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课程性质与课程目标 

一、课程性质 

《营养学》是高等教育自学考试护理专业（专科）新开

设的一门专业课程，旨在培养临床护理人才。学生对本课程

的掌握，直接影响着护理学其他课程的研究。该课程为过程

性考核课程，学分占比为 3学分。本课程前导课程为《基础

护理学》，同步课程为《外科护理学》、《内科护理学》、《妇

产科护理学》、《儿科护理学》，后续课程为《临床护理实习、

实训指导》。   

《营养学》课程设计思路突出以学生为主体，紧紧围绕

护理专业人才培养目标，准确把握本课程在护理专业课程体

系中的定位和作用，强调打牢护理理论基础，科学安排各种

教学活动和教学形式，有效利用案例教学、信息化教学等多

种启发式教学方法与手段，建立科学有效的课程考核办法，

确保课程教学的有效性、先进性和创新性。强化实践教学，

重点培养学生的职业能力。 

《健康营养学》第一篇第一～三章侧重在理论基础概

述，第四～六章侧重在营养与健康相关理论阐述，为次

重点内容。第三篇第七章讲述临床营养相关干预方法，

也是次重点内容；第八章是重点章节，讲述常见慢性疾

病的营养干预。第四篇营养学方法与应用，由于教材选

用过程专家未采纳考纲编写者推荐的全国高等教育自学

考试指定教材《营养学》（课程代码 03000 北京大学医学



出 版 社 ）， 而 是 选 用 了 《 健 康 营 养 学 》（ 书 号

9787117291873，人民卫生出版社），该教材难度较大，

故而第四篇第九章、第十章、第十一章、第十二章、第

十三章、第十四章节只作一般了解，不做考试要求，感

兴趣同学可自行阅读。第五篇营养政策与法规部分，第

十五章为营养立法，第十六章为营养政策与法规，是食

品安全及营养相关法律法规及最新政策，需做一般了解。 

二、课程目标 

1.基本知识目标： 

（1）掌握人体所需各种营养素及其代谢的基本理论。 

（2）理解合理营养的卫生要求与膳食要求。 

（3）掌握不同生理与病理情况的营养需求。 

2.能力培养目标： 

（1）了解营养学在医学中的重要地位； 

（2）能够从事社区营养咨询、健康教育和干预工作； 

（3）熟悉其研究内容和方法，能够胜任一般营养相关工作； 

（4）具有继续研究自我提高的能力。 

3.情感态度与价值观目标： 

（1）通过学习营养护理学理论课，充分意识到营养在临床

疾病中的重要性； 

（2）能够自觉运用所学其它科目的基础知识分析、理解营

养学知识点及其作用的良好习惯； 



（3）能够把所学的知识和技能初步应用具体的操作中去； 

（4）培养实事求是的科学态度和敢于创新的科学精神，具

备用于钻研、善于合作、交流的协作意识； 

（5）树立爱岗敬业的崇高使命感和责任感。 

 

课程内容与考核要求 

 

绪论 

一、学习目的和要求 

通过本课程学习，了解营养学在医学中的重要地位；熟悉其

研究内容和方法。 

二、课程内容 

1.营养学概念： 

2.医学营养学研究内容与方法：基础营养学、社会营养学、

妇幼及老年人营养学、临床营养学、食物营养学、营养流行

病学等诸领域的主要研究内容和方法 

三、考核知识点和考核要求 

1.营养学概念 

识记：营养学概念 

2.医学营养学的研究内容和方法 

识记：基础营养学、临床营养学、营养流行病学 

领会：医学营养学研究内容 

应用：医学营养学研究方法 

第一篇营养学基础理论 



第一章营养学基础 

一、学习目的与要求 

通过本章学习，了解能量的单位，能量的来源于供能比；

了解蛋白质和氨基酸分类、蛋白质食物来源及人体蛋白质营

养状况评价方法；掌握氮平衡、蛋白质生理功能、蛋白质供

给量、食物蛋白质营养价值评价方法作用。 

二、课程内容 

第一节能量与宏量营养素 

（一）能量：能量的概述；人体能量的消耗；膳食能量需要

量及来源。 

（二）蛋白质： 

1.概述：蛋白质的组成；氨基酸模式及蛋白质的分类. 

