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一、课程性质与设置目的

《食品营养学》是广东省高等教育自学考试营养、食品与健康专科专业开设的一门选考课程。
食品营养学是研究食物、营养与人体健康关系的科学，具有很强的科学性、社会实践性和应用性，是从事营养、食品与健康工作重要的理论支撑之一。
本课程的基础要求（课程总目标）：通过本课程学习，使自学考试者较全面系统掌握食品营养学的基础理论、基本知识和基本技能。掌握营养学生理与能量、食品营养素及其生理功能、各类食品营养价值，与食品加工密切联系，掌握食品营养素在生产、加工、储藏中的变化及加工对各类食品营养价值的影响；掌握膳食与健康的关系。熟悉特殊人群的生理特点、营养要求及合理膳食的构成；熟悉营养食谱制定的方法和程序。了解保健食品和食品营养强化；了解营养餐的制作。
食品营养学应在学完医学基础总论，生物化学，基础营养学课程的基础上开设，是对前几门课程知识的应用和深入学习。本课程的重点章节是第三章食品营养素及其生理功能、第四章各类食品的营养价值和第五章膳食与健康；次重点章节是第二章营养生理与能量、第六章特殊人群的营养需求、第七章保健食品与食品营养强化和第八章营养配餐；第一章绪论为一般章节。课程的难点为消化系统对食物的消化吸收、食物营养价值评价、膳食营养素参考摄入量及营养食谱的制定。学好本课程为后继课程的学习和利用营养科学知识指导人们合理营养、预防疾病，开发和利用食物资源打下坚实的基础。
课程内容与考核目标

第一章     概述
一、学习目的和要求
熟悉食品营养学概念、研究内容和方法，了解食品营养学的发展简史及与其它学科关系。
二、课程内容
第一节  食品营养学的概念
第二节  食品营养学的发展状况
第三节  食品营养学研究内容和方法
第四节  食品营养学与其他学科的关系
三、考核知识点
营养、营养素、食品营养价值
四、考核要求
识记：营养素和食品营养价值
简单应用：营养素的分类
第二章  营养生理与能量
一、学习目的和要求
掌握食物消化的主要方式及特点、营养素吸收部位、能量单位和系数及人体的能量消耗、影响各种能量消耗的因素；熟悉消化系统组成、食物及营养素吸收原理、能量单位；了解消化过程和障碍、能量系数测定原理及方法。
二、课程内容
第一节  消化系统对食物的消化吸收
第二节  食品营养与人体能量平衡
三、考核知识点
（一）消化系统的组成和功能、食物的消化方式及特点、食物的吸收部位及形式
（二）人体的能量消耗及影响因素
四、考核要求
（一）消化系统对食物的消化吸收
识记：1.消化、吸收的概念
       2.消化系统的组成
领会：1. 消化系统的功能
       2. 食物的消化方式及特点
       3.食物吸收的部位及形式
简单应用：常见的消化障碍 
（二）人体的能量消耗及影响基础代谢能量消耗的因素
识记：1.能量单位
       2.主要产能营养素及其能量系数
       3.人体主要的能量消耗
领会：各种能量消耗的特点及影响因素
第三章  食品营养素及其生理功能
一、学习目的和要求
掌握各类营养素的生理功能；掌握食物蛋白质和脂类的营养价值评价；掌握各类营养素在加工储藏时的变化；掌握影响矿物质吸收的因素；掌握各类营养素的食物来源。熟悉蛋白质、脂类和糖类的分类；熟悉蛋白质、脂类和糖类的参考摄入量；熟悉各类维生素和矿物质缺乏症；熟悉科学饮水的措施。了解各类维生素的结构和理化性质；了解各类维生素和矿物质的参考摄入量。
二、课程内容
第一节  蛋白质
第二节  脂类
第三节  糖类
第四节  维生素
第五节  矿物质
第六节  水
三、考核知识点
（一）必需氨基酸、限制性氨基酸、蛋白质的互补作用、必需脂肪酸、
（二）蛋白质、脂肪、糖类、膳食纤维、维生素A、维生素D、维生素C、维生素B1、维生素B2、烟酸、钙、铁和碘的生理功能及食物来源
（三）食物蛋白质和脂类的营养学评价方法
（四）各类维生素和矿物质缺乏症
（五）影响钙、铁、碘、锌、硒吸收的主要因素
（六）科学饮水措施
四、考核要求
（一）蛋白质
识记：1.必需氨基酸、限制性氨基酸、蛋白质互补作用
      2.蛋白质的生理功能
      3.蛋白质的生物价的含义
