贵州省高等教育自学考试
烹饪工艺与营养（专科）（540202）
[bookmark: _GoBack]《烹饪营养学》（13223）考试大纲

Ⅰ 课程性质与课程目标
一、课程性质和特点
《烹饪营养教程》是全国高等教育自学考试烹调工艺与营养专业必考课程，是为培养和检验自学应考者的烹调工艺与营养基本概念、基本内容和基本技能而设置的一门课程。因此，在自学考试命题中应该充分体现本课程的性质和特点。
二、课程目标
设置《烹饪营养教程》课程的目标是：广大自学应考者要循序渐进、联系实际地进行学习，比较系统地理解烹饪中所属营养相关的基本知识和基本理论，初步掌握烹饪营养和烹饪实践之间的关系，培养烹饪营养理论指导实践的能力，为实现我国烹饪类学科更加现代化、规范化、科学化做出自己应有的贡献。
三、课程的重点内容
《烹饪营养教程》是一门系统地服务于烹饪化学、烹饪卫生学、烹饪原料学、烹饪工艺学和面点工艺学的基础理论课程，是烹饪专业类学生的一门专业必修课程。本课程为学生学习专业知识和继续深造奠定了必要的知识和能力基础。
本课程的重点章节：消化系统、蛋白质、碳水化合物、脂类及能量、矿物质、维生素、水·生物活性成分、
Ⅱ 课程内容与考核目标
第一讲 概论·消化系统
第一节 营养概论
第二节 营养与健康
第三节 人体消化系统
第四节 食物的消化和吸收
识记点:1.营养素的生理功能
      2.营养素的需要量和推荐摄入量
      3.消化系统的组成
      4.食物的消化吸收
领会:1.营养的基本观念
      2.膳食营养参考摄入量
      3.影响人类健康长寿的主要原因
      4.人体消化系统的组成
      5.食物的消化吸收
应用:1.了解影响人类健康与长寿的主要原因调制合理食谱
     2.熟悉营养对人群的健康影响
     3.熟悉人体消化系统的组成
     4.认识食物的消化吸收
第二讲 蛋白质
第一节 氨基酸
第二节 蛋白质及其生理功能
第三节 蛋白质的营养价值评价
第四节 蛋白质的食物来源及需要量
识记点:1.氨基酸
       2.蛋白质及其生理功能
       3.蛋白质的营养价值评价
       4.蛋白质的食物来源
领会:1.必须氨基酸
     2.氨基酸模式和限制氨基酸
     3.蛋白质的分类
     4.蛋白质的消化率
     5.蛋白质食物来源
应用:1.了解认识蛋白质和氨基酸
     2.学会判断蛋白质种类
     3.熟练运用蛋白质的消化率和利用率
     4.蛋白质互补原则
第三讲 碳水化合物
第一节 碳水化合物种类
第二节 碳水化合物的功能与食物来源
第三节 膳食纤维
第四节 食物血糖生成指数
领会:1.什么是碳水化合物
     2.碳水化合物的种类有那些
     4.膳食纤维的生理功能
领会:1.碳水化合物的种类
     2.碳水化合物的生理功能
     3.碳水化合物的缺乏与过量
     4.膳食纤维的主要特性
     6.膳食纤维的生理功能
     7.膳食纤维参考摄入量
     8.食物血糖生成指数
应用:1.区分碳水化合物种类
     2.碳水化合物的生理功能
     3.运用膳食纤维的生理功能
第四讲 脂类及能量
第1节 食物中的脂类物质
第二节 脂类的生理功能与食物来源
第三节 反式脂肪酸
第四节 能量
识记点:1.脂类是什么
       2.脂类的生理功能
       3.脂类主要食物来源
领会:1.脂肪、类脂
     2.脂类的生理功能与食物来源
     3.反式脂肪酸及其危害
     4.能量和能量单位
应用:1.了解脂类的生理功能并合理运用
    2.了解人体能量来源与消耗并能运用到烹饪中
第五讲 矿物质
第一节 矿物质概述
第二节 钙
第三节 其他常量元素
第四节 微量元素
识记点:1.了解矿物质
       2.矿物质的生理功能
领会:1.矿物质的分类
     2.矿物质的特点
     3.矿物质的生理功能
应用:1.区分矿物质
     2.了解矿物质的生理功能并运用
     3.了解常量微量元素的作用并运用到烹饪中
第六讲 维生素
第一节 维生素概述
第二节 脂溶性维生素
第三节 水溶性维生素（上）
第四节 水溶性维生素（下）
识记点:1.什么是维生素
    2维生素的作用是什么
    3.维生素存在于那些食物中
领会:1.维生素的特点
     2.维生素的分类
     3.维生素的缺乏与过量
