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应用型本科《食品营养学》课程教学的改革路径探讨 

陆 洁，蒋加进，程泽信 

金陵科技学院  江苏南京 

【摘要】本文通过总结教学课程中遇到的教学问题等，探究培养应用型食品专业人才的专业课授课方

法。以“食品营养学”为例，从课程内容、教学方法、课程考核等方面进行了探讨，并提出一些建议。 
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【Abstract】 By summarizing the teaching problems encountered in the teaching course, this paper explores 
the teaching methods of training applied food professionals. Taking "food nutrition" as an example, this paper 
discusses the course content, teaching method and course assessment, and puts forward some suggestions. 
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随着经济社会的不断发展，人们的膳食结构正

在发生变化，从以往对于“解决温饱”的需求逐步

上升为“合理膳食”，同时，营养状况的优劣直接

关系到我们的健康，尤其是关系到我国青少年体能

与智能的发育状况[1]。通过对本校一百多名毕业生

的毕业去向调研发现，毕业学生在食品相关企业的

就业率达 30%，这其中，有相当一部分将从事与食

品检测与安全的相关工作。其次是继续深造硕士研

究生。比例占到 25%，最后是事业单位、个体创业

等。 
“食品营养学”作为本科院校食品科学与工程

专业学生的专业核心课程之一，是一门研究食品、

人体与健康的综合性学科，其主要内容包括食物中

各种营养元素及其与人体健康之间的关系，如人体

需要的营养素与食物含有的基本营养元素及其营养

素缺乏症、食品营养素的消化与吸收、食品营养与

能量平衡、人体所需营养与膳食平衡、公共膳食结

构和膳食指南等，具有很强的科学性、应用性及社

会性，是理论与实践并重、知识与技能融通的课程
[2]。目前我院该课程以理论课为主，理论课程总学

时仅为 24 学时(每学时 45min)，在授课方式上主要

以 PPT 和多媒体课件授课为主，结合观看视频、进

行食谱编制等。本文对该课程课堂教学存在的问题

进行了剖析，并从实践教学内容、教学方法、课程

考核机制等方面进行了探讨和实践，旨在提高该课

程教学质量，培养出行业真正需求的应用型食品行

业人才。 
1 教学中问题 
1.1 教学方法的单一性 
目前，虽然“食品营养学”课程已基本脱离以

理论教学为主的状况，但由于课程性质的限制，教

学过程仍存在“重理论轻实践”的现象。造成这种

现象的原因主要有以下几点：一是该门课程总学时

数仅为 36 学时（每学时 45min），结果就是实践课

较少且主要集中在课堂上[3]。二是课堂教学中，通

常是利用多媒体展示的方式给学生进行相应知识点

的讲解，尤其是对于记忆内容偏多的知识点，老师

授课的目的不自觉变成想办法让学生记住更多的内

容，而不是学生是否已经内化为自己的知识。三是

在已开展实践课程中，实验设备及实验经费不足，

导致实践教学流于形式。 
“食品营养学”课程具有识记知识量大、知识

点课程前后逻辑关联弱等特点。后期深入调研发现，

很多学生会对原本有趣的知识点或具有很深刻社会

意义的知识点失去兴趣，继而失去学习的动力，难

以达到课堂上有效学习的目的，也会导致后期期末
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过关率较低。 
1.2 实践基地不健全 
目前已开展的实验课内容多为简单验证性实验

