被称为营养学。
　　人类在生命活动过程中需要不断地从外界环境中摄取食物，从中获得生命活动所需的营养物质，
这些营养物质在营养学上称为“营养素”。
　　二、营养素的类别　　人体所需的营养素有碳水化合物、脂类、蛋白质、矿物质、维生素、水和
膳食纤维7大类。
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