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                                                                       专心   专业   专注

2015年三级公共营养师考试模拟试题及答案（二）
一、调查某6岁小女孩一日食谱，早、中、晚餐分别摄入能量：267kcal、402.5kcal和404.5kcal.请分析该食谱的合理性，并根据学龄前儿童日常食物参考摄入量(谷类200g～250g/天：动物性食物;鱼、禽、肉l00g～125g/天;蛋3～4个/周：牛奶200～300ml/日：豆类及其制品相当于15g～20g/日;蔬菜和水果150g～200g/日：烹调用油约15g/日)对该食谱进行调整，相关资料见附表。
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答案：

(1) 评价食谱和改善建议：评价膳食结构的合理性(3分，每点1分)

该食谱仅5种食物，种类单一;且午晚餐重复;增加两点(学龄前儿童应3餐加2点)

建议增加牛奶、豆制品和水果等供给品种，尽量不重复。

(2)评价食物摄入量(6分，每点l分)

该食谱各类食物摄入量不合理：粮谷类159.1g，是推荐量79%，应增加; 动物性食物60g是推荐量60%，应增加;蔬菜类100g是推荐量60%，应增加;烹调油40g是推荐量267%，应减少;缺乏蛋、奶、大豆和水果类食物，建议增加。

(3)评价摄入能量及来源(8分，每点2分)

查表：6岁女孩推荐能量1600Kcal，该女孩实际摄入为推荐量67%，摄入偏低;其中：蛋自质供能29.4×4÷1600=118÷1600=10.9 %，供能比稍低，建议增加。脂肪供能46.2×9÷1600=416÷1600=38.4%，供能比偏高，建议减少。碳水化合物供能137.7×4÷1600=550÷1600=34. 4%，供能比稍低，建议增加。

(4)评价蛋白质和优质蛋白质(6分，每点2分)

查表：6岁女孩推荐蛋白质量55g/d，优质蛋白质应占50%;

该女孩实际摄入蛋白质量29. 4g，为推荐量53%，摄入不足，建议增加。

其中优质蛋白(肉类)摄入12.2g，占41.5%，摄入不足，建议增加。

(5)评价各餐饮次能量分布(6分，每餐2分)

6岁女孩每天早餐和早点、中餐和中点、晚餐各餐次能量占全天能量的比例：30%、40%、30%.

该女孩早餐267 kcal，占25%，偏低;午餐402.5 kcal，占37%，偏低：晚餐404.5 kcal，占38%，偏高，三餐能量比例不当，建议调整餐次的分配。

2、建议食谱

[image: image2.jpg]®_RY BYE [ Y _RPE R &Y EDE
EEa) 200ml i 100g: R 100z
B2 50z = 100 Pt
GE 18 EZ T CEPD 508
[T 25 LIRS E
% 100z CAR
pE *R WE 30z (RR)
S=E27]
MEZE 100g
éElv"ﬂm 15e

EE




二、以《中国居民每日膳食营养素摄入量》及《中国平衡膳食宝塔》以及食物选择表为依据，

1.按食谱编写程序为某小学的一年级的学生(30人，男生和女生各一半，平均年龄为(6岁)编制中餐食谱 ;( 已知该人群脂肪能量比例为30%.)

2.计算中餐主食的采购量。

1)计算该群学生的日人均能量

根据儿童性别、年龄查《中国民成膳食营养素参考摄入量》6岁男童能量的参考摄入量为1700kcal;6岁女童能量的参考摄入量为1600kcal，蛋白质为55g.

该群学生的日人均能量=(1700+1600)/2=1650 kcal;

2)膳食中蛋白质需要：根据儿童性别、年龄查《中国居民膳食营养素参考摄入量》表，6岁男童和女童蛋白质的参考摄入量为蛋白质55g，供能比为13%.