      4.能提供蛋白质的主要食物
领会：1.发挥蛋白质互补作用应遵循的三个原则
      2.不同人群蛋白质的参考摄入量
      3.食物蛋白质和氨基酸在热加工中的变化及对营养价值的影响
简单应用：1.已知某食物中的总氮含量，如何计算该食物总蛋白质含量
         2.谷类和大豆类蛋白质的第一限制氨基酸与其营养价值
         3.用消化率评价大豆及其制品蛋白质的营养价值
综合应用：用含量、生物学价值评价谷类和肉类蛋白质营养价值的差异
（二）脂类
识记：1. 必需脂肪酸
      2.脂肪的生理功能
      3.必需脂肪酸的生理功能
      4.能提供脂肪的主要食物
领会：1. 脂肪酸因链的长短、饱和度和空间结构不同如何分类
      2. 不同人群脂肪的参考摄入量
      3. 脂类在食品加工和保藏中酸败、氧化对其营养价值的影响
简单应用：用必需脂肪酸的含量评价动物脂肪和植物油营养价值
综合应用：用消化率、必需脂肪酸含量、脂溶性维生素含量评价动物脂肪和植物油营养价值的差异
（三）糖类
识记：1. 糖类的分类
      2.常见的单糖、双糖和多糖 
      3.膳食纤维的概念 
4.糖类的主要食物来源
领会：1. 糖类的生理功能
      2. 膳食纤维的生理功能
      3. 糖类的参考摄入量
      4.糖类在食品加工中糊化、老化、焦糖化、羰氨 反应对营养价值的影响
（四）维生素
识记：1. 维生素的共同特点
      2.水溶性和脂溶性维生素的区别 
      3.维生素A、 D、 C、B1、 B2、B6、B12和烟酸的生理功能
      4.脂溶性维生素A和D缺乏和过量的危害
      5.水溶性维生素C、B1、 B2、B6、B12和烟酸缺乏的危害
领会：1. 维生素A原
      2. 各种维生素的主要食物来源
      3.导致维生素在食品加工中时损失的主要因素
      4.常见的食品加工对维生素的影响 
简单应用：1.视黄醇当量
         2. 为了保留粮谷类B族维生素，如何选择加工精度
（五）矿物质
识记：1.常量元素和微量元素
      2.常量元素和微量元素生理功能 
      3.钙、铁、碘、硒和锌的生理功能
      4. 钙、铁、碘、硒和锌缺乏和过量的危害
领会：1. 影响钙、铁和锌吸收的主要因素
      2. 常见的食品加工对矿物质的影响 
简单应用： 钙、铁、碘、硒和锌的食物来源
（六）水
识记：水的生理功能 
领会：1. 人体的水平衡
      2. 水的需要量
简单应用： 科学饮水的时间和方式
第四章 各类食品的营养价值
一、学习目的和要求
掌握食物营养价值的评定以及营养质量指数（INQ）的概念和意义，影响营养素生物利用率的因素；掌握谷类、大豆类、蔬菜水果，动物性食物的营养价值；掌握加工、烹调、储藏对各类食品营养价值的影响。熟悉谷类种子的营养成分及特点；熟悉薯类、豆类、坚果类的营养价值；熟悉豆类的抗营养因子；熟悉稻谷、小麦、玉米的营养价值。了解常用调味品营养价值；了解酒和茶的营养价值。
二、课程内容
第一节  食物营养价值的评价
第二节  谷物类及薯类的营养价值
第三节  豆类和坚果类食品的营养价值
第四节  蔬菜水果类食品的营养价值
第五节  动物性食品的营养价值
第六节  调味品及其他食品的营养价值
三、考核知识点
（一）食物营养价值的评定及意义
（二）谷类的营养成分及特点
（三）大豆及其制品的营养价值
（四）蔬菜、水果的营养价值
（五）畜禽鱼类的营养价值
（六）乳及乳制品、蛋类的营养价值
（七）调味品、油脂类、酒和茶的营养价值
（八）各类食物加工品的营养价值
四、考核要求
（一）食物营养价值的评价
识记：1.食品的营养价值和营养素密度的概念 
      2.影响营养素生物利用率的因素
领会：1. 食物的营养价值是相对的
      2. 营养质量指数（INQ）概念和含义
      3.食物的分类
简单应用：当食物中某营养素INQ大于1或小于1时，说明其含义
综合应用：从食物中营养素种类、含量和质量判断其营养价值
（二）谷物类及薯类食物的营养价值
