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国家级一流本科课程《食品营养学》
建设的探索与实践

杨瑞丽，沈　兴，徐振林，柳春红，雷红涛，李美英，孙远明，王　弘*

（华南农业大学食品学院，广东广州 510642）

摘　要：《食品营养学》是华南农业大学食品相关专业的主干课程之一，课程团队致力于教学改革创新与实践，持

续优化课程教学资源，将智能化、信息化技术手段融入教学，逐步形成“学-思-辨-用相结合”的教学模式。课程于

2020 年 11 月获批教育部首批国家级一流本科课程。本文主要从课程建设发展历程、课程定位与目标、课程团队建

设、课程内容与资源建设、课程教学模式及特色创新等方面介绍其建设情况，可为推进食品科学类课程建设及教

学改革提供一定的参考。
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Abstract：Food Nutriology is one of the main course for students of Food Science in South China Agricultural University.
The  teaching  group  is  devoted  to  reforming  and  innovation  of  teaching  theory  and  practice,  constantly  improving  the
teaching  resource,  and  applying  the  technical  means  of  intelligent  and  information  to  teaching.  The “ learning-thinking-
distinguishing-applying  combination”  teaching  model  is  gradually  formed.  The  course  is  awarded  the  national  top-class
undergraduate  courses  by  the  Ministry  of  Education  in  November  2020.  The  construction  and  development  process  of
course,  course  positioning  and  objectives,  construction  of  teaching  group,  course  content  and  resources  construction,
teaching mode and characteristic innovation are introduced in this paper, to provide some useful references for advancing
the construction and teaching reform of food science courses.

Key words：national top-class undergraduate course；Food Nutriology；curriculum construction and development；teaching
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食品是人类赖以生存和发展的物质基础，“民以

食为天，食以营养为先”，营养是食品的根本[1]。食品

不但为人体的生长发育和健康维持提供所需的能量

和营养物质，而且在预防疾病，特别是慢性病方面也

起着重要的作用。研究食品营养、发展食品营养科

学对于改善人民营养状况、预防控制疾病、提高人民

健康水平和促进经济发展具有重要的意义。食品营

养品质的不断提升，是满足人民日益增长的健康需求  
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的有力保障。食品营养的研究与发展将成为食品产