2.功能：蛋白质的功能有以下 4点：人体的构成成分；构成

人体重要的生物活性物质，参与生理功能的调节；供给能力；

肽类的特殊生理功能。 

3.代谢：水解-分解-吸收-利用。 

4.氮平衡：概念；平衡公式。 

5.食物蛋白质的营养学评价：食物中蛋白质的含量；蛋白质

的消化率：计算公式要牢记。 

6.蛋白质的参考摄入量及食物来源：中国居民膳食蛋白参考

摄入量。 

7.蛋白质营养不良：蛋白质缺乏；蛋白质摄入过量。 

（三）脂类： 

1.概述：脂质的分类：脂肪和类脂；脂肪、脂肪酸及其分类。 



2.功能：（1）脂肪的功能：储存和供给能力、构成人体细胞

和组织；润滑及保温；节约蛋白质；促进脂溶性维生素吸收；

内分泌调节作用。（2）磷脂的功能：能量供给；构成细胞膜；

乳化作用；稳定蛋白质；改善心血管系统作用；改善神经系

统功能。 

3.代谢：脂类、磷脂的代谢吸收。 

4.膳食脂肪的营养学评价及食物来源：脂肪的消化率；脂肪

酸含量及比例；脂溶性维生素含量。 

5.之类的参考摄入量和食物来源：宏量营养素可接受范围；

膳食之类的主要来源。 

6.脂类的缺乏和过剩：必需脂肪酸的缺乏；脂肪摄入过量。 

（四）碳水化合物： 

1.概述：碳水化合物的概念及分类：糖、寡糖、多糖；益生

元：概念；血糖生成指数：概念；血糖负荷：概念。 

2.功能：提供能量；构成组织结构及生理活性物质；调节血

糖；节约蛋白质和抗生酮作用；膳食纤维功能：促进排便、

增加饱腹感、控制血糖、预防结肠癌。 

3.代谢：消化和吸收主要有两种形式：小肠消化吸收和结肠

发酵。 

4.膳食脂肪的营养学评价及食物来源：来源有 5大类：谷物、

蔬菜、水果、奶和糖。 

第二节微量营养素 

（一）矿物质： 

1.概述：矿物质的分类及特点：现发现 20 多种矿物质。 



2.功能：构成组织结构的重要成分；多种酶的活化剂；维持

机体的酸碱平衡及组织细胞的渗透压；维持神经肌肉兴奋性

和细胞膜的通透性。 

3.常量元素：钙、磷、镁。 

4.微量元素：铁、锌、碘。 

（二）维生素： 

1.概述：概念。 

2.分类：脂溶性维生素有维生素 A、维生素 D、维生素 E、维

生素 K；水溶性维生素有维生素 B 族、维生素 C等。 

第三节食物中的生物活性成分（了解） 

（一）植物化学物： 

1.概述：概念、分类及食物来源；生物活性作用：抑制肿瘤

作用、抗氧化作用、免疫调节作用、抗微生物作用、降胆固

醇作用。 

2.类胡萝卜素：结构与分类、生物学作用：对视觉系统的保

护、抗氧化作用、对免疫功能的影响、抗癌作用。 

3.多酚类化合物：黄酮类化合物的结构与分类；黄酮类化合

物的生物学作用。 

4.皂苷类化合物：结构分类、生物学作用。 

5.有机硫化物：结构与分类、生物学作用。 

6.其他植物化学物：植物固醇、蛋白酶抑制剂、植物雌激素、

植酸。 

（二）其他生物活性成分：辅酶 Q、硫辛酸、褪黑素、 

第四节 水 



（一）概述： 

（二）生理功能：人体组织的主要组成部分、参与人体代谢、

调节体温、润滑作用。 

（三）水的需要量及来源：水的需要量、影响水需要量的因

素、水的来源。 

（四）水的缺乏与过量：高渗性脱水、低渗性脱水、等渗性

脱水。 

三、考核知识点和考核要求 

了解：能量的来源与供能比；宏量营养素的消化吸收和代谢；

微量营养素吸收与利用；营养素的营养学评价；其他生物活

性成分。 

识记：能量的消耗；宏量营养素的生理功能；微量营养素参

考摄入量及食物来源；植物化学物的生物活性；矿物质、常

量元素和微量元素的概念，必需微量元素的种类；矿物质的

生理作用，钙、锌、铁、硒、碘、铜、铬、氟的生理功能。 

领会：能量的单位；氨基酸、必需氨基酸和限制氨基酸的概

念；氮平衡和蛋白质互补作用的概念及营养学意义；蛋白质

