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课程教学进度计划表
一、基本信息
	课程名称
	健康营养学

	课程代码
	2170086
	课程序号
	0591
	课程学分/学时
	2/32

	授课教师
	朱晨光
	教师工号
	25274
	专/兼职
	专职

	上课班级
	健康服务B23-2
	班级人数
	42
	上课教室
	12号楼201

	答疑安排
	每周二下午13:00-14:00，新闻学院110办公室

	课程号/课程网站
	https://mooc1.chaoxing.com/mooc-ans/mycourse/teachercourse?moocId=260409018&clazzid=139007411

	选用教材
	《健康营养学》，孟甜，詹珂，杨长平，ISBN: 9787564397401，西南交通大学出版社，2024年第1版

	参考教材与资料
	《健康营养学》，李增宁，夏敏 人民卫生出版社，2019年第1版
《食品营养与健康》，杨君，刘旭光，万俊，中国轻工业出版社，2025年第1版
《公共健康营养学》，张胜利，科学技术文献出版社，2022年第1版
《营养与食品卫生学》，孙长颢，人民卫生出版社 2021年第8版



二、课程教学进度安排
	课次
	课时
	教学内容
	教学方式
	作业

	1
	2
	第一单元 营养学基础
一、绪论；二、能量及能量消耗；三、蛋白质的组成、分类、生理功能、营养价值
	讲课
	氨基酸必须氨基酸和限制氨基酸、氮平衡、蛋白质互补作用

	2
	2
	第一单元 营养学基础
四、酯类；五、碳水化合物；六、矿物质；七、维生素；八、植物化学物质；九、其他生物活性成分；十、水的生理功能、需要量及来源、缺乏与过量
	讲课
	中国人容易缺乏的矿物质种类？食物活性成分的基本概念

	3
	2
	第二单元 各类食物的营养基础
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；二、评价食物营养价值的意义
第二节 各类食物的营养价值
谷类、薯类及杂豆类；大豆类及其制品；蔬菜、水果类；畜禽水产品；乳及乳制品；蛋类及其制品；坚果类
第三节 加工和烹饪对食物营养价值的影响
一、加工对食物营养价值的影响；二、烹调对食物营养价值的影响；三、保藏对食物营养价值的影响
	讲课
	评价食物营养的常用指标，食品营养价值和营养质量指数的概念，食物营养价值的影响因素

	4
	2
	第三单元 食品营养与安全
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、食品营养强化剂种；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；三、营养补充剂种类
第三节 食品污染问题
一、食品污染；二、食品添加剂；三、转基因食品
	讲课
	食品营养强化、营养补充剂的概念，营养补充剂种类；食品污染、食品添加剂、转基因食品的基本概念

	5
	2
	第三单元 食品营养与安全
第四节 食源性疾病
一、影响因素；二、流行病学特征；三、监测现状；第五节 食物中毒
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
	讲课
	食源性疾病、人兽共患传染病、食物中毒的基本概念；常见食物中毒及防治策略，完成实验报告

	6
	2
	第四单元 膳食营养与健康
第一节 合理营养
一、合理营养与平衡膳食；二、膳食结构与膳食模式；三、中国居民膳食结构与营养健康现状
第二节 膳食指南
一、膳食指南发展简史；二、中国居民膳食指南；三、中国居民平衡膳食宝塔与算盘
实验一 常见食物中毒的防治策略的报告课堂讨论
	讲课、实验讨论
	膳食结构与健康，中国居民膳食指南；中国居民平衡膳食宝塔与算盘

	7
	2
	第四单元 膳食营养与健康
第三节 食谱编制
1、 食谱编制的分类、理论依据和基本原则
2、 计算法食谱编制
3、 食物交换份法食谱编制
4、 食谱的评价与调整
	讲课
	食谱编制的基本原则及方法和步骤；食谱评价的内容；食谱编制实践操作，完成实验报告

	8
	2
	期中随堂测试，开卷笔试
	习题考查
	考查前四单元知识

	9
	2
	第五单元 特殊人群营养与健康
第一节 特殊生理人群营养与健康
孕妇的营养与健康；乳母营养与健康；婴幼儿营养与健康；儿童青少年营养与健康
实验四 食谱编制实践操作报告课堂讨论
	讲课、实验讨论
	孕妇、乳母、婴幼儿及儿童青少年人群的膳食和营养建议，以及对营养和代谢的影响

	10
	2
	第五单元 特殊人群营养与健康
第一节 特殊生理人群营养与健康
五、老年人营养与健康
第二节 特殊环境与职业人群营养与健康
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、高原环境人群的营养与健康
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、接触化学毒物人群营养与健康；三、接触电离辐射人群的营养与健康
	讲课
	老年人的膳食和营养建议，环境因素对机体生理状况和代谢的影响，营养对有毒化合物损伤的保护作用

	11
	2
	第六单元 中医食养
第一节 中医食养理论
一、食物的功能；二、药性理论
第二节 饮食的养生作用
一、滋养作用；二、益寿作用；三、预防作用；四、治疗作用
第三节 中医食养的原则
一、辩证施食；二、三因制宜；三、食饮有制
第四节 食养原料的性能功用
一、五谷为养；二、五谷为助；三、五菜为冲；四、五畜为益；五、五味调和
	讲课
	中医食养的概念，食物的功能；饮食的养生作用；中医食养的原则；完成实验报告

