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二、课程描述
食品营养生物学是专业核心课，是一门着眼于食物营养素进入机体后的代谢变化、生物学功能以及与人体健康关系的课程，着重讲授食物与人体之间的互作以及食物进入机体后的生物学变化和机理。旨在帮助学生从食品科学、营养学和分子生物学角度出发，深入理解食品营养与人体需要及健康的关系，培养学生独立分析和解决面临的各类食品营养问题，具备适应社会营养健康产业发展的理论知识和应用能力，为学生从事相关领域的食品检验、研发、生产和管理等工作打下基础。

三、教学目标
教学目标1：能够掌握人体消化系统的结构与功能以及营养物质的消化、吸收及代谢过程，具备对食物消化功能整体协调的把握能力和对食品营养价值的生物评价能力，树立勇于创新，不断追求的科学信念和职业责任感。
  教学目标2：能够基于食品营养学知识和原理，独立分析食品研发和生产过程中的营养学问题，具备提出精准营养控制方案及科学指导膳食的能力。 
  教学目标 3：能够理解食物营养素影响机体免疫和健康的原理和机制，了解人体与以食物为代表的环境中物质流和信息流的互通，具备综合分析食物与人体互作问题的抽象思维能力。
  教学目标4：能够了解现代食品营养工程发展理念，关注国内外营养健康产业现状及前沿领域趋势，具备相应的国际视野和外文文献理解能力。
四、课程目标对毕业要求的支撑
	序号
	课程目标
	支撑
权重
	毕业要求指标点
	毕业要求

	1
	1
	0.22
	3.1 能够对食品质量安全相关复杂工程问题进行分析，具备设计食品质量安全预防管理、过程控制、检测监督等过程工程问题解决方案的基础知识；
	3.设计/开发解决方案：能够设计针对食品质量与安全领域的复杂工程问题的解决方案，设计满足统、工艺流程及质量控制，并能够在设计环节中体现创新意识，考虑社会、健康、安全、法律、文化及环境 
等因素。

	2
	2
	0.15
	3.2能够利用食品科学的基本原理和技术手段，对研发和设计方案进行系统分析，设计满足食品质量安全预防管理、过程控制、检测监督等过程的系统、单元或工艺流程，体现创新；
	

	3
	3
	0.26
	7.1树立可持续发展理念，理解并掌握与食品质量与安全领域工程过程对生态环境及社会环境影响的评价方式和评价要点。
	7.环境和可持续发展：环境和可持续发展：能够理解和评价针对复杂食品质量与安全领域问题的工程实践对环境、社会可持续发展的影响。

	4
	4
	0.19
	10.2了解食品质量与安全专业的国际研究前沿与产业状况，具备一定的国际视野和外文水平，对全球化与文化多元化有基本理解，能够在跨文化背景下对食品质量安全预防管理、过程控制、检测监督等工程问题进行沟通和交流。
	10.沟通：能够在工程实践中，就食品质量与安全领域复杂工程问题与业界同行及社会公众进行有效沟通和交流，包括撰写报告、设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应指令，并具备一定的国际视野，能够在跨文化背景下进行沟通和交流。



五、教学内容
第一章 绪论                                          （支撑课程目标1）
（一）课程内容
1. 概述
2. 主要内容和研究方法
3. 研究现状和发展趋势
（二）教学要求
1. 掌握食品营养生物学的基本概念
2. 了解主要研究内容和常用研究方法
3. 了解食品营养生物学的发展历史、国内外的研究现状及发展趋势
4. 结合国家大健康战略需求，教育学生要有家国情怀和科技报国的信心
（三）重点与难点
　　1. 重点
食品营养生物学的基本概念、主要研究内容和常用研究方法
　　2. 难点
现代食品营养生物学的研究热点

　第二章 食物消化吸收的生理基础                        （支撑课程目标1） 
　（一）课程内容
1. 食物消化吸收概述
2. 口腔感官与消化
3. 食物在胃肠道的消化过程
4. 消化系统的生理调节
5. 肠道微生物的功能及影响因素
（二）教学要求
1. 掌握消化吸收基本概念，消化管的组成与功能，消化腺的种类与功能
2. 熟悉消化系统的生理调节
3. 了解口腔、胃以及肠道（小肠和大肠）消化
4. 了解肠道消化与肠道微生物的关联与互作
5. 掌握食物吸收部位与机制
6. 通过肠道菌群研究前沿案例，教育学生要有全球视野和专业伦理精神
（三）重点与难点
　　1. 重点
消化管和消化腺的基本结构与功能，食物吸收的部位与机制
　　2. 难点
食物吸收的机制

第三章 食品中营养素的消化吸收                          （支撑课程目标1，2）  
　（一）课程内容
1. 食物营养素概述
2. 蛋白质的消化吸收
3. 碳水化合物的消化吸收
4. 脂质的消化吸收
5. 矿物质的营养功能以及消化、吸收过程
6. 维生素的营养功能以及消化、吸收过程
7. 其他营养素的消化吸收（包括水、膳食纤维以及未来营养素）
（二）教学要求
1. 掌握食品中营养素的分类、生理功能及基本概念，能量的来源与去路，影响能量代谢的因素以及营养素与能量代谢
2. 掌握食品中碳水化合物、蛋白质、脂肪等的消化吸收
3. 熟悉食品中维生素、矿物质和水、膳食纤维等的消化吸收
4. 探讨未来食品中营养素的消化吸收
（三）重点与难点
　　1. 重点
营养素的分类、生理功能以及营养素与能量代谢；
食品中碳水化合物、蛋白质、脂肪消化吸收
　　2. 难点
各种食品中营养素消化吸收的过程