营养不良；膳食纤维、血糖生成指数。 

应用：各类维生素缺乏或过量分别有哪些影响；影响膳食中

铁、钙、锌吸收的因素。 

第二章各类食物的营养价值 

—、学习目的和要求 

通过本章学习，了解食品分类和各类食物的主要营养成

分；熟悉谷类、豆类、蔬菜水果、动物性食品的营养价值；



掌握食品营养价值和营养质量指数的概念以及营养价值的

评价指标。 

二、课程内容 

第一节食物营养价值的评价及意义 

（一）食物营养价值的评价及常用指标 

1.营养素的种类及含量； 

2.营养素质量； 

3.营养素在加工烹饪过程中的变化； 

4.食物抗氧化能力； 

5.食物血糖生成指数； 

6.食物中的抗营养因子。 

（二）评价食物营养价值的意义 

第二节各类食物的营养价值 

（一）谷类、薯类及杂豆类 

（二）大豆类及其制品 

（三）蔬菜水果类 

（四）畜、禽、水产品 

（五）乳及乳制品 

（六）蛋类及其制品 

（七）坚果类 

第三节食物营养价值的影响因素 

（一）加工对食物营养价值的影响 

（二）烹饪对食物营养价值的影响 

（三）保藏对食物营养价值的影响 



三、考核知识点和考核要求 

1.食物营养价值的评价及意义 

识记：营养素的种类及含量、营养素质量、营养素在加工烹

调过程中的变化、食物抗氧化能力、食物血糖生成指数。 

领会：评价食物营养价值的意义。 

2. 各类食物的营养价值 

识记：谷类、薯类及杂豆类营养、大豆及其豆制品营养价值；

谷粒营养素分布规律，谷类蛋白质、脂肪和碳水化合物组成

特点；蔬菜、水果、乳及乳制品、蛋及蛋制品水产品、坚果

类的不同营养价值；水果种类及营养素含量特点。 

3.食物营养价值影响因素 

领会：加工、烹饪、储藏对食物的影响。 

应用：食物营养价值的的评价指标是哪些；油炸食物对健康

产生哪些影响；蔬菜、水果的合理选择。 

第三章食品营养与安全 

—、学习目的和要求 

通过本章学习，了解碳保健食品的要求；熟悉食品营养

强化的意义与目的；掌握各种食品营养强化、营养补充剂、

食品保健。 

二、课程内容 

第一节食品营养强化 

（一）概述 

（二）食品营养强化的基本要求和注意事项 

（三）种类 



（四）保持营养强化剂的稳定和强化方法 

第二节营养补充剂 

（一）概述 

（二）营养补充剂的基本要求和注意事项 

（三）种类 

第三节保健食品 

（一）概述 

（二）保健食品功效成分和药食两用材料 

（三）种类分类 

（四）保健食品的功能 

（五）保健食品与药品和一般食物的区别 

第四节特殊医学用途配方食品 

（一）概述 

（二）分类 

（三）特定全营养配方食品 

第五节食品卫生学问题及新技术 

（一）食品污染 

（二）食品添加剂 

（三）转基因食品 

第六节食源性疾病 

（一）概念及分类 

（二）人手共患传染病 

（三）食物过敏 

（四）食物中毒 



第七节常见食物中毒的防治 

（一）细菌性食物中毒 

（二）真菌性食物中毒 

（三）有毒动植物性食物中毒 

（四）化学性食物中毒 

（五）食物中毒的调查与处理 

三、考核知识点和考核要求 

了解：保健食品的要求及特殊医学用途配方食品的适用人群。 

领会：各种食品营养强化、营养补充剂、保健食品、医学特

殊用途食品的概念及内涵； 

识记：食品营养强化；营养补充剂的主要目的；使用营养强

化剂的要求、应用方法和注意事项；食品污染的种类、来源

及预防措施。 

应用：食物中毒的调查处理程序。 

第二篇营养与健康 

第四章合理营养与膳食指南 

一、学习目的与要求 

通过本章学习，了解能量的参考平衡摄人量、熟悉膳食

结构、掌握平衡膳食宝塔及应用内容。 

二、课程内容 

第一节合理营养 

（一）合理营养与平衡膳食 

（二）膳食结构与健康 

（三）中国居民膳食结构与营养健康现状 