业发展的新引擎[2]。营养健康食品产业是未来食品

工业的主题，也是实现“健康中国 2030”战略目标的

坚实保障[3−4]。因此，培养掌握食品营养相关知识的

本科人才是助力食品产业发展、实现人民对美好生

活需求的重要工作。

《食品营养学》是食品类专业的重要专业基础课

程[5]。该课程主要研究食物、营养与人体生长发育及

健康的关系，提高食品营养价值的方法及食物资源的

开发，是以“基础营养知识-食物营养-人体营养-改善

食物和人体营养”为主线，全面系统地介绍食物、营

养与人体健康的关系。课程具备很强的科学性、应

用性和社会性，在食品科技人才培养的整体知识结构

链中起着承上启下的关键作用：既是前期学科教育基

础课程知识的延续，也是后期专业教育和实践教育

课程的基石[6]。课程以“立德树人”为根本任务，注重

学生知识、能力及综合素质的培养和高阶思维的训

练。本课程团队通过不断改革创新，逐步提升《食

品营养学》的课程质量，该课程于 2020 年 11 月获得

教育部首批国家级一流本科课程认证[7]。本文主要

从课程的建设发展历程、定位与目标、团队建设、内

容与资源建设、教学模式及特色创新等方面，介绍

该国家级一流本科课程建设过程中的一些探索与

实践。 

1　课程建设发展历程
华南农业大学的《食品营养学》课程最早由黄晓

钰教授于 1992 年开设，经历了从无到有、建设发展、

精品打造、改造提升等几个阶段。在几代人的努力

下，课程取得了长足的进步。特别是 2007 年以来，

在孙远明教授、王弘教授的带领下，课程团队加快建

设步伐，依托华南农业大学“食品科学与工程”一级

博士学位授权点、“食品科学与工程”、“食品质量与

安全”国家级特色专业以及“食品科学与工程”广东

省攀峰重点学科等平台，按照“新、精、实、博”的教

学理念，不断升华发展完善课程内容；深耕适用于食

品专业的《食品营养学》教材编写；不断革新教学方

法，开展课程教学的理论和实践研究。经过不懈努力

和不断改革创新，课程于 2007 年被评为校级精品课

程，2010 年被评为广东省精品课程及国家级精品课

程，2013 年转型升级列入国家级精品资源共享课建

设，在“爱课程”网站向各大高校师生和社会开放。

2014 年，本课程作为重要的支撑成果，获国家教学成

果二等奖。2019 年全新改版的《食品营养学》登陆学

银在线慕课平台，2020 年被认定为首批国家级一流

本科课程。本课程建设发展历程如图 1 所示。 

2　课程定位与目标
食品营养学的课程体系具有承上启下的桥梁作

用，将营养学知识融入食品科学体系中，可有效地将

基础理论与专业知识有机连接[8]。在整个食品科学

专业课程体系中，《食品营养学》着力于提升学生的

创新意识、研究兴趣与学科认同，在培养学生专业情

怀及对食品产业发展的责任意识等方面扮演着重要

角色[9]。基于《食品营养学》在食品科学与工程学科

和课程体系的定位及华南农业大学国家“双一流”学

科建设高校和食品科学与工程、食品质量安全国家

级特色专业等学校和学科背景与优势特色，课程依据

本校“育人为本、德育为先”的教育理念和食品学科

的发展定位，立足华南地区和大湾区，面向国家重大

社会经济发展需要，以“立德树人”为根本目标，贯彻

“教单科育全人”的培养理念，打造线上线下结合的

学习生态，培养具有高度社会责任感、良好职业道德

以及深厚科学素养的高素质专业人才。

华南农业大学《食品营养学》课程结合专业培养

方案的毕业要求以及本课程的特色，设定的课程目标

如下：a.知识目标：掌握食品中各类营养素的生理功

能、人体需求和供给来源及其在生产、加工、贮藏过

程中的变化；了解目前我国居民的营养与健康状况，

掌握合理膳食与疾病预防的营养原则。b.能力目标：

了解学科与产业的发展动态与趋势，能基于营养与健

康等食品营养学知识，评价食品营养价值及针对不同

生理状况进行合理膳食，并初步具备能运用所学知识

解决食品开发与膳食指导中营养学问题的能力。

c.素质目标：系统提升自我学习、创新思维、勇于实

践的综合素质，成为具有社会责任感、家国情怀、使

命担当的社会主义建设者。 

 

1992年开课

2007校级精品课程

2010广东省
及国家级精品课程

2013国家级精品资源共享课

2019登陆学银在线慕课平台

2020国家一流本科课程

图 1    《食品营养学》课程建设发展历程图

Fig.1    Construction and development process of the course “Food Nutriology”
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3　课程团队建设
美国著名课程论专家施瓦布认为课程由学生、

