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前言

为了适应高等中医院校开设中医养生康复学专业的需要和为中医药其他专业学生开设中医养生康复学
选修课程提供教材.国家中医药管理局组织编写了中医养生康复学专业系列教材。
这套教材计有《中医饮食营养学》、《中医养生学》、《中医康复学》，《中医老年病学》、《中医
养生康复学概论》。
其中《中医养生康复学概论》主要是供高等中医院校非中医养生康复学专业开设选修课使用，其余均
为中医本科教育中医养生康复学专业的专业课教材。
各门教材均在广泛搜集资料的基础上，按照科学性、实用性、先进性和系统性的要求进行编写，既注
意充分反映中医养生康复学的传统理论和实践经验，突出中医养生康复学的特点，又注意吸收国内外
成熟的最新研究成果，以保证教材的先进性和时代感。
各门教材编写出初稿后。
均经本系列教材编审委员会及有关专家们根据教材的要求。
分别给予了审定。
中医本科教育中医养生康复学专业的设置，对培养中医养生康复专门人才。
提高中医蓟适应社会需要和当今医学模式转变的能力，促进中医药事业的发展，具有重要意义。
编写中医养生康复学专业系列教材，实属探索性和开创性的工作。
可供借鉴的经验较少，因而殷切希望各高等中医院校从事中医养生康复学的教学人员和广大读者在使
用中进行检验，并提出宝贵意见，以便进一步修改完善，使之成为科学性更强、更切合实际的高等中
医院校教材，为培养中医养生康复专门人才，提高中医药学术水平作出贡献。
中医养生康复学专业教材编审委员会
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内容概要

　　《中医饮食营养学》中的主要内容包括：中医饮食营养学的概念和内容、中医饮食营养学的基本
观点、中医饮食营养学的学习要求与方法、中医饮食营养学发展、简史、食物的性能和饮食的作用、
食物的性能、饮食的作用、食物、传统食品和中医保健医疗食品的概念与分类、食物的配伍应用、饮
食应用禁忌、饮水类等等。
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章节摘录

四、全面膳食与审因用膳相结合营养观数千年来的饮食文化历史表明。
中华民族的饮食习惯从整体来看.是在素食的基础之上。
力求荤素搭配。
全面膳食的。
其营养观正如《素问·五常政大论》所说的：“谷肉果莱。
食养尽之’和《素问·藏器法时论》所说的“五谷为养，五果为助，五畜为益，五莱为充，气味合而
服之，以补精益气”。
所谓全面膳食，就是要求长期，或经常的在饮食内容上应尽可能做到多样化，要讲究荤素食、主副食
、正餐和零散小吃，以及食与饮等之间的合理搭配。
对常人来讲，不主张偏食，更不提倡过量与废食。
对一味追求山珍海味、鸡鸭鱼肉、美酒名茶、大吃大喝，或过分茹苦清素，乃至为追求体型苗条而厌
食、长期减食或辟谷绝食等做法，都是中医所反对的。
但另一方面，对特殊人与患者，也不主张采用与常人一样的饮食模式。
可根据其不同的体质，职业，信仰与病情，做到审因用膳和辨证用膳。
做到饮食内容的合情，合理。
第三节  中医饮食营养学的学习要求与方法中医饮食营养学为中医养生与康复专业的专业基础课程。
其任务是通过本课程的学习，使学生掌握、熟悉或了解中医饮食营养学的基本理论、知识和应用技能
，为中医养生学，中医康复学、老年病学、以及内、妇、儿、外等临床课程奠定基础。
本课内容丰富，涉及面广。
有的内容已在中医学基础，中药学，方剂学、内经、伤寒论、金匮要略、营养与食品卫生学等课程中
出现过。
因此在学习本课时应与上述课程内容有机联系起来，以加深理解。
中医饮食营养学与现代营养学是属于两个不同的医学体系。
相同之处都是研究饮食在机体中的摄取、吸收和利用等过程，着重讨论饮食对机体的保健和防治疾病
作用。
所不同之处，前者是以中医的阴阳，五行、脏腑、经络、气、血、精、津等宏观理论进行论述，而后
者则是着眼于食物的内在成分，如营养素、热量、维生素、常量与微量元素等微观理论进行论述。
在学习过程中应以中医内容为主体，适当参考现代医学内容，但绝不可牵强附会，生搬硬套。
以保挣中医饮食营养学特色。
对食物与保健医疗食品部分，根据教学大纲要求，学生重点掌握一部分，要求领会要点.举一反三。
对次要内容则要求做到熟悉或了解，以备将来在临床应用中加以参考，逐渐掌握。
在应用能力方面，要求学生在生活和临床中，对常用食物和保健医疗食品的性能、宜忌与应用方面，
区别其异同点，做到鉴别应用。
对保健医疗食品的制做工艺，重点了解其原则，主要程序和产品设计方法。
对直观性和操作性较强的内容。
如食物、食品的形态和制做工艺筹.可通过图片、幻灯、录像以及实习等教学环节来进行学习。
对此也要求学生在日常生活中多接触食事活动，身体力行，尽可能做到用眼观察、动手操作、动口品
尝和动脑思考。
借此对食物和食品的色，香，味、形、质、效等方面加深印象，增强食事活动方面的实际能力。
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编辑推荐

《中医饮食营养学》是高等医药院校试用教材中的一册。
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