	12
	2
	第七单元 营养与疾病
第一节 临床营养干预方法
1. 医院膳食
一、医院膳食概述；二、基本膳食；三、治疗膳食；四、试验诊断膳食
2. 肠内营养
一、概述；二、临床应用；三、肠内营养制剂；四、肠内营养的给予方式；五、并发症及防治；六、肠内营养的监测；七、临床应用总结
实验二 制定中医食养计划书报告课堂讨论
	讲课、实验讨论
	基本膳食和治疗膳食的种类和运用对象；肠内营养的适应症和禁忌症；肠内营养制剂的种类及特点

	13
	2
	第七单元 营养与疾病
第一节 临床营养干预方法
3. 肠外营养
一、概述；二、临床应用；三、肠外营养制剂；四、肠外营养的给予方式；五、并发症及防治；六、肠外营养的监测
第二节 常见慢性病的营养干预
包括各种慢性病概述、营养代谢特点、营养治疗原则、膳食指导
1.慢性阻塞性肺疾病
2 高血压
3 冠心病
4 脑卒中
5 慢性肝炎
6 糖尿病
7 痛风
8 骨质疏松
9 肥胖
	讲课
	肠内营养、肠外营养特点及相关适应症、禁忌症；
常见慢性病的营养治疗原则和膳食指导策略；完成实验报告

	14
	2
	第八单元 营养调查与监测
第一节 营养调查概述
概念、目的、内容、程序
第二节 营养调查的方法
一、膳食调查；二、体格检查；三、生化检查
第三节 营养调查问卷的设计
问卷的概念与类型、主要步骤、结构和内容、评价
第四节 营养监测概述
概念、目的、特点、内容
第五节 营养监测的程序
一、营养监测的目的；二、监测人群和监测点的选取；三、监测指标的确定；四、监测数据收集；五、监测数据分析；六、营养监测资料的信息发布及利用
第六节 营养监测系统与评价
实验三 制定常见疾病的营养干预策略报告课堂讨论
	讲课、实验
讨论
	营养调查的概念、内容、方法、问卷的评价；营养监测的程序，问卷的结构和内容

	15
	2
	第九单元 营养教育与健康促进
第一节 营养教育
一、概述；二、营养教育相关理论；三、营养教育的方法步骤；四、营养教育与健康促进实践和展望
第十单元 现代技术与营养
第一节 互联网+营养
一、科研数据的收集与利用；二、营养知识的普及与教育；三、营养、疾病的监测和诊疗；四、互联网+营养展望
第二节 高科技穿戴设备
一、定义和分类；二、在营养健康中的作用；三、可穿戴医疗设备的前景
	讲课
	简述“互联网+营养”在科研、教育、医疗的应用模式

	16
	2
	期末考试，随堂测验，开卷笔试
	习题考查
	考查前十单元所有知识


三、考核方式
	总评构成
	占比
	考核方式

	X1
	50%
	期末开卷考试

	X2
	10%
	课堂表现

	X3
	20%
	[bookmark: _GoBack]期中随堂测试

	X4
	20%
	实验报告



任课教师：   [image: ]         （签名）    系主任审核：    [image: 5c70219c223fd6210f439df5d258de7]       （签名）   
日期：2026年3月          
2
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    课程教学进度计划表   一 、 基本信息  

课程 名称  健康营养学  

课程代码  2170086  课程 序号  05 91  课程学分 / 学时  2 /32  

授课教 师  朱晨光  教 师工号  2 527 4  专 / 兼职  专职  

上课 班级  健康服务 B 2 3 - 2  班级人数  42  上课教室  1 2 号楼 201  

答疑 安排  每周 二下 午 13 : 00 - 1 4 : 00 ， 新闻学院 110 办公室  

课程号 / 课程网站  https://mooc1.chaoxing.com/mooc - ans/mycourse/teachercourse?moocId =260409018&clazzid=139007411  

选 用 教材  《健康营养学》， 孟甜，詹珂，杨长平， ISBN:  9787564397401 ， 西南交通大 学 出版社， 20 2 4 年 第 1 版  

参考 教材与资料  《健康营养学》， 李增宁，夏敏   人民卫生出版社， 20 19 年 第 1 版   《 食 品 营养与健康 》， 杨君，刘旭光，万俊 ， 中国轻 工业 出版社 ， 20 2 5 年 第 1 版   《 公共健康营养学 》， 张胜利 ， 科学技术文献 出版社 ， 202 2 年 第 1 版   《 营养与食品卫生学 》 ，孙长 颢 ， 人民卫生 出版社   2021 年第 8 版  

  二、课程教学进度安排  

课次  课时  教学内容  教学方式  作业  

1  2  第一单元   营养学基础   一、 绪论；二、 能量 及能量消耗 ； 三 、蛋白质 的组成、 分类、生理功能、营养价值  讲课  氨基酸必须 氨基酸和限 制氨基酸、氮 平衡、蛋白质 互补作用  

2  2  第一单元   营养学基础   四 、酯类 ； 五 、碳水化合物 ； 六 、矿物质 ； 七 、维生 素 ； 八 、植物化学物 质 ； 九 、其他生物活性成分 ； 十、 水 的生理功能 、 需要量及来源 、 缺乏与过量  讲课  中国人容易 缺乏的矿物 质 种类 ？ 食 物 活性成分 的基本概念  