教师、教材和环境四个要素组成，其中，教师对提高

课程建设水平起着关键的作用[10]。多年来，团队围绕

人才培养和科学研究，开展教学和科研协同发展。通

过加大引进具有医学背景和/或营养学研究经历的高

层次专业人才；支持教师出国访学、进修和参加国内

外学术会议；组织申报各级各类科研和教学项目及成

果；加强教师的师德和教风建设；提升人格和学术水

平等多种举措，加强本课程教学团队建设，形成了一

支专业背景多样、知识结构体系全面、年龄和学历结

构合理、学缘广泛、科研能力强、教学水平高的课程

团队。课程团队现由 10 名专业教师组成，其中，教

授 4 人，副教授 5 人，高级实验师 1 人；教育部高等

学校食品科学与工程类专业教指委副主任委员、广

东省教学名师、国家“万人计划”创新领军人才，广东

省珠江学者特聘教授、国家优青、广东特支计划“科

技创新领军人才”、“国务院政府特殊津贴”获得者

各 1 人。 

4　课程内容与资源建设 

4.1　契合学科与产业发展的课程体系构建

课程团队构建是以“基础营养-食物营养-膳食与

健康-社区营养”为主线，思想性、基础性、实用性、创

新性相结合的食品营养学课程内容体系，并不断更新

完善。课程团队重视增加课程内容的“高阶性”、“创

新性”和“挑战度”，把食品学科研究前沿动态、最新

研究成果、产业发展趋势、现存问题以及社会需求新

变化等融入线上线下教学，合理增加课程难度，拓展

课程深度。如图 2 所示，在拓展肠道菌群与食物营

养成分互作及其对人体健康重要意义的前沿动态及

产业发展趋势教学内容时，以课程团队最近发表的文

章[11]：人群尿石素代谢型及其肠道菌群结构和代谢途

径的差异，可能是鞣花酸健康作用差异的主要原因的

研究为例，引入介绍个体菌群差异及其影响因素、有

效干预措施、微生态改善与重建等研究的新成果，进

而分析我国益生菌产业未来的发展趋势。同时引导

学生思考科学研究对助力产业发展、满足社会需求

的主导作用，深入理解我国科技发展坚持需求导向和

问题导向的意义。 

4.2　教材建设

教材是课程建设的核心，也是提高教学质量的

重要保证[12−13]。多年来，课程团队高度重视教材建

设。本课程开课之初所用教材为人民卫生出版社出

版的《营养与食品卫生学》，该教材的适用对象是医

学本科生，内容偏重于医学临床营养，对农业院校的

食品专业学生不尽适宜。为建设适用于农业院校的

食品营养学教材，教学团队的孙远明教授于 2002 年

主编出版了“面向 21 世纪课程教材”《食品营养学》，

该书出版后即被众多农学院校采用；2006 年主编由

科学出版社出版的《食品营养学》，该书为我校第一

批入选的“十一五”国家级教材；该教材 2010 年修订

版被评为“十二五”国家级规划教材，先后被全国

100 多所高校使用，发行 17 万册。2019 年，课程团

队对教材进行了全面修订，修订后的教材具有系统全

面、结构严谨、特色突出和适用面广等特点。该书是

国家级一流本科课程《食品营养学》的配套教材，为

一流课程的建设奠定了良好的基础。本课程教材建

设的发展如图 3 所示。 

4.3　网络教学平台建设

依托食品营养学国家级精品资源共享课程的建

设，采用从课程概要到教学单元、再到教学资源的结

构组织线上教学资源，以便于学生知识的归纳、总

结、综合和提升。本在线课程教学资源于 2016 年在

“爱课程”网向社会开放。为适应现代教学技术和教

学模式的发展，课程团队采用慕课（Massive Open
Online Course，MOOC）的方式将精品课程的结构予

以重组，录制了基本教学单元知识点短视频，将《食品

营养学》12 章节的教学内容分解为 54 个小视频，每

个视频长度为 10 min 左右。教学内容短视频的方式

易于学生理解，同时可以较好地满足学生移动学习、

灵活学习和泛在学习的需要，实现了在线教学过程与

教学内容的有机融合。《食品营养学》慕课课程于

2019 年在学银在线平台上线运行，并持续丰富相关

课件库、习题库、试题库和资料库等课程资源，创建

互动交流平台，目前的游览量近 59 万人次。已有四

川农业大学、浙江工商大学、内蒙古农业大学等

 

图 2    食品营养研究前沿动态、教师科研成果及产业
发展趋势的部分课件

Fig.2    Part of the screenshots of teaching courseware for
frontier trends in food nutrition research , teachers' scientific

research achievements and industrial development trend
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87 所高校学生选修线上课程进行食品营养学的学习。 