识记：1.谷类种子的营养成分及特点 
      2.稻谷、小麦、玉米的营养价值 
领会：1. 谷粒的构造及营养素分布
      2. 薯类食品的营养价值
简单应用：合理加工谷类食品 
（三）豆类及坚果类食品的营养价值
识记：1.大豆的营养价值 
      2. 其它豆类的营养价值
      3.坚果类食品的营养价值
领会：1.大豆制品的营养价值 
      2. 豆类的抗营养因子
简单应用：合理加工大豆类食品
（四）蔬菜水果类食品的营养价值
识记：1.蔬菜的营养价值 
      2.水果的营养价值
领会：1.蔬菜加工品的营养价值 
      2.水果加工品的营养价值
简单应用：1.合理加工蔬菜
         2.合理加工水果
（五）  动物性食品的营养价值
识记：1.畜肉、禽肉的营养价值 
      2.鱼类的营养价值
      3.乳的营养价值
      4.蛋类的营养价值
领会：1.乳制品的营养价值 
      2.蛋类加工品的营养价值
简单应用：1.合理选择乳制品
         2.合理加工蛋类
（六）  调味品及其他食品的营养价值
识记：1.酱油和酱类调味品的营养价值 
      2. 味精和鸡精的营养价值
      3. 醋、盐、糖和甜味剂的营养价值
      4. 豆油、菜籽油、花生油、玉米油和猪脂的营养价值
领会：1.酒的营养价值 
      2.茶的营养价值
简单应用：1.合理选择调味品
         2.合理选择油脂类食品
第五章 膳食与健康
一、学习目的和要求
掌握膳食营养素参考摄入量的概念；掌握膳食营养素参考摄入量组成指标及每一指标的概念、意义和用途；掌握中国居民膳食指南和膳食宝塔。熟悉特定人群膳食指南；熟悉膳食结构的概念；熟悉当今世界膳食结构的类型及特点；营养失调与常见疾病的关系及营养防治。了解膳食营养素参考摄入量的制定依据。
二、课程内容
第一节  膳食营养素参考摄入量
第二节  膳食结构和膳食指南
第三节  营养失调和疾病预防
三、考核知识点
（一）膳食营养素参考摄入量的概念
（二）膳食营养素参考摄入量组成指标及每一指标的概念和意义
（三）膳食营养素参考摄入量的制定
（四）膳食结构的概念
（五）当今世界膳食结构的类型及特点    
（六）中国居民膳食指南  
（七）特定人群膳食指南
（八）中国居民膳食宝塔
（九）营养失调与常见疾病的营养防治
四、考核要求
（一）膳食营养素参考摄入量
识记：膳食营养素参考摄入量的定义
领会：膳食营养素参考摄入量组成指标及每一指标的概念和意义
      简单应用：膳食营养素参考摄入量组成指标每一指标的用途
（二）膳食结构和膳食指南
识记：1.膳食结构的概念
2.中国居民膳食指南的内容
3.中国居民膳食宝塔的构成
领会：1.当今世界膳食结构的类型及特点
      2.中国居民膳食宝塔构成说明
      3.常见的营养失调原因、主要症状及控制方法
      4.常见病症的饮食预防与控制
简单应用：膳食宝塔中某类食物的摄取量
综合应用：1.特定人群膳食指南在实际生活中的应用
         2.中国居民膳食宝塔在实际生活中的应用
第六章 特殊人群的营养需求
一、学习目的和要求
掌握母乳喂养的优点。熟悉孕妇与乳母的营养需求与合理膳食；熟悉婴幼儿的合理喂养；熟悉学龄前儿童、儿童青少年营养需求与合理膳食；熟悉老年人的生理特点、营养需求与合理膳食。了解特殊工作环境下人群的营养需求和合理膳食；了解竞技运动员的营养需求和合理膳食。
二、课程内容
第一节  孕妇与乳母的营养需求与合理膳食
第二节  婴幼儿、儿童青少年的营养需求与合理膳食
第三节  老年人的营养需求与合理膳食
第四节  其他特定人群的营养需求和合理膳食
三、考核知识点
（一）孕妇和乳母的营养需求和合理膳食
（二）孕妇营养不良对母体和胎儿的影响
（三）乳母营养对乳汁质量的影响
（四）产褥期妇女的营养需求和合理膳食
（五）婴儿喂养，幼儿、学龄前儿童、学龄儿童和青少年的合理膳食
（六）老年人的合理膳食
（七）其他特定人群的营养需求和合理膳食
四、考核要求
（一） 孕妇与乳母的营养需求与合理膳食
识记：1.孕妇营养的重要性
      2.乳母营养对乳汁质量的影响