膳食中脂肪参考摄入(g)=(1650*30%)/9 =55g

膳食中碳水化合物参考摄入(g)=(1650-55*4-1650*30%)/4 =234g

3) 学龄儿童餐次比以早餐、早点占总能量的30%，午餐加午点占总能量的40%，晚餐占总能量的30%计算。

午餐、午点能量=全日能量参考摄入量×40%=1650×40%=660kcal

蛋白质参考摄入量=全日蛋白质参考摄入量×40%=55×40%=22.0g

脂肪参考摄入量=全日脂肪参考摄入量×40%=55×40%=22g

碳水化合物参考摄入量=全日碳水化合物参考摄入量×40%=234×40%=93.6g

4)假设午餐以米饭(大米)为主食，查食物成分表得知，每 100g粳米含碳水化合物77.7g，可算得米饭所需梗米数量为120g.

5)确定副食

计算主食中含有的蛋白质参考摄人量。查食物成分表得知，100 g粳米含蛋白质8.0g.

主食中蛋白质提供量=120g×8.0 % =9.6g

副食应提供的蛋白质量=22.0g-9.6g=12.4g

设定副食中蛋白质的2/3由动物性食物供给，1/3由豆制品供给，因此：

动物性食物应含蛋白质数量=12.4g×66.7 % = 8.3g

如动物性食品由瘦猪肉供给，查食物成分表可知，100 g瘦猪肉含蛋白质20.3g，每100g豆腐含蛋白质8.1g，则

瘦猪肉数量=8.3 ÷20.3 % = 41g

豆制品应含蛋白质数量=12.4 g x 33.3% =4.1 g

如豆制品由豆腐提供，查食物成分表得知，100g豆腐含蛋白质8.1g，则：

豆腐数量=4.1÷8.1 % =51g

6)确定午餐烹调用油

如查食物成分表得知100g瘦猪肉含脂肪6.2 g，100g豆腐含脂肪3.7g，100g小米含脂肪3.1g，100g粳米(标二)含脂肪0. 6g.

植物油=22-120×0. 6 % -41×6.2 % -51×3.7 %=10g

7)初定食谱

[image: image3.jpg]2) Bi%. MA-REHTEM, 3Baamm\ﬁwvaﬁa\%mmnz

2 AR RNT 3K AT #04,
s e . EREEERFS,
) RERMZREEER—ANRE.
2. BABPEEARMEN. 1204303600





三、根据《中国居民膳食营养参考摄入量》及《中国平衡膳食宝塔》，按食谱编写程序，用提供的食物列表为体重正常的孕中期语文教师定一日中餐食谱，要求脂肪供能比例25%(20分)

查表确定该孕中期妇女一日所需的总能量

孕中期一日所需总能量为2300kcal

1、 查表并计算三大能量物质需要量：

列表显示三大能量物质：蛋白质80g，脂肪63.9g，碳水化合物351.2g，食物用量符合中国膳食宝塔。
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2、分配三餐比例为30%、40%、30%，则中餐占全天的40%.

则中餐需要碳水化合物需要量351.2*40%=140.5g

脂肪需要量 63.9*40%=25.6g

蛋白质需要量80*40%=32g

3、确定午餐主食为馒头。查食物成分表：馒头的碳水化合物含量为48.3%，蛋白质含量为7.8%，则：

馒头需要量为 140.5÷48.3%=290.9g

馒头的蛋白质含量为 290.9*7.8%=22.7g

蛋白质总需要量为32g，则副食还需提供蛋白质量为 32-22.7=9.3g

4、副食定为香菇炖鸡，鸡的蛋白质含量为19.3% 则需要：

草鱼 9.3÷19.3%=48.2g

5、另一副食定为 清炒菜心 根据膳食宝塔 需要菜心量为150g，新鲜香菇50g左右。

6、确定食用油需要量。中餐总需要脂肪26g

查表可知：馒头脂肪含量为1% 则共提供了290.9*1%=2.9g脂肪。

鸡的脂肪含量为9.4% 则共提供了56*5.2%=4.5g

所以还需要食用油 26-2.9-4.5=18.6g

7、综合以上，午餐食谱初步确定为：

馒头290.9g ;香菇炖鸡(鸡肉48.2g 新鲜香菇50g);青菜一盘 150g左右;苹果一个150g，食用油18.6g.