第二节膳食指南 

（一）发展简史 

（二）居民膳食指南 

（三）平衡膳食宝塔与算盘 

三、考核知识点和考核要求 

了解：中国居民平衡膳食餐盘与算盘；食物的份量。 

识记：膳食结构类型及其与健康的关系； 

应用：轻体力劳动成年人群的膳食能量参考摄入量、劳动强

度分级依据。 

第五章特殊人群营养与健康 

一、学习目的和要求 

通过本章学习，了解特殊人群特殊生活和工作环境暴露，

以及特殊职业暴露对人体生理和代谢的影响；掌握特殊生理

人群、特殊生活环境和工作环境人群、特殊职业人群膳食和

营养建议；熟悉特殊人群特殊职业接触对营养和代谢的影响。 

二、课程内容 

第一节特殊生理人群营养与健康 

（一）孕妇的营养与健康：生理特点、营养需求、孕期营养

对母体及胎儿的影响、孕期膳食指南。 

（二）乳母营养与健康：乳母膳食中能量、蛋白质、维生素

在乳汁中的有效转换率。 

（三）婴幼儿营养与健康 

（四）儿童青少年营养与健康 

（五）老年人营养与健康 



第二节特殊生活和工作环境人群营养与健康 

（一）高温环境人群的营养与健康 

（二）低温环境人群的营养与健康 

（三）高原环境人群的人群与健康 

第三节特殊职业人群营养与健康 

（一）脑力劳动者的营养与健康 

（二）接触化学毒物人群的营养与健康：化学毒性的危害。 

（三）接触电离辐人群的营养与健康：电辐射对人体生理营

养代谢的影响；特定营养对电辐射身体的保护作用，电辐射

人群的营养建议。 

三、考核知识点和考核要求 

了解：特殊人群特殊生活和工作环境暴露，以及特殊职业暴

露对人体生理和代谢的影响；孕妇营养缺乏症、胎儿宫内发

育不良、先天畸形、低体重儿、巨大儿等。 

识记：特殊生理人群、特殊生活环境和工作环境人群、特殊

职业人群膳食和营养建议。 

领会：特殊人群特殊职业接触对营养和代谢的影响；乳母营

养状况对乳汁中维生素和微量元素含量的影响，乳母膳食中

钙、铁、碘与婴儿营养的关系。 

应用：从机体生理变化角度，比较高温环境人群和低温环境

下人群营养需求和膳食原则的差异；从大脑营养代谢特点分

析脑力劳动者膳食应该注意哪些问题。 

第六章中医食养基础（不做考试要求） 

—、学习目的和要求 



通过本章学习，了解传统中药升降浮沉、归经、毒性等

药性理论；熟悉饮食的养身作用；掌握中医食养的概念以及

各类食物的功能。 

二、课程内容 

第一节中意食养理论 

第二节饮食的养生作用 

第三节中医食养的原则 

第四节食养原料的性能功用 

第三篇营养与疾病 

第七章临床营养干预方法 

一、学习目的与要求 

通过本章学习，了解特殊医学用途配方食品的特点；熟

悉营养教育与营养咨询如何展开，熟悉医院膳食的种类特点

以及适应证；掌握营养教育与营养咨询的概念以及两者之间

的区别；掌握肠内营养、肠外营养各自的特点及适应证、禁

忌证。 

二、课程内容 

第一节营养教育与咨询 

（一）临床上营养教育与咨询的现状：营养教育、营养咨询

的现状。 

（二）如何开展营养教育与营养咨询。 

（三）开展营养教育与营养咨询的意义与作用。 

第二节医院膳食 

（一）概述：调整液体膳食、调整能量膳食、调整碳水化合



物、调整蛋白质、调整脂肪、调整矿物质饮食。 

（二）基本膳食：普通膳食、软食、半流质膳食、留置膳食

的概念、特点以及其适应人群禁忌人群。 

（三）治疗膳食：高能量高蛋白饮食、低蛋白质膳食、限碳

水化合物膳食、限脂肪膳食、限脂肪限胆固醇饮食、高钙饮

食、高钾饮食、高纤维膳食和低纤维膳食等。 

（四）试验膳食：了解。 

第三节肠内营养 

（一）概述：概念、发展等。 

（二）肠内营养的临床应用：适应证、禁忌证。 

（三）肠内营养制剂：要素型、非要素型、组件型制剂、疾

病专用型制剂。 

