课程教学进程表

2008 —2009 学年 第 1 学期

	课程名称
	营养学基础与应用
	总学时
	108
	理论学时
	92
	教学周数
	18

	
	
	
	
	实践学时
	16
	周学时
	6

	任课教师
	任淑华
	所在部门
	管理工程系
	联系电话
	

	任课班级
	07营养师一、二、三班

	教材名称
	食品营养学
	著者
	
	出版社
	

	实践指导书
	
	著者
	
	出版社
	

	课程教学所要达到的质量标准和培养目标
	使学生了解营养学的发展与现状，掌握营养学的基础知识与营养理论，学会营养食谱的编制，掌握不同疾病的饮食调养原则，掌握不同生理饮食营养要求。了解食物的食性、食疗与药膳的应用，在饮食与烹饪实践中，能将营养理论与实践相结合。能进行必要的营养评价与评估，学生毕业时能够胜任营养配餐与营养师的基本工作。

	说明：1、此表一式四分，任课教师自留一份，系（部）一份、教务两份；

      2、此表于开课前一周由各系（部）统一交教务处存档。


 制订人：                       制订时间：2008年 8月 25 日

 专业负责人：                   系主任：

	周次
	周

次
	内    容

（理论部分写到章节，实践部分写出具体内容）
	教学形式及学时分配
	实践地点

	
	
	
	理论
	实践
	

	
	
	
	讲
课
	习
题课
	模拟实训
	社会实践
	专家指导
	

	1
	1

2

3
	第一章、绪论

第二章、人体需要的营养素
第一节、蛋白质
	2

2

2
	
	
	
	
	

	2
	4

5

6
	第二节、脂类

第三节、碳水化合物

第四节、无机盐
	2

2

2
	
	
	
	
	

	3
	7

8

9
	第四节、无机盐

第五节、维生素

第五节、维生素
	2

2

2
	
	
	
	
	

	4
	10

11

12
	第六节、水

第七节、热量

第七节、热量
	2

2

2
	
	
	
	
	

	5
	13

14

15
	第九节、营养素之间的关系

第三章、烹饪原料的营养价值

第一节、概述

第二节、畜类原料

第三节、水产类原料
	2

2

2
	
	
	
	
	

	6
	16

17

18
	第四节、蛋类原料

第五节、乳类原料

第六节、谷类、豆类、薯类原料

第七节、蔬菜、水果
	2

2

2
	
	
	
	
	

	7
	19

20

21
	第十一节、酒

第十二节、茶

实践课：各类食物的量化训练

实践课：各类食物的量化训练
	2


	
	2

2
	
	
	教室

教室

	8
	22

23

24
	第一章、合理烹饪

第一节、概述

第二节、营养素在烹饪中的变化

第二节、营养素在烹饪中的变化
	2

2

2
	
	
	
	
	

	9
	25

26

27
	第三节、营养素损失途径

第四节、不同烹调方法对营养素的影响

第五节、烹饪过程中营养素的保护措施

第六节、烹饪方法的选择

第五章、合理营养

第一节、营养政策与法规

第二节、膳食结构


	2

2

2
	
	
	
	
	

	10
	28

29

30
	第三节、平衡膳食

第四节、食谱编制—计算法
第四节、食谱编制
	2

2

2
	
	
	
	
	

	11
	31

32

33
	实践课一、食谱编制—计算法
实践课二、食谱编制——食物交换份法


	
	
	2

2

2
	
	
	教室

	12
	34

35

36
	第五节、宴席的营养设计

1、 宴席营养设计原则

2、 宴席营养设计

第六章、不同人群的膳食营养

第一节、孕妇、乳母的膳食营养
	2

2

2
	
	
	
	
	

	13
	37

38

39
	第二节、婴幼儿膳食营养

第三节、儿童青少年膳食营养

第四节、老年膳食营养
	2

2

2
	
	
	
	
	

	14
	40
	第五节、脑力劳动者的膳食营养

第六节、运动员的膳食营养

第七节、不同劳动环境下工作人员的膳食营养

第七章、医院膳食与胃肠内外营养

第一节、医院膳食

	2

2

2
	
	
	
	
	

	15
	45
	第二节、胃肠内的营养支持

第三节、胃肠外的营养支持

第八章、常见病的饮食调养

第一节、心血管疾病的饮食调养
	2

2

2
	
	
	
	
	

	16
	48
	第一节、心血管疾病的饮食调养

第二节、消化系统疾病的饮食调

第三节、代谢系统疾病的饮食调养
	2

2

2
	
	
	
	
	

	17
	51
	第三节、代谢系统疾病的饮食调养

第四节、呼吸与泌尿系统疾病的饮食调养

第五节、膳食营养与肿瘤预防


	2

2

2
	
	
	
	
	

	18
	54
	实践教学：食谱编制

宴席设计


	
	
	6
	
	
	教室


 以2学时或一次课为单位填写，一周结束画一条线，一页不够另起一页，宋体5号。

