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	一、营养学基础
	1.蛋白质
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	（2）必需氨基酸、限制氨基酸、蛋白质互补作用
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	2.动物性食品的卫生
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	（4）奶及奶制品的卫生问题及鲜奶的消毒
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	（1）油脂酸败的原因、鉴定及预防措施

	
	
	（2）酒类的主要卫生问题

	
	
	（3）罐头的主要卫生问题

	七、食物中毒及其预防
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	3.有毒动植物中毒
	（1）河豚中毒：有毒成分、中毒症状及预防措施
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	（3）含氰苷类植物中毒：有毒成分、中毒症状、急救治疗及预防
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	（1）概念、性质

	
	
	（2）主要技术指标

	
	
	（3）人体每日容许摄入量（ADI）的概念
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