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一、课程基本信息
	课程名称
	食品营养学

	
	Food Nutrition

	课程号
	0920425
	课程类别
	专业基础课
	课程属性
	必修 

	开课学院
	食品科学与工程学院
	课程负责人
	王英丽

	课程团队/
成员
	张凤梅、金花、扎木苏

	开课学期
	第4学期
	学分
	2.5

	总学时
	40
	理论学时
	32
	实验
学时
	8
	实习
学时
	0
	其他学时
	0

	适用专业
	食品质量与安全专业

	对先修课程的要求
	先修食品化学、无机化学、有机化学、生物化学、食品分析、微生物学、生理学、食品生理学等课程，具备食品化学、食品分析过程检测及控制等基础知识。

	对后续课程的支撑
	通过本课程的学习，学生应掌握食品营养基础知识、食品加工生产技术、环境保护的原理及方法，在食品工程设计、食品工艺学、成分分离工程、毕业设计等理论及实践环节中体现食品质量与环保的设计理念。

	课程简介
	本课程以掌握基础营养学、食品营养、人群营养与社区营养的理论知识以及实际的应用能力为主要目的，在政府和企业日益重视食品品质、食品安全、人们饮食营养与环保的背景下，按照食品在生产加工和贮藏领域的实际要求，采用讲授法、讨论法、练习法等教学方法，通过现代化、多样化、以学为主的教学模式，重点介绍了营养学的基础理论及相关的实用知识，主要内容包括营养学基础知识、各类食品的营养价值、不同人群食品的营养要求，提高人民营养水平的途径、食品贮藏加工和新型食品开发中的营养问题等。同时对近年来食品营养学中的热点问题作了介绍和探讨，如平衡膳食宝塔、最新的中国居民DRIs、保健食品、强化食品、食品营养与疾病等。它具有很强的科学性、社会性和实用性，在改善国民的营养状况，增强人民体质，保障食品安全，预防和减少疾病等方面发挥着重要作用。






二、课程目标及对毕业要求指标点的支撑
	编号
	课程目标
	对应教学单元
	权重
	支撑毕业要求
	支撑毕业要求指标点

	D1
	了解食品营养学的发展史，理解并掌握营养素对机体健康的影响，并能运用营养学基本知识监控食品生产、加工及贮运过程中品质变化。
	1基础营养 
2食物营养 
	50%
	1工程知识
	1.3能够将专业知识和数学模型方法，针对食品复杂工程中的质量安全问题进行推演和分析。

	D2
	能够运用营养学基础理论辨析社区营养、营养性疾病的发生、发展，并提出明确食品营养控制环节的主要影响因子。
	4社区营养
	20%
	2问题分析
	2.3能运用资料查询基本方法和现代文献检索技术获取食品质量安全与营养健康领域相关信息，分析问题并认识到有多种可选择解决方案；

	D3
	能够分析机体健康与营养关联，制定并实施营养相关疾病有效调整方案。
	5营养相关疾病
	10%
	2问题分析
	2.4能运用基本知识和原理，借助文献研究，分析过程和系统的影响因素，获得有效结论。

	D4
	运用食品营养学专业知识，兼顾社会、健康及环境等因素辨析营养对人体健康影响，并获得有效调整方案及结论。
	3人群营养
	20%
	6工程与社会
	6.2能多角度分析与评价食品工程实践对食品安全、人民健康、产品标准、法律法规、环境保护和区域文化的影响，形成牢固的食品质量意识和安全责任意识。



三、教学内容
（一）理论教学部分

	序号
	教学内容
	课程思政
元素
	学生学习
预期成果
	学时
分配
	教学方式
	支撑
课程目标

	1
	第1章 基础营养学
1.1 蛋白质
1.2 脂类
1.3 碳水化合物
1.4 能量
1.5 微量营养素
1.6植物化学物

重点：
1.营养学与营养的概念。
2.食物蛋白质营养学评价指标
3.必需脂肪酸和膳食纤维的种类及生理功能，热能消耗的内容；
难点：各类矿物质和维生素的生理功能以及缺乏或过多对人体健康的影响
	1.结合食品营养理论知识，引导学生积极参与课程教学环节，主动专研，用心去做。
2.培养专业素养，提高学术认知力。
3.采用多种授课手段，如画龙点睛式、专题嵌入式、隐性渗透式，向学生传授课程知识，树立正确的价值观和科学观。

	1.了解营养学的学科研究进展以及今后面临的工作任务。了解营养学基本概念。
2.理解营养学与营养的概念、研究内容和方法。
3.熟悉人体构成、蛋白质、脂类和碳水化合物消化、吸收、代谢和供给量，热能单位、食物的产热系数；各类维生素的理化性质、营养水平鉴定。
4.理解食品营养基本知识与食品品质形成和变化的关系。
	24
	以课堂讲授为主，结合阶段测验、作业等共同实施
	课程目标1

	2
	第2章 各类食品营养价值
2.1 植物性食品营养
2.2 动物性食品营养
2.3 食品在加工中变化
重点：谷类食品的营养素组成特点及营养价值，大豆的营养价值及抗营养因素。
难点：各类食品的营养素组成及分布，以及加工中变化。

	
	1.了解食品营养价值的评定指标及意义；加工、烹调、储存条件等因素对食品营养价值的影响。
2.掌握谷类食品的营养素组成特点及营养价值，大豆的营养价值及抗营养因素。
3.理解各类食品品质构成要素和食品加工贮运过程中品质变化的关系。
	6
	以课堂讲授为主，结合阶段测验、作业等共同实施
	课程目标1