领会：1.孕早期、孕中期、孕晚期合理膳食
      2.乳母合理膳食
      3.产褥期妇女的合理膳食
简单应用：乳母膳食组成某类食物的摄取量
（二）婴幼儿、儿童青少年的营养需求与合理膳食 
识记：1.母乳喂养的优点
      2.辅食添加 
      3.幼儿膳食组成和烹调加工方法
      4.学龄前儿童营养需要
领会：1.婴儿的营养需要
      2.婴儿科学喂养
      3.学龄前儿童合理膳食
      4.儿童青少年、大学生不良饮食行为及危害
      5.儿童青少年、大学生合理膳食
（三）老年人的营养需求与合理膳食 
识记：1.老年人的生理特点
      2.老年人的营养需求
领会： 老年人合理膳食
（四）其他特定人群的营养需求和合理膳食
识记：1.高温、低温和缺氧环境人员营养需求
      2.运动员的营养需求
领会：1.高温、低温、缺氧、有毒物质作业人群、接触放射性毒物工作人员和脑力劳动者膳食原则
      2.运动员的膳食原则
第七章  保健食品与食品营养强化
一、学习目的和要求
掌握营养强化食品的概念和原则；掌握食品营养强化的方法。熟悉常见功能因子的种类和作用；熟悉功能因子在保健食品中的应用。了解食品营养强化剂的种类。
二、课程内容
第一节  保健食品
第二节  食品营养强化
三、考核知识点
（一）常见功能因子的种类和作用
（二）功能因子在保健食品中的应用
（三）营养强化食品的概念及强化的原则
（四）食品强化的方法
（五）食品营养强化剂的种类
四、考核要求
（一）保健食品
识记：常见功能因子的种类和作用
综合应用：功能因子在保健食品中的应用
（二）食品营养强化
识记：1.营养强化食品的概念
      2.食品营养强化的原则
领会：食品强化的方法
综合应用：不同营养强化剂的适当载体 
第八章 营养配餐
一、学习目的和要求
掌握营养食谱编制的方法和基本程序。熟悉科学选择食物原料制作营养餐。了解营养配餐的目的和意义。
二、课程内容
第一节  营养配餐的准备工作
第二节  营养食谱的制定
第三节  营养餐的制作
第四节  总结与推广
三、考核知识点
（一）营养配餐的目的和意义
（二）营养食谱编制的方法和基本程序
（三）科学选择食物原料，制作营养餐
四、考核要求
（一）营养配餐的准备工作
识记：营养配餐的目的
领会：营养配餐的意义
（二）营养食谱的制定
识记：1.制定营养食谱的原则
      2.食物交换份法的概念
领会：计算法编制食谱的程序
简单应用：1.计算法编制食谱能量营养素的确定
         2.编制食谱时能应用同类互换
（三）营养餐的制作
识记：烹饪原料选择应遵循的原则
综合应用：烹饪方法在生活中的合理选用 
关于大纲的说明与考核实施要求

为了使本大纲的规定在个人自学、社会助学和考试命题中得到贯彻落实，特对相关问题作如下说明，并提出具体实施要求：
自学考试大纲的目的和作用
课程自学考试大纲是根据专业自学考试计划的要求，结合自学考试的特点而确定。其目的是对个人自学、社会助学和课程考试命题进行指导和规定。
课程自学考试大纲明确了课程学习的内容以及深广度，规定了课程自学考试的范围和标准。因此，它是编写自学考试教材和辅导书的依据，是社会助学组织进行自学辅导的依据，是自学者学习教材、掌握课程内容知识范围和程度的依据，也是进行自学考试命题的依据。
课程自学考试大纲与教材及命题的关系
课程自学考试大纲是进行学习和考核的依据，教材是学习掌握课程知识的基本内容与范围，教材的内容是大纲所规定的课程知识和内容的扩展与发挥。本大纲对考核的要求是适当体现的，并与选用教材所体现的课程内容是一致的。
命题应根据本大纲规定的目标来确定，考核要求、考试命题要覆盖到各章，并突出重点章节。不出死题，着重学生识记能力、理解分析能力和综合能力的培养。
（三）关于自学教材
指定使用教材：《食品营养学》，刘开华、王荣荣主编，中国科学技术出版社，2013年5月第1版。
（四）本课程自学要求和自学方法的指导
