2019年上半年全校综合性交叉学习课程教学计划安排
	课程名称
	食品营养与健康
	开课学院
	生工食品学院

	任课教师
	冯凤琴、沈立荣、胡亚芹、陈启和、章宇、陆柏益、朱加进、刘松柏、杨敏

	课程号
	
	总学时
	40
	总授课次数
	10

	教学时间
	4月12日-6月15日
每周五晚6:30—9:00
	教学地点
	紫金港校区 东1A一216

	课程联系人
	翟云仙
	联系电话
	88982559、18668005570

	教学目的与基本要求（限100—150字）：

食品营养与健康课程的教学目的是让学员掌握食品与营养的基本知识和概念、了解食品和营养成分的营养与安全性评价的常用方法、了解饮食与常见非传染性流行病的关系、了解如何认识和选择适宜各类人群的营养健康食品。

	课程内容简介（限100—150字）：

讲授食品与营养的基本知识和概念；讨论功能性食品、全新食品、保健食品、保健品和营养治疗品之间的区别和相互关系。功能性食品和营养成分的营养与安全性评价，功能性食品和营养成分在体内的代谢以及对非传染性疾病危害因子的影响。从保健和医学角度阐述食品营养与广大人民群众健康水平的关系。

	推荐教材或参考书（含教材名、主编、出版社、出版年代）：

《食品营养学》、李铎编著、化学工业出版社. ISBN: 978-7-122-09185-7, 2011。

	主要教学内容和学时的分配安排    （实际授课不少于10次）

	教学内容
	授课学时/次数 
	任课教师
	联系电话

	营养评估、与日常生活相关的营养问题
	8/2（4.12和4.19）
	朱加进
	13989818316

	益生菌、肠道微生态与健康
	4/1（4.26）
	陈启和
	13967171522

	水产品的营养
	4/1（5.3）
	胡亚芹
	15868109010

	营养与慢性病
	4/1（5.10）
	章宇
	18267165125

	食品产业与营养健康
	4/1（5.17）
	陆柏益
	13575480048

	食品安全
	4/1（5.24）
	沈立荣
	13958060613

	食品植物化学素
	4/1（5.31）
	刘松柏
	15168319078

	食谱设计
	4/1（6.14）
	杨敏
	13516852440

	正确认识食品添加剂
	4/1（6.21）
	冯凤琴
	13906504026

	考试方式、作业次数要求等。
	最后一节课用30-40分钟进行考试。