	3
	第3章 人群营养
3.1 不同生理特点人群营养
3.2 特殊环境下人群营养
重点：孕妇、母乳的营养与膳食及母乳喂养的优点。

难点：特殊年龄人群膳食营养建议要点。

	
	1.了解妊娠期、哺乳期妇女的生理特点；运动员和特殊环境人群的营养与膳食。
2.理解儿童、青少年、老年人的营养与膳食。
3.掌握孕妇、乳母的营养与膳食；孕期营养不良对胎儿的影响；母乳喂养的优点。
4.针对不同人群生理特点和营养需求推断其营养问题的解决方案。
	4
	以课堂讲授为主，结合阶段测验、作业等共同实施
	课程目标3

	4

	第4章 社区营养
4.1中国居民膳食营养素参考摄入量
4.2营养调查与营养监测
4.3膳食结构
4.4营养配餐和食谱制定

重点：
1.膳食营养素参考摄入量
2.营养调查与社会营养监测
3.中国居民膳食指南及平衡膳食宝塔等。

难点：膳食营养素参考摄入量的应用，营养调查与社会营养监测。
	
	1.了解食品新资源的开发、营养教育等内容。
2.理解当前中国居民的膳食营养状况，中国居民膳食指南及平衡膳食宝塔；无公害食品、绿色食品、有机食品的概念。
3.熟悉营养配餐和食谱制定的基本要点。
4.掌握营养调查手段针对常见营养性问题判断社会营养监测内容，理解膳食营养素摄入量与社区营养性问题解决方案的对应关系。
	4
	以课堂讲授为主，结合阶段测验、作业等共同实施
	课程目标2

	5
	第5章 营养相关性疾病
5.1 肥胖
5.2高血脂与动脉粥样硬化性冠心病
5.3高血压
5.4 糖尿病
5.5 其他
重点：
肥胖、动脉粥样硬化性冠心病、高血压、糖尿病、痛风的概念；

难点：营养相关疾病的营养防治措施。

	
	1.掌握营养与肥胖、动脉粥样硬化性冠心病、高血压、糖尿病、痛风、免疫性疾病及癌症的关系及其营养防治措施。
2.理解营养相关疾病的营养学基础，判断营养与肥胖、动脉粥样硬化性冠心病、高血压、糖尿病的关系；
3.了解膳食、营养与癌症的关系。
	4
	以课堂讲授为主，结合课堂讨论等共同实施
	课程目标4


注：知识点要充分体现课程思政元素。
（二）实验、实践教学部分
	编号
	实验内容
	学习要求
	学时分配
	教学方式
	支撑
课程目标

	1
	1.开展营养平衡调查项目的方案设计；
2.食谱设计方法；
	掌握开展营养平衡调查的基本方法；
掌握大学生的一日三餐食谱的设计方法；

	4
	学生设计实验、教师指导操作
	课程目标2

	2
	1. 营养平衡调查与分析
2. 营养食谱编制调整方案及结论
	理解营养平衡调查与分析人群营养问题的关系。
掌握我国居民膳食结构特征、膳食指南与膳食宝塔与营养食谱编制的联系。
	4
	学生设计实验、教师指导操作
	课程目标3





四、课程教学模式
线下、线上线下混合式
五、课程考核
1.考核方式:考试。
2.计分方式:百分制 
3.评价方式:期末笔试、课堂表现、课堂测验。

评价方式与课程目标对应的权重分配表 
	序号
	课程目标
	期末笔试
	课堂表现
	实验成绩
	合计

	1
	课程目标1
	40
	10
	
	50

	2
	课程目标2
	10
	
	10
	20

	3
	课程目标3
	
	
	10
	10

	4
	课程目标4
	10
	10
	
	20

	合计
	60
	20
	20
	100



评分标准表
	评价
方式
	成绩分段
	评分标准

	期末笔试
	依据《内蒙古农业大学考试试题参考答案及评分标准》执行

	评价
方式1
	90-100分（优）
	概念清晰，答案正确且完整，思路清晰、完整

	
	80-89分（良）
	概念清晰，答案正确，思路正确

	
	70-79分（中）
	概念正确，答案正确率达到80%，思路正确率达到80%

	
	60-69分（及格）
	概念表述基本正确，思路正确率达到70%

	
	0-59分（不及格）
	概念不清晰，答案有误，思路不完整

	评价
方式2
	90-100分（优）
	内容表述完整、思路清晰，解决方案完整，数据记录完整且分析得当

	
	80-89分（良）
	内容表述基本完整、思路正确，解决方案基本完整，数据记录较为完整且分析正确可行

	
	70-79分（中）
	内容表述正确，解决方案正确率达到80%，有数据记录，分析正确

	
	60-69分（及格）
	内容基本正确，解决方案思路基本正确，有部分数据记录，分析正确率达到70%

	
	0-59分（不及格）
	内容表述基本正确，但解决方案不完整，没有数据记录，未做具体分析


注：各评价方式可根据需要逐一填写评分标准。

六、教材及参考资料
1．推荐使用教材：
《食品营养学》，孙明远，柳春红主编. 北京:中国农业大学出版社，2019.12
2．主要参考书：
刘志皋主编，食品营养学，北京：中国轻工业出版社，2008
孙长颢主编，营养与食品卫生学（第7版），北京：人民卫生出版社，2012


