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内容概要

民以食为天，食以安为本。
食品消费者常有这样的质疑：今天的食物是否有营养，是否安全？
为了保证身体良好的生长发育和健康状态，如何选择营养安全的食品？
如何合理搭配各种食品？
如何达到膳食的营养平衡？
简单地说就是“吃什么”、“吃多少”、“怎么吃”。
食品的营养与安全性问题已成为公众媒体关注的焦点，是各级政府要严肃面对、认真解决的关系到国
计民生的大事。
    本书将食品营养学与食品安全性有机地结合起来，以食品为中心，从生产经营监控与消费指导阐述
问题，关注了食品营养与安全新的发展动向，普及与提高并重。
    营养学部分（第一章至第七章）以营养生理基础与能量平衡原理为基础，将主要营养素分为蛋白质
、脂类、糖类和膳食纤维、水与矿物质、维生素和非传统营养素几个主题，讨论了营养素的功能、缺
乏与过剩危害、食物供应及强化，以食物成分表及其数据库为重点阐述了食物营养特点及保健食品、
营养强化食品的内容，将营养与安全有机结合，将能量评价与过剩、单纯糖及甜味剂、脂肪等问题融
人相应的章节。
    食品安全性部分（第八章至第十一章）主要从食品安全性评价、天然有毒物质与食物过敏、食品的
生物污染和化学污染四个方面阐述污染的来源、危害与控制，强化了天然毒物、食物过敏的内容。
    从农场到餐桌的全程质量控制（第十二章）是生产供应营养安全食品的关键，包括原料生产（无公
害食品、绿色食品和有机食品），加工（GMP、HACCP和QS）和流通领域的保障与监督管理体系。
食品的标准、标签（第十三章）及相关法规的建立健全是保障安全的技术指南和法律依据。
通过膳食指南与食物指导方案（第十四章）对居民进行合理营养、平衡膳食和良好生活习惯的科学指
导是实现营养健康的必由之路。
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