4.4　实验/实践基地建设

实验/实践教学是理论教学效果强化与应用的有

机结合体[14−15]。食品营养学是一门理论与实验相结

合的课程。为此，课程团队开设了多层次、开放式的

实验/实践教学内容。课程实验/实践内容覆盖从测

定食物营养成分的基础实验到加工烹调对营养成分

的影响、不同生理状况人群的食谱设计等综合设计

性实验，以及食品科技创新大赛、新产品开发创意大

赛、大学生创新创业等应用创新和研发创业性实践

活动。学生在广东省食品质量安全教学示范中心和

广东省食品质量安全重点实验室等平台完成营养食

品配方设计与产品开发等实验/实践，将理论知识应

用于实践，培养学生分析问题、解决问题的能力及开

拓创新的意识。 

5　课程模式与特色创新 

5.1　采取综合措施激发学生内驱动力

建立学生受尊重平等和谐的新型教学关系，发

挥教师的引导作用。在《食品营养学》授课过程中，

课程团队充分挖掘思政教育资源，把丰富的思政元素

资源渗透进课堂教学，“润物细无声”地提升学生对

我国食品工业发展的使命感和自豪感，增强学生的专

业情怀[16−18]。例如，在绪论中通过介绍食品营养与产

业发展和人民健康的关系，帮助学生树立正确的专业

观与社会责任感；在基础知识部分，通过讲述老一辈

科学家奋斗献身的事迹，如杨恩孚教授带领工作组奔

赴朝鲜战场寻找富含维生素的野菜，因地制宜地拓展

志愿军所需维生素的补充途径，为保证广大指战员的

健康和提高部队战斗力作出了重大贡献等事例[19]，激

发学生科学报国志向。通过小组作业中的分工协作，

推进学生的自我驱动，主动学习知识和解决问题。通

过专题讨论和小组辩论，引导学生对讨论问题进行深

入思考，增强学生学习的收获感。通过超重人群食谱

设计等应用课题，激发学生学习兴趣，同时培养学生

勤于思考、善于思考和知识应用能力。 

5.2　建立高效的“学-思-辨-用相结合”的教学模式

课程发展了形式多样且有机结合的翻转课堂，

学、思、辨、用并行，使知识经历输入-巩固-拓展-输

出的过程（图 4）。通过输入：课堂教学、慕课自学、

进入企业参观学习；巩固：讨论/辩论营养学热点问

题、案例分析、开展知识点情景表演；拓展提高：撰写

学科前沿综述报告、分析产业动态和社会需求；知识

输出应用：通过分析个人营养状况进行食谱设计、开

展小组合作专题研究和创新实验、进行社区科普宣

传将知识现场应用等综合教学模式，激发学生的学习

兴趣、主动性和创新意识，巩固所学知识，进而达成

课程知识、能力与素质培养的目标。
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图 4    “学-思-辨-用相结合”的教学模式
Fig.4    “Learning-thinking-distinguishing-applying

combination” teaching model
  

5.3　利用网络教学平台，开展混合式教学

结合现代学生的学习特点，适应新时代教育教

学发展需求，构建线上线下协同发力、融合互补的混

合式教学模式[20]。线下教学根据课程内容特点，灵活

采用案例式、研讨式、探究式和体验式等多种教学方

法。例如，在“生酮减肥法”的案例研讨过程中，首先

指导学生查阅相关文献，形成自己的观点后分组进行

专题汇报；然后采用角色互换，由学生阐述其观点及

原因，老师与其他学生进行反问，并开展讨论；最后教

师进行归纳总结。整个教学过程以问题式开始，逐步

启发学生通过案例研讨、角色互换和自我体验等方

式，将所学的知识应用到实际问题的解答中。采用混

 

图 3    《食品营养学》教材建设发展历程

Fig.3    Development process of textbook “Food Nutriology”
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合式教学模式，不仅有效化解了教学内容中的疑点和

难点，同时也使师生彼此相互融合，形成了一个有机

整体，课堂教学充满生机与活力，学生乐于学习、知

识易于掌握。线上教学侧重于学生的预习、复习、强

化与反思，注重拓展学生的学科视野。教师通过线上

课程平台发布讨论话题、在线答疑、作业和测验等，

对营养学知识进行多角度多层次解析，增加师生互

动，同时促进教与学（图 5）。
 
 

线上

线下

课前

课后

慕课视频

课件及辅助资源

在线答疑

讨论话题

作业

单元小测验

课中

重点难点讲授

翻转课堂

实验（践）

图 5    “线上线下”混合式教学组织方式
Fig.5    “Online and offline” mixed teaching organization

  

5.4　采用多元化的考核评价体系

健全能力与知识考核并重的多元化考核评价体

系，增加课程的挑战度，是提升学生综合素质培养的

有效方法。课程加强学生学习过程管理，加大过程考

核成绩在课程总成绩中的比重，完善学生学习过程监

测、评估与反馈机制。学生的课程总成绩按过程考

核和期末考试 4:6 构成。在过程考核部分，线上和线

下学习分别占比 50%。其中，线上学习部分（视频学

习占 10%；在线讨论占 20%，包括论坛讨论、弹题作

答等；线上作业和章节测验占 20%），充分考察学生

参与学习的深度和知识掌握程度，通过弹题作答提高

学生线上学习的专注度；通过论坛讨论成绩评价引导

学生开展深度学习，针对讨论问题能够通过查阅文献

提出自己的见解，培养学生批判性思维的科学精神和

分析问题的能力，激发学生学习兴趣；通过线上作业

和章节测验，加强学生学习过程考核。在线下学习部

分（平时考勤和课堂现场表现 5%、翻转课堂 20%、

小组主题研讨占 25%），通过翻转课堂和主题研讨引

导学生主动学习，培养学生分析问题、解决问题的能

力，提高综合素质。 

6　结语
《食品营养学》课程团队将课程内容建设与教材

建设相结合，构建契合食品学科与产业发展的课程内

容体系，从教学理念、思政教育、教学关系、内容体

系和教学模式等方面采取系列改革措施，激发学生学

习的内驱动力，通过引入智慧教学、信息化教学，进

行线上线下混合式教学，建立了能激发学生思考、合

理高效的“学-思-辨-用相结合”的教学模式和方法，

课程改革实践取得了显著的成效。课程建设永远在

路上，课程团队将持续探索，继续坚持“两性一度”的

标准，坚持学生中心、产出导向、持续改进的理念，全

方位地做好课程建设工作，有效提高学生培养质量。
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