应用:1.了解维生素的分类
     2.了解不同维生素功能作用
     3.不同维生素存在那些不同的食物中
第七讲 水·生物活性成分
第一节 水
第二节 生物活性成分概述
第三节 生物活性成分（上）
第四节 生物活性成分（下）
识记点:1.水在身体里的分布
       2.水的生理功能
       3.水的缺乏过量
       4.生物活性成分概述
领会:1.水在身体内的分布
     2.水的生理功能
     3.水的缺乏与过量
     4.人体水的需要量和来源
     5.科学饮水
     6.植物化学物的分类
     7.植物化学物的分类
     8.生物活性成分
应用:1.了解水的生理功能
     2.了解水的缺乏与过量的结果并合理使用
     3.科学饮水的方法
第八讲动物性食物营养价值
第一节食材营养价值评价
第二节 畜禽肉的营养价值
第三节 乳蛋类的营养价值
第四节 水产品的营养价值
识记点:1.食材营养价值评价
     2.畜禽肉的营养价值
     3.乳蛋类的营养价值
     4.水产品的营养价值
领会:1.食物营养价值的相对性
     2.食材营养价值评价
     3.畜禽肉营养价值
     4.乳类蛋类的营养价值
     5.水产品的营养价值
应用:1.了解食材营养价值
     2.认识畜禽类、乳蛋类、水产品营养价值并合理运用到烹饪中

第九讲 植物性食物营养价值
第一节 粮食的营养价值
第二节 果品营养价值
第三节 蔬菜营养价值（上）
第四节 蔬菜的营养价值（下）
识记点:1.粮食的营养价值
       2.果品营养价值
       3.蔬菜营养价值
领会:1.谷类
     2.豆类及其制品
     3.薯类
     4.水果
     5.干果
     6.叶菜类蔬菜、根茎类蔬菜、花菜类蔬菜、瓜茄类、鲜豆类、菌藻类
应用:1.了解粮食类、果品类、蔬菜类营养特点并合理运用到烹饪中

第十讲 其他食物营养价值
第一节 调味品的营养价值
第二节 糖及甜味食物的营养价值
第三节 食用油的营养价值
第四节 茶酒的营养价值
识记点:1.调味品的营养价值
       2.糖及甜味食物的营养价值
     3.食用油的营养价值
     4.茶酒的营养价值
领会:1.了解调味品的营养价值并合理应用
     2.了解食用油的营养价值并合理应用
     3.认识了解茶酒的营养价值

第十一讲 食材营养价值的变化
第一节 食材加工保藏对营养价值的影响
第二节 导致食材营养损失的因素
第三节 营养素保留率
第四节 食材的选择与搭配
识记点：1.食材加工保藏对营养价值的影响
        2.导致食材营养损失的因素
        3．营养素的保留率
        4.原料选择的多样化
领会：1.加工对食材营养价值的影响
      2.保藏对食材营养价值的影响
      3.烹饪对食材营养价值的影响
      4.食材营养损失的一般途径
      5.常见烹饪加工对营养的损害
      6.原料选择的多样化
运用：1.认识了解食材加工保藏对营养素的影响并运用
     2.认识食材营养素损失的途径并采取方法来补救
第十二讲 烹饪过程中食物营养的变化
第一节 烹饪过程中常量营养素的变化
第二节 烹饪过程中微量营养素和水的变化
第三节 烹饪方法对营养的影响
第四节 合理烹调
识记点：1.烹饪过程中常量元素的变化
        2.烹饪过程中微量元素和水的变化
        3.各种烹饪方法对营养的影响
        4.减少烹调过程中营养素破坏与损失的措施
领会：1.蛋白质物理性质对烹饪的影响
      2.油脂在烹调加工中的变化
      3.烹饪加工中矿物质的流失
      4.水在烹饪中的作用
      5.烹饪方法对营养素的影响
运用：1.了解水在烹饪中的运用并合理使用
      2.认识蛋白质、脂肪、碳水化合物在烹饪中的变化
      3.根据不同人群设置不同的烹饪方法
第十三讲 膳食结构与膳食指南
第一节 膳食结构
第二节 中国居民膳食指南：一般人群
第三节 中国居民膳食指南：特定人群
第四节 中国居民膳食指南：宝塔·餐盘·算盘
识记点：1.不同类型的膳食结构
        2.我国居民膳食营养与体格发育状况
        3.中国居民膳食指南一般人群、特定人群
        4.中国居民膳食宝塔