8、应用实物交换法制定一周的食谱。

9、食谱的复核计算：对食谱进行复核计算，与目标值在90%～110%之间。

四、某幼儿园小班(2～3岁)共30人，其中男孩18人，女孩12人，请您完成下列操作：

1. 运用计算法编制小班的午餐食谱，要求脂肪供能比30%;

2. 计算午餐食谱的肉。菜市场采购量。

答案：

1、 编制食谱(18分)

(1) 确定人均每日能量供给量(2分)

查表，该年龄男孩1200kcal，女孩1150kcal

计算：人均能量供给量目标：

(1200×18+1150×2)÷30=1180(Kcal)(或：1200×18/30+1150×12/30=1180)

(2) 确定午餐人均量供给量(1分)

1180×30%=354(kcal)

(3) 计算午餐三大营养素供给量(3分)

查表：2～3岁幼儿每日蛋白质需要量40g，

计算：午餐蛋白质占30%，40×30%=12(克) 脂肪：354×30%÷9=11.8(克)

碳水化合物L354-12×4-11.8×9)÷4=50(克)

(4) 确定午餐主食和副食品种(2分)

主食：大米饭 副食：蒸肉饼(瘦猪肉)。炒菜心(油菜)等：

(5) 确定主食和副食量(4分，碳水化合物。脂肪。蛋白。蔬菜各1分)

①根据碳水化合物需要量计算主食量

查表：米饭碳水化合物量26% 计算米饭量：50÷20%=192(克)

②根据蛋白质需要量计算副食供给量

公式：副食蛋白质=餐次蛋白质质量-主食蛋白质量

查表：米饭蛋白质含量2.6% 192×2.6%=5(克)

计算： 副信蛋白质需要量：12-5=7(克)

查表：瘦猪肉蛋白质质量20.3% 计算瘦猪肉量：7÷20.3%=35(克)

③午餐蔬菜100克

④根据脂肪需要量计算烹调用油量

公式：烹调用油=午餐脂肪需要量-(主信脂肪量+副食脂肪量)

计算：11.8克-(192×0.3%+35×6.2%)=9(克)
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填空题

1. 当摄入氮和排出氮相等时，为零氮平衡。如摄入氮多于排出氮，则为正氮平衡。而摄入氮少于排出氮时，为负氮平衡。

2. 微量元素的生理功能主要有以下几方面：某些酶、维生素和激素的活性因子、参与氧的贮存和电子传递、参与遗传和自由基的调节。

3. 乳母因病或其它原因不能授乳的婴儿，需用人工喂养。

4. 钙磷平衡膳食用于辅助诊断甲状旁腺功能亢进 ;钠钾平衡膳食用于辅助诊断原发性醛固酮增多症;