或者检测实验，如利用分光光度计检测蔬菜农药残

留物等授课形式。实验多以任课教师演示为主，在

黑板或多媒体上讲授实验目的、原理、实验步骤与

注意事项等。这种传统的实验课教学方式很难吸引

学生的注意力，学生缺乏主动思考，仅仅是按照实

验步骤机械性重复实验操作，试验结束后对实验目

的及要解决的问题等核心内容缺乏主动思考，也很

少会主动去分析实验结果。 
1.3 考核机制不合理 
目前，该课程对于学生的能力和学习情况的主

要考核方式以试卷成绩为主，平时成绩为辅。其中

平时成绩包括课堂出勤率及回答问题正确率等[4-5]；

考试方法多采用闭卷考试，试卷的内容包括选择题、

名词解释、填空题、简答题和问答题等。此方式通

常情况下只注重考核学生的基础知识，不能考核学

生应用所学知识解决问题的能力。对于学生实验课

的考核，多数是以实验报告作为依据。学生的实验

报告内容基本围绕任课教师展示出的实验目的、原

理、步骤等内容，存在雷同现象，无法考察到学生

的真正实验能力。 
2 教学改革与实践 
2.1 教学内容的改革 
在食品营养学课程的教学方面，目前依然存在

教材内容单一、知识点过于零散的问题。教学需从

以下几个方面入手进行改进和优化。第一，增加食

品营养素的结构、功效等相关知识，尤其是近几年

最新研究发现的各类植物化学物等的相关知识。第

二，增加人体与食物关系之间存在的能量供应、组

织构成等相关知识。第三，增加各类营养素在体内

代谢的相关知识，构建营养与慢性病发展的相关联

系知识。第四，增加食物在烹饪过程中营养物质变

化相关知识以及由此带来的膳食搭配等相关知识。

第五，增加食品标签、食品安全和卫生相关知识。

通过梳理教学内容，能够将食品营养学教材中较为

分散的知识点有机串联在一起，有利于学生更好的

联想并学习掌握。在实际的教学过程中，充分引导

学生自主梳理生理学、医学相关背景知识与食品营

养学相关知识，从而建立自己的知识脉络，调动学

生自主学习的能动性。 
2.2 教学方法的改革 
（1）案例式教学 
食品营养学课程中，有些内容的应用性较强，

如营养配餐和平衡膳食等。在教学中，给学生布置

教学任务，让学生事先准备一些营养学相关的问题，

组织学生在校园内随机采访大学生，了解我校大学

生营养状况等。通过搜集这些案例，学生了解到当

代大学生普遍缺乏必要的营养知识，其中有很多学

生存在认识误区，比如错误的认为菠菜不能与豆腐

同食。他们现有的营养知识主要来自于高中生物、

生活常识、网络媒体和家庭教育。这种通过学生与

学生之间、学生与老师之间的互动探讨，不仅活跃

了课堂气氛，还极大的激发学生兴趣，学生更切实

掌握了相关知识及应用场景，为应用型人才打下基

础[6-7]。 
在讲到“微量元素的生理作用”时，我们老师

不再以面向班级全体学生提问的形式展开本章节的

学习。在学生探讨结束后，教师可以让每队中的一

个代表回答相关问题，教师再根据学生的回答分析

他们存在的不足，并结合课本中的知识点进行深入

讲解，健全学生的知识结构，提高化学课堂的教学

质量。 
（2）网络与课堂教学相结合 
食品营养学课程中有许多涉及到食物在人体内

消化吸收情况、不同营养素在体内代谢途径等内容，

这些内容普遍较为抽象，没有生理学基础的本专业

学生很难在课堂上较短时间内掌握这些抽象知识。

因此，对于这部分内容，可通过网络上制作好的动

画视频进行展示，变抽象为具体，让学生能更深如

理解饮食营养、食品安全与人体健康和疾病之间的

密切关系，提高学生的认知。 
学生可利用网上平台进行自主专业知识的查询

或膳食营养参考量等的查询，也可观看专业知识影

像、在线预习等。这种线上网络多媒体提前教学、

线下课堂教学相结合的方式使学生在学习过程中掌

握了更多的主观能动性，从而促进了学生对专业技

能的学习和掌握，提高了教学效果[8-9]。 
（3）建立实验平台 
实验平台不完善的情况下，可以尝试在实验教

学过程中引入虚拟仿真实验室，利用学校网络平台、



陆洁，蒋加进，程泽信                                           应用型本科《食品营养学》课程教学的改革路径探讨 

- 6 - 

计算机仿真技术、多媒体技术等实现各种虚拟实验

环境，将实验操作步骤制作成视频、图像动画等，

提前发给学生们自主预习，通过小组讨论的方式解

决遇到的问题，方便自身纠错和总结，这样将传统

学生的“被动”转为现在的“主动”。课程实验/实
践内容方面可以结合理论课的授课内容，开展让学

生深入大学生中、家庭中等设计不同生理状况人群

的食谱设计等综合设计性实验。将理论与实际应用

相结合，真正培养开发学生分析问题解决问题的能

力，为应用型人才做好准备[10]。 
（4）考核方式的改革 
在考试方式上选用理论考核和过程考核各占一

半的考核方式。理论考试考察学生对本课程基本的

理论知识掌握情况、分析问题解决问题的能力、临

场发挥能力等。过程考核分以下几点进行考核：考

察学生的课堂出勤率、课堂参与度、小组讨论的主

观能动性、课后作业完成度等。这样不仅能够提高

学生主动参与课堂学习的积极性，还可以改变学生

重考试轻课堂学习的局面，从而达到提高学生综合

素质的目的。 
（5）其他方面 
每一门课程知识的传授都离不开教师的专业素

养及教师的行业认知。教师在人才培养过程中起主

导地位，师资队伍的建设是实施专业课程教学改革

模式的关键因素。很多高校年轻老师入职前是高校

博士或博士后身份，因此普遍缺乏企业实践经历。

而食品专业是应用性较强的专业，因此鼓励本专业

教师与企业进行合作，进驻企业学习与调研，与企

业共同申报如产学研等项目，这些举动将增加教师

对行业的深入理解，更好在课堂上进行案例教学。

这样不仅增强了校企交流，同时拓展了学生的行业

视野，在提高专业型人才培养契合度上发挥了重要

作用。 
3 结语 
“食品营养学”不是一门纯理论科学，而是注

重实践的应用科学。作为食品专业一门重要的基础

专科课程，我们专业教师要顺应时代发展，不停反

思教学现状，从教学内容、教学方法及考核体系等

多方面做出合理的教学改革，激发学生的内在驱动

力，提高学生学习兴趣，为培养应用型食品专业人

才做好准备。 
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