领会：1.植物性食物为主的膳食结构
      2.动物性食物为主的膳食结构
      3.我国居民的膳食结构
      4.不同人群的膳食结构指南
应用：1.了解植物性和动物性原料的膳食结构特点
      2.了解我国居民的膳食结构
      3．运用中国居民膳食宝塔分析烹饪原料与不同人群的配餐
第十四讲 食物营养成分表的应用
第一节 食物成分数据库
第二节 中国食物成分表
第三节 膳食营养素含量的计算
第四节 食品营养标签
识记点：1.食物成分数据库概述
        2.食物确定的基本原则
        3.食物成分表的出版和编辑
        4.有关食物能量的计算
        5.食品营养标签相关标准和法规
领会：1.食物成分确定基本原则
      2.食物名称、分类和编码
      3.食物的可食部
      4.食物成分数据的应用
      5.能量的营养素来源分布计算
      6.食品营养标签的基本构成
      7.食品营养标签的解读
应用：1.了解食物成分数据及如何查询
      2．学会并应用食物能量值的计算
第十五讲 食谱设计的原则和方法
第一节 食谱设计的原则
第二节 营养素的计算方法
第三节 食谱的设计方法
第四节 食谱的评价与调整
识记点：1.确定用餐者的营养供应目标
        2.确定各餐中的食物分配
        3.确定营养素的比例关系
        4.合理的烹调方式
        5.三餐能量分布计算
        6.食谱的评价与调整
领会：1.个体营养供应目标确定
      2.群体营养目标的确定
      3.确定营养素之间的比例关系
     4.主食的健康烹调原则
     5.菜肴的健康烹调原则
     6.蛋白质来源比例的计算
     7.食物分量的计算
     8.计算法设计食谱
应用：1.认识了解用餐者的营养需求
      2.了解食物中的营养分配
      3.应用计算法计算出所需营养并合理配餐
第十六讲 慢性病人群的膳食营养
第一节 健康生活方式与肥胖病的膳食营养
第二节 心脑血管疾病的膳食营养
第三节 糖尿病、痛风病的膳食营养
第四节 骨质疏松、肿瘤的膳食营养
识记点：1.健康生活方式
        2.肥胖病的膳食营养
        3.原发性高血压
        4.高脂血症
        5.冠心病
        6.脑卒中
        7.糖尿病、痛风病的膳食营养
        8.骨质疏松、肿瘤的膳食营养
领会：1.健康生活方式的概念
       2.不健康生活方式和行为
       3.判断肥胖病的常用指标
       4.高血压与膳食营养因素的关系
       5.高脂血症的诊断
       6.冠心病的危险因素
       7.脑卒中的营养预防
       8.各种疾病的营养预防
应用：1.了解健康行为习惯的方式方法
      2.了解各种疾病的原因
      3.了解各种疾病的营养预防
题型例举
一、单项选择题：本大题共  小题，每小题 分，共 分。在每小题列出的备选项中只有一项是最符合题目要求的，请将其选出。
1．标准人能量供给量每天为（    ）千卡。
A2000    B 2250    C 2400   D 2500
二、多项选择题：本大题共  小题，每小题 分，共  分。
2.营养素是食物中具有特定生理作用，能维持机体生长发育，活动生殖以及正常代谢所需的物质，包括(      )。
A蛋白质  B脂类  C碳水化合物  D矿物质及维生素 E水
三、填空题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
3. 营养是人体从外界环境摄取食物，经过消化吸收和（    ），利用其有益物质供给能量构成和更新身体组织以及调节生理功能的全过程。
四、判断题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
4. 所有的营养素都是必须营养素，不存在所谓非必须营养素。（   ）
五、简答题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
5.影响人类健康与长寿的因素有哪些？
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