5. 小麦研磨加工中，随着出粉率的降低，营养素含量变化最大的是维生素和无机盐。

6. 谷类食物应储藏于避光、通风、干燥和阴凉的环境，目的是保持原有的营养价值。

7. 添加离乳食品的原则：与婴儿月龄相适应、从一种到多种、从稀逐渐变稠、细小变粗大、少量到多量

8. WHO要求4个月以内的婴儿母乳喂养率要达到80%以上。

9. 婴儿期是指：出生后至满1周岁

10. 脑细胞生长发育的两次高峰是指：怀孕后第10-18周、出生后第3个月

11. 婴幼儿喂养主要经历液体食物喂养、泥糊状食物喂养、固体食物喂养三个阶段

12. 老年人膳食中应控制肥肉和动物内脏的摄入量，主要是防止脂肪和胆固醇摄入过高。

13. 产后尽早给新生儿开奶，主要是为了得到宝贵的初乳

14. 母乳自然状态下要经过初乳、过度乳、成熟乳最后到晚乳

15. 61蛋白被分解时的次级结构称肽，含10个以上氨基酸的肽称多肽，含3个或2个氨基酸分别称3肽和2肽。

16. 脂肪酸按其碳链长短可分为长链脂肪酸(14碳以上)，中链脂肪酸和短链脂肪酸(5碳以下)。按其饱和度可分为饱和脂肪酸;单不饱和脂肪酸。

填空题

1. 食品污染种类按其性质可分为以下三类：生物性污染、化学性污染、放射性污染。

2. 食物中蛋白质含量测定一般使用微量凯氏定氮法。

3. 食物依据其性质的来源可分为动物性食物、植物性食物、矿物性食物三大类。

4. 一般而言GI大于70为高GI食物;GI55与70之间为中GI食物;GI小于55为低GI食物。

5. 膳食纤维可分为不溶性纤维和可溶性纤维。

6. 潜血膳食的目的主要是诊断消化道出血;低碘膳食用于放射性同位素检查甲状腺吸碘率。

7. 钾、钠代谢膳食用于诊断原发性醛固铜增高症;脂餐膳食是用于胆道造影以及胆结石的诊断。

8. 常见的营养评价方法有膳食调查法、体格检查、实验室检查三种。

9. 影响人体对食物营养吸收的因素主要有5个方面：饮食习惯 、消化功能、烹调加工、进食时间、精神因素

10. 老年人膳食中钙供给不足容易患：骨质疏松症

11. 血浆和体液中的钙存在三种形式：蛋白结合钙、扩散性钙(与有机酸结合的)和离子钙。

12. 维生素主要的缺乏原因是维生素摄入不足、吸收利用障碍、需要量相对增加。

13. 大豆中的抗营养因素主要有蛋白酶抑制剂(PI)、胀气因子、植酸、植物红细胞凝集素。

14. 膳食调查通常采用下列几种方法：称量法(或称重法)、饮食史法、化学分析法和查账法。

15. 食品的细菌污染中，假单胞菌属多见于冷冻食品、微球菌属在蛋品中常见、芽孢杆菌属在罐头食品中常见、乳杆菌属在乳品中多见。

填空题

16. 食品****变质的原因主要有：微生物作用、食品本身的组成和性质、环境因素。

17. 根据兽医卫生检验，可将肉品质量分为三类：良质肉、条件可食肉、废弃肉。

18. 小儿缺乏维生素D可出现佝偻病。成人发生骨质软化症。老年人出现骨质疏松。

19. 按病原物质分类，将食物中毒分为5类：细菌性食物中毒、真菌及其毒素食物中毒、动物性食物中毒、有毒植物中毒、化学性食物中毒。

20. 维生素B1缺乏可引起 脚气病，维生素C缺乏可引起 坏血病。

21. 食物依据其性质和来源可分为：动物性食物、 植物性食物 两大类。

22. 低温保藏包括冷藏和冷冻两种方法。

23. 脂溶性维生素包括维生素A、 维生素D、 维生素E 、维生素K。

24. 膳食纤维可分为不溶性纤维与可溶性纤维。

25. 家庭中大米去除黄曲霉毒素的常用方法是：加水搓洗、加碱或用高压锅煮饭。

26. 常用食品保藏的方法包括低温冷藏、冷冻，高温杀菌，脱水干燥，腌渍和烟熏，食品辐射保藏。

27. 粮豆的主要卫生问题是霉菌和霉菌毒素的污染、农药残留、有害毒物的污染、仓储害虫、其他污染。

28. 医院病人的膳食种类有：基本膳食、诊断膳食和治疗膳食三类。

29. 食品卫生标准的制定依据：《食品卫生法》和《标准化法》是制定食品卫生标准的主要法律依据。

30. 根据GMP的法律效力分为强制性GMP和指导(推荐)性GMP。

更多备考资料请关注山东国辉职业培训学校官网>>>>加载～～
[image: image7.jpg]


全国咨询电话：0531-87071236-1237

企业微信号：sdghzyxx   

报名网址：www.ghpx.org
地  址：济南花园路220号林华大厦628室

乘车路线：乘30、106、165、48、122、118、11、K107、K91到山大路北段下车  
全国咨询电话：0531-8707123—87071237        企业微信：sdghzyxx       网  址：www.ghpx.org                地  址：济南市花园路220号林华大厦6楼        


