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内容概要

随着社会的进步与发展，生命与健康日益为世人所注重。
食品营养与安全方面发生和发现的问题，追根溯源，除了体制和法规方面的问题以外，几乎都与有关
人员缺乏道德修养、责任观念淡薄和营养科学知识的贫乏有关。
不少食品企业没有真正熟知营养科学知识的专职技术人员，更是一个极大的缺憾。
为了加速食品企业营养师队伍的建设，根据中国食品工业协会黄圣明秘书长和王薇副秘书长的具体安
排，于2003年9月份中国食品工业协会营养指导工作委员会在国内众多著名营养学家的大力支持和积极
参与下，试办了食品企业首期营养师师资（骨干）培训班。
中国食品工业协会王文哲会长亲自主持开学典礼并发表了重要讲话；本教材的各位执笔专家教授都曾
先后到培训班授课，并收到了很好的效果。
为使食品企业的营养师培训更加内容充实和逐步规范，我们在认真总结首期培训班经验的基础上，由
中国食品工业协会营养指导工作委员会组织了本教材的编写工作。
 
任何食品营养功能的构建过程都离不开“原料配比”、“介质选择”、“温度测定”、“时间确认”
这四大关键的把握。
然而，要想实现科学合理的原料配比和工艺定型，没有比较深透的营养科学知识是绝对不行的。
正是基于这一点，本教材从理论与实践的结合上，全面系统的讲述了现代食品营养与安全的科学知识
。
其中：第一章，重点讲述了营养与食品工业发展的关系及其对食品工业的新要求；第二章，主要从基
础知识方面讲述了热能与营养素、各类食物的营养价值、营养与疾病等有关科学知识；第三章，系统
地介绍了食品加工工艺对食物营养成分的影响，并全面负责《现代食品营养与安全》的编写工作。
第四章，重点讲述强化食品的相关的标准、法规和管理办法；第五章讲述的强化食品的加工技术；第
六章，全方位地讲述了食品安全与中毒预防方面的有关知识；第七章，从HACCP、ISO、GMP三方面
介绍营养强化食品的质量保障。
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