自学考试是一种开放性的教育形式，它主要是通过考生个人自学以及社会助学，来达到国家考试所规定的考核目标。从考试类型上看，自学考试又是一种“标准参照性考试”，考生只要能够达到自学考试各科考试大纲所规定的要求，即可通过这一科目的考试。认真自学是考生能否顺利通过自学考试并取得学历资格的基础。本课程主要是考核考生对食品营养学基础知识的掌握程度；考核考生运用食品、营养学知识实施营养改善，促进健康的能力。
为有效地指导个人自学和社会助学，本大纲已指明了课程的重点和难点，在各章的基本要求中也指明了各章内容的重点和难点。
考生如果希望以自学为主通过《食品营养学》考试，应在自学中注意以下事项：
（1）应依据本课程考试大纲所规定的考核知识点、考核目标和具体要求，对大纲规定的考试内容进行全面系统地学习，在通读教材有关内容的基础上，按照考试大纲的规定，重点学习那些必须考核的内容。
    （2）学习食品营养学及相关原理和应用，要以《食品营养学》为基础，结合课本深入研究相关理论，要注意理论联系实际，学生可通过自身体验与实践来掌握食品营养学的理论及方法。
（3）可通过搜索食品营养学、营养学相关网站获取最新相关资料的方法来学习。
（五）对社会助学的要求
针对重点章（本大纲的第三、第四、第五章）、次重点章（本大纲的第八、第七章、第六、第二）和一般章（本大纲的第一章）的自学或助学的基本学时分别不少于6、6、6、4、4、3、2、1，即总学时不少于32学时。
（六）对考核内容和考核目标的说明
这是本考试大纲的主要内容，它包括以下三个方面：
（一） 基本要求：指考生对考试范围内的各章教材的基本概念、原理、方法，应该熟记，达到牢固掌握的程度。为使考生更好地把握各章节的基本要求，本大纲在下面“考核目标和具体要求”中，做出具体规定。
（二） 考核知识点：指各章中需要考核的部分。在本大纲中，对于各章节的内容规定了若干个知识点，具体的知识点又可分成若干个知识细目。
（三） 考核目标和具体要求：指考生应该把握知识点的程度，它是本课程进行命题时的基本依据。本大纲结合心理卫生与心理咨询这门课程的特点，在“考核目标和具体要求”中，提出了4个不同认知层次的具体要求：
1．识记：能正确认识和表述科学事实、原理、术语和规律，知道该课程的基础知识，并能进行正确的选择和判断。
2．领会：能将所学知识加以解释、归纳，能领悟某一概念或原理与其他概念或原理之间的联系，理解其引申意义，并能做出正确的表述和解释。
3．简单应用：能用所学的概念、原理、方法正确分析和解决较简单问题，具有分析和解决一般问题的能力。
4．综合应用：能灵活运用所学过的知识，分析和解决比较复杂的问题，具有一定解决实际问题的能力。
 上述4个不同层次的认知能力是层级递进的关系，后一层次的认知能力，包含了前面所有层次的能力要求。都是考核必须注意的内容范围。
（七）关于本课程考试的几个规定
（一）本课程考试方式为闭卷、笔试，考试时间150分钟。
（二）本课程考试评分采取“百分制”，60分及格。
（三）本课程考试题型有5种，分别为单项选择、填空、名词解释、简答和论述。
（四）本课程考试卷面中，试题的难度可分为：易、较易、较难、难四个等级，每份试卷中不同难度试题的分数比例一般为2：3：3：2。
（五）本课程考试卷面中，识记、领会、简单应用、综合应用4类题目，各占分数的20％、30％、30％、20％。
附录

题型举例

一、选择题
1.以下说法正确的是（）。
A. 国民身体素质对提高国力没有影响             B. 营养只会对儿童智力发育产生影响
C. 生活水平太高了，我国就不存在营养缺乏症     D. 母亲的营养状况直接影响胎儿健康
2. 蔬菜中不能提供的营养素是（）
A.维生素A   B.胡萝卜素   C.维生素C   D.叶酸
二、多项选择题
1.以下食物富含脂类的有（   ）
A猪油   B菜油   C苹果   D坚果类
三、填空题
人体水的三个来源中，由糖类、蛋白质、脂肪在体内氧化分解时产生的水是变动范围最小的部分，被称为水。
“克汀病”是因为体内缺乏。
四、名词解释
推荐摄入量
营养强化食品
限制性氨基酸
五、 简答题
简述植物性食物不利于钙吸收的因素及作用。
“食物多样、谷类为主”中提出的食物多样，指的是哪几大类食物？
简述豆类食物中的抗营养因素，应采取什么措施减少抗营养因素的不利作用。
简述乳饮料的分类及营养价值特点。
六、论述题
1.小刘父母均为高血压患者，请提出饮食指导原则。