（四）肠内营养的给予方式：给予途径、输注方式。 

（五）肠内营养的并发症及防治：胃肠道并发症、代谢并发

症、感染方面、机械性并发症。 

（六）肠内营养的监测以及规范化应用。 

第四节肠外营养 

（一）概述：概念、发展等。 

（二）肠外营养的临床应用：适应证、禁忌证、停用指征。 

（三）肠外营养制剂：要素型、非要素型、组件型制剂、疾

病专用型制剂。 

（四）肠外营养的给予方式：给予途径、输注方式、注意事

项。 

（五）肠外营养的并发症及防治：静脉导管相关并发症、代



谢并发症、脏器功能损害。 

（六）肠外营养的监测及规范化应用。 

三、考核知识点和考核要求 

了解：特殊医学用途配方食品的特点。 

领会：营养教育与营养咨询如何展开；医院膳食的种类特点

以及适应证。 

识记：营养教育与营养咨询的概念以及两者之间的区别；掌

握肠内营养、肠外营养各自的特点及适应证、禁忌证。 

应用：选择肠内营养物质应考虑哪些因素；肠外营养的并发

症及其相应处理措施。 

第八章常见慢性病的营养干预 

一、学习目的和要求 

通过本章学习，了解常见慢性病的营养代谢特点；熟悉

常见慢性病的膳食指导；掌握常见慢性病的营养治疗原则。 

二、课程内容 

第一节慢性阻塞性肺疾病 

（一）概述：慢阻肺的概念。主要症状、诊断等。 

（二）营养代谢特点：能量摄入不足；机体能量消耗和分解

代谢增加；药物影响。 

（三）临床营养治疗原则：能量、蛋白质、脂肪、碳水化合

物、维生素与矿物质、水、膳食纤维、产热营养素比例、其

他。 

第二节高血压 

（一）概述：定义、临床特点、诊断。 



（二）营养代谢特点：与钠钾钙离子及其他矿物质有关。 

（三）营养治疗原则：低盐低钠饮食、适当增加钾钙摄入、

控制能量、营养护理等。 

（四）膳食指导：宜选食物、少选或禁忌食物。 

第三节冠心病 

（一）概述：概念、发病机制、病因、临床表现、诊断等。 

（二）营养代谢特点：胆固醇和低密度脂蛋白胆固醇；脂肪；

碳水化合物及膳食纤维。 

（三）临床营养治疗原则：治疗原则、护理原则及膳食指导。 

第四节脑卒中 

（一）概述：概念、发病机制、病因、临床表现、诊断等。 

（二）营养代谢特点。 

（三）临床营养治疗原则：治疗原则、护理原则。 

（四）膳食指导。 

第五节慢性肝炎 

（一）概述：概念、发病机制、病因、临床表现、诊断等。 

（二）营养代谢特点。 

（三）临床营养治疗原则：治疗原则、护理原则。 

（四）膳食指导。 

第六节消化性溃疡 

（一）概述：概念、发病机制、病因、临床表现、诊断等。 

（二）营养代谢特点。 

（三）临床营养治疗原则：治疗原则、护理原则。 

（四）膳食指导。 



第七节炎症性肠病 

（一）概述：概念、发病机制、病因、临床表现、诊断等。 

（二）营养代谢特点。 

（三）临床营养治疗原则：治疗原则、护理原则。 

（四）膳食指导。 

第八节糖尿病 

（一）概述：糖尿病概念、发病机制、病因、临床表现、诊

断等。 

（二）营养代谢特点。 

（三）临床营养治疗原则：能量系数、治疗原则、护理原则。 

（四）膳食指导。 

第九节痛风 

（一）概述：概念、发病机制、病因、临床表现、诊断等。 

（二）营养代谢特点：尿酸及嘌呤带血异常、宏量营养素代

谢异常、维生素代谢。 

（三）临床营养治疗原则：适宜能量、适宜蛋白质、低脂饮

食等治疗原则、护理原则。 

（四）膳食指导。 

第十节骨质疏松 

（一）概述：概念、发病机制、病因、临床表现、诊断等。 

（二）营养代谢特点：蛋白质、钙及维生素 D、其他微量元

素的代谢。 

（三）临床营养治疗原则：治疗原则、护理原则。 

（四）膳食指导：合理搭配、选择食物。 



第十一节慢性肾衰竭 

（一）概述：概念、发病机制、病因、临床表现、诊断等。 

