
《实用食物营养学》课程简介 
课程号：504175020                 课程名称：实用食物营养学   

总学时：32                        学    分：2
先修课程：有机化学                面向对象：本科生


考核方式：考试 + 讨论          　 任课教师：阴文娅 
课程简介（250-300字）：本课程主要讲授不同种类食品原料的生物学特征、营养特征和加工利用特性，内容包括粮谷类、豆类、果蔬类、畜禽奶蛋类、水产品、油脂类等，同时介绍预包装食品营养标签的解读和平衡膳食原则。课程目的是通过对食品原料知识的正确理解，使食品的烹调、加工、利用、选购以及搭配更加科学合理，最大限度地利用食物资源，满足人们对饮食生活的需求。 
推荐教材或主要参考书（含教材名，主编，出版社，出版年月）：《食品原料学》，李里特主编，中国农业出版，2011第2版；《Food Science》，Norman N.potter著，The AVI Publishing Company,Inc.Westport,Connecticut
备注：理论课+讨论课
Course Code: 504175020        Course Name: Practical Food Nutrition
Total Hours: 32                Credit: 2
Textbook name: Teaching material: 《Food raw materials》,Lilite, China Agricultural press, Second edition, Sep.2011，《Food Science》，Norman N.potter，The AVI Publishing Company, Inc. Westport, Connecticut.
Course Description: The course introduces the biological characteristics and nutritive aspects of raw food material. It includes cereal grains, legumes, vegetables and fruits, meat, poultry and eggs, milk and milk products, seafood, fats and oils and so on. In addition, the course covers food nutrition label and balanced diet guideline. This course requires students to have general knowledge on food material. The aim of the course is to guide them to utilize the food raw materials scientifically.