第四章 食品营养与免疫                                   （支撑课程目标2，3） 
　（一）课程内容
1. 食物营养与免疫概述
2. 消化道粘膜免疫系统的组成与功能
3. 食品中营养素与免疫
4. 消化道微生态系统与免疫
（二）教学要求
1. 了解食品免疫学、营养免疫学基本概念，发展史及未来趋势
2. 掌握消化道黏膜免疫系统功能，消化道黏膜中B细胞的迁移分化及抗体产生
3. 熟悉食品中蛋白质、脂类及多糖等营养素与免疫系统相互作用关系
4. 掌握消化道微生态系统与免疫以及益生菌对其的影响
（三）重点与难点
　　1. 重点
消化道黏膜免疫系统功能，B细胞的迁移分化及抗体产生；
益生菌对消化道微生态系统及免疫功能的影响
2. 难点
消化道黏膜中B细胞的迁移分化及抗体产生

第五章 食物不耐受与过敏                                  （支撑课程目标3）
　（一）课程内容
1. 食物不良反应与食物过敏概述
2. 食物不耐受
3. 食物过敏与过敏原
4. 食物过敏的机制与防治
（二）教学要求
1. 了解各型超敏反应
2. 熟悉食物不耐受的定义和起因，主要的食物不耐受类型
3. 掌握食物过敏基本概念，食物过敏原的类型
4. 掌握食物过敏的机制，食物过敏的预防与治疗
5. 通过案例说明我国食物过敏研究起步较晚，整体科技创新基础薄弱，教育学生要有科学精神，勇于追求创新
（三）重点与难点
　　1. 重点
食物不良反应与食物过敏基本概念；
食物过敏原及易引起过敏的食物；
食物过敏的机制与防治；
2. 难点
食物过敏的机制

第六章 食品中营养素与基因                                （支撑课程目标4） 
　（一）课程内容
1. 分子营养研究基本概述
2. 营养素与基因的相互作用
3. 基因多态性对营养素吸收代谢的影响
（二）教学要求
1. 了解分子营养学的发展简史和研究意义，以及基本概念
2. 掌握营养素与基因互作中营养素对基因表达的调控作用
3. 以维生素D受体基因多态性对钙吸收及骨密度的影响、IL-10基因多态性对膳食纤维需要量的影响等为例熟悉基因多态性对营养素吸收、代谢和利用的影响
（三）重点与难点
　　1. 重点
营养素与基因的相互作用；
2. 难点
基因多态性对营养素吸收代谢的影响机制
 
第七章 营养与大健康                                       （支撑课程目标4）
　（一）课程内容
1. 国内外营养健康产业的现状
2. 食物的营养价值
3. 食品营养健康工程
4. 特殊食品与大健康
（二）教学要求
1. 了解我国营养健康产业的发展历史与不同阶段，未来食品与大健康
2. 掌握食物营养价值及其相对性、食物类别与膳食平衡，了解典型食品的营养价值
3. 掌握食品营养工程中加工和贮藏对食品营养价值的影响
4. 熟悉保健食品、特殊医学用途食品、特殊膳食食品等特殊食品的基本概念，了解大健康背景下特殊食品的发展简况、意义和作用
5. 以我国特殊膳食食品与精准营养领域研究科技创新不高为切入点，教育学生要深造学习和自我科技提升，勇于突破国家瓶颈问题
（三）重点与难点
　　1. 重点
食物营养价值及其相对性、食物类别与膳食平衡；
食品营养工程中加工和储藏对食品营养价值影响
2. 难点
食品营养工程中加工和贮藏对食品营养价值的影响机制

六、教学安排
该课程每周2学时，16周，32学时为课堂授课教学时间，实验实践开设于培养方案设置的专业核心课大实验中。建议教学进度如下：
	章节
	学时数

	第1章 绪论
	2

	第2章 食物消化吸收的生理基础
	4

	第3章 食品中营养素的消化吸收
	6

	第4章 食品营养与免疫
	6

	第5章 食物不耐受与过敏
	6

	第6章 食品中营养素与基因
	4

	第7章 营养与大健康
	4

	合计
	32



七、课内实验内容、要求及学时
    本课程实验开设于培养方案设置的专业核心课大实验中。

八、教学方法与手段
本课程采用线上线下混合的教学模式。线上教学以慕课的形式辅以视频、文献、测验等线上资源；课堂理论教学以多媒体课件为主，黑板板书为辅。在教学过程中注重能力的培养，以实际应用系统为例，提高理论教学实用性，提高学生分析和解决实际问题的能力。另外，本课程开设翻转课堂模式，学生可以进行自主学习、提交作业、讨论问题。

九、考核方式及成绩评定
    考核方式：课程过程性考核包括平时作业1次，阶段考试3次和课堂讨论3次；期末考试闭卷
    成绩评定标准：总成绩（百分制）＝课程过程性考核×40％＋期末考试成绩×60％
 
十、教材及主要参考书
	指定教材：

	[1] 孙长颢 主编. 营养与食品卫生学[M]. 人民卫生出版社, 2012.

	[2] 孙远明. 食品营养学[M]. 科学出版社，2016.

	[3] 李勇 主编. 营养与食品卫生学[M]. 北京大学医学出版社, 2005.

	[4] 宋宏新. 食品免疫学[M]. 中国轻工业出版社，2009.

	[5] 庞广昌. 食品免疫论—关于胃肠黏膜免疫和细胞因子网络的科学[M]. 科学出版社, 2008.