（二）营养代谢特点：蛋白质、脂肪、糖、水电解质、钙磷

代谢紊乱。 

。 

（三）临床营养治疗原则：治疗原则、护理原则。 

（四）膳食指导：指导原则、指导处方。 

第十二节肥胖 

（一）概述：概念、流行病学、发病机制、病因、临床表现、

诊断等。 

（二）营养代谢特点：能量、脂肪和碳水化合物、蛋白质。 

（三）临床营养治疗原则：治疗原则、护理原则、睡眠。 

（四）膳食指导：宜食食物、忌食食物及少食食物。 

三、考核知识点和考核要求 

了解：常见慢性病：慢阻肺、高血压、糖尿病、痛风的的营

养代谢特点。 

领会：常见慢性病：糖尿病、高血压、慢阻肺、消化性溃疡、

肝病、肠炎、骨质疏松、肥胖等疾病的膳食指导。 

识记：常见慢性病营养治疗原则。 

应用：为骨质疏松患者制定营养治疗方案时需要注意什么事

项；了解身边一位肥胖患者的饮食情况，给予其减重建议。 

第四篇营养方法与应用（整体不做考试要求） 

第九章营养流行病学 

第十章分子营养学 



第十一章营养调查 

第十二章营养监测 

第十三章营养改善 

第十四章现代技术与营养 

第五篇营养政策与法规 

第十五章营养立法 

一、学习目的和要求 

通过本章学习，了解新《中华人民共和国食品安全法》

两点；熟悉我国食品安全法规的发生发展；掌握《中华人民

共和国食品安全法》主要内容。 

二、课程内容 

第一节《中华人民共和国食品安全法》相关知识 

（一）食品安全法的产生和发展 

（二）食品安全法的主要内容 

第二节新食品安全法解读 

（一）食品安全工作的新理念 

（二）推进食品安全社会共治 

（三）完善统一权威的监管体制 

（四）实施最严格的监管制度 

（五）强化企业主体责任 

（六）强化地方政府属地管理责任 

（七）有的放矢，开展专项治理活动 

（八）打造职业化检查员队伍 

（九）关于加快完善食品安全法法规制度 



保持严惩重处犯罪高压态势。 

三、考核知识点和考核要求 

了解：新《中华人民共和国食品安全法》两点；《中华人民

共和国食品安全法》主要内容。 

识记：我国食品安全法规的发生发展。 

领会：国务院那些部门负责食品安全监管工作。 

应用：哪些人员不得从事接触直接入口食品工作。 

第十六章营养政策与法规 

一、学习目的和要求 

通过本章学习，了解特殊医学用途配方食品注册管理办

法的基本内容；熟悉我国目前主要营养政策的发展重点和具

体实施策略；掌握我国目前主要营养政策的基本原则。 

二、课程内容 

第一节《中国食物与营养发展纲要（2014-2020 年）》相关知

识 

（一）总体要求：指导思想、基本原则、发展目标 

（二）主要任务 

（三）发展重点：产品、人群、地区等 

（四）政策措施 

第二节《国民营养计划（2017-2030 年）》相关知识 

（一）总体要求：指导思想、基本原则、发展目标 

（二）完善实施策略：标准体系、建设能力、监测及评估、

产业发展等。 

（三）开展重大行动：生命早期、学生、老年人、临床营养



行动、pink 地区干预、吃动平衡。 

（四）加强组织实施：强化领导、保障经费、广泛宣传、加

强国际合作。 

第三节《特殊医学用途配方食品注册管理办法》相关知识 

（一）《特殊医学用途配方食品注册管理办法》总则 

（二）特殊医学用途配方食品的分类：适用于不同人群。 

（三）发展特殊医学用途食品的重要性：改善营养不良引起

的疾病及其他危险因素。 

（四）特殊医学配方食品立法展望 

三、考核知识点和考核要求 

了解：特殊医学用途配方食品注册管理办法的基本内容。 

识记：我国目前主要营养政策的发展重点和具体实施策略 

领会：我国目前主要营养政策的基本原则。 

应用：结合自身对营养学的思考，理解《中国食物与营养发

展纲要（2014-2020 年）》。 

 

 

 

 

 

 



考核目标 

本考试大纲在考核目标中，按照识记（ I )、领会

（ II )、简单运用（ III )和综合运用（ IV ）

四个层次规定其应达到的能力层次要求，这四个能力层

次是递进等级关系。四个能力层次的含义分别是： 

识记（ I )：要求考生能够识别和记忆营养学主要

内容，如定义、特点、原则、规律、模型、原理等，并

能做出正确的表述、判断和选择。 

领会（ II )：要求考生能够全面领悟和理解营养

学基本概念和基本原理，能掌握和分析有关概念和原理

的区别与联系，并能根据考核的不同要求，对营养学基

本问题做出正确的判断、解释和说明。 

简单运用（ II )：要求考生能够根据已掌握的营

养学知识，分析营养学学科基本问题，得出正确判断或

结论，并能正确地把分析过程表达出来。或者能运用本

课程个别知识点，简要分析和解决我国营养学学科范畴

活动中存在的一些简单问题。 

综合运用（ IV )：要求考生能够综合运用营养学

基本概念和基本原理，分析和解决我国营养学学科活动

过程中存在的一些比较复杂的理论和实际问题。或者能



综合运用本课程多个知识点，综合分析和解决比较复杂

的问题。 

需要特别指出的是，试题的难易程度与能力层次高低

不是一个概念。试题难易程度是指思维过程的复杂程度

和分析处理的简繁、技巧。能力层次体现的是对营养学

概念和营养学学科活动规律的理解程度，以及对营养学

学科范畴活动规律的综合运用能力，在各个层次中，有

不同难易度的试题，切勿混淆。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



相关说明与实施要求 

一、制定自学考试大纲的目的及其作用 

《营养学》是护理专业自学考试的过程性考核课程，学

分占比为 3学分。自学考试大纲是根据护理专业自学考试课

程设置计划要求，结合自学考试特点而确定的考试纲要。其

目的是对个人自学、社会助学和课程考试命题进行指导和规

定，帮助考生顺利完成自学考试。 

 营养学自学考试大纲的制定，明确了课程学习内容、

深度及广度，规定了营养学考试范围和标准。因此，考试大

纲是编写自学考试教材和辅导用书的依据。是社会助学组织

进行自学辅导的依据，是自学者学习教材、掌握课程、选定

知识范围、明确掌握内容和程度的依据，也是自学考试进行

命题的依据。 

二、自学要求 

自学者应当依据大纲规定的考试内容、范畴和考核目标，

认真学习和领会指定教材的相关内容，对应考者进行有效辅

导，把握好助学方向。 

三、自学方法指导 

本课程主要包含营养学基本理论、基本方法、基本概念

以及，常用知识与技能。在自学中除了要识记和领会基本概

念、基本理论以外，还要结合工作实际情况应用所学知识。 

四、应考指导 

本课程对于未在相关营养学岗位及临床相关护理专业

工作过的自学应考者，应在学习过程中主动观摩或参与营养



学相关护理工作，以便深刻理解各知识点在实际工作中的实

际应用情况。 

五、助学建议 

在助学活动中，助学者应当依据大纲规定的考试内容和

考核目标，认真学习和领会指定 教材的内容，对应考者进

行有效辅导，把握好助学方向。 

助学者应当正确引导应考者处理学习知识和提高能力

之间的关系，使应考者能将知识转 化为实际应用能力。 

助学者应指导应考者系统全面地学习教材，掌握全部考

试内容和考核知识点，在此基础上突出重点内容，切忌盲目

猜题压题。 

六、命题考试的规定 

（1）本大纲各章所规定的基本要求，知识点及其细目

都属于考核内容。考试命题既要覆盖到各章，又要避免面面

俱到。要注意突出课程的重点、章节的重点，加大重点内容

的覆 盖度。 

（2）命题不应有超出大纲中考核知识点范围的题，考

核目标不得高于大纲中所规定的相应的最高能力层次。命题

着重考核自学者对基本概念、基本知识和基本理论是否了解

或掌 握，对基本方法是否会用或熟练。 

（3）合理安排反映不同能力层次的试题。在一份试卷

中对不同能力层次要求的分数比例约为：识记占 20%，领会

占 30%，简单应用占 30%，综合应用占 20%。 

（4）合理安排难度结构，做到难易适中。试题难易分



为易、较易、较难、难四个等级。每份试卷中四种难易度试

题的分数比例一般为：易占 20%，较易占 30%，较难占 30%，

难占 20%。 

（5）本课程考试采用的题型主要有：名字解释题、单

项选择题、多项选择题、简答题、论述题、案例分析题等。 


