课程名称：食品化学与营养         学分：2
课程性质：通识选修课             课程模块：科学素养

● 教师简介
[image: ]张成，博士、副教授，1981年4月生，汉族，2003年进入中国科学技术大学攻读硕士学位，2005年提前攻博，并于2008年获理学博士学位。现为北京师范大学珠海分校工程技术学院工会主席、生物技术系主任。从事食品安全方面教学与研究工作。参加或主持多项国家省级项目，在国内外学术期刊及学术会议发表论文近30篇。同时也是中国质量认证中心珠海评审中心ISO9001质量管理体系、ISO22000食品安全管理体系以及ISO14001环境管理体系审核员。2011年9月获珠海市“先进教师”荣誉称号。
E-mail：zhangchengbnu@126.com

● 学习目标
全面理解和掌握食品化学与营养的基本理论知识以及不同人群的膳食营养需求特点与膳食原则；认识食品中各类营养素在食品加工与贮藏过程中的化学变化规律；重点掌握食品营养强化和食品新资源开发的原理与方法；了解农业发展对食物供应与改善营养的作用，掌握社区营养工作的内容与方法，以便在今后从事食品生产或相关工作中，能够良好地运用食品化学与营养知识解决实际问题。

● 课程内容
本课程中心思路是以讲授构成食品的各种组分为主线，将食品化学、食品营养学的相关内容穿插其中。
食品化学部分内容包括：食品六大营养素的结构、性质及其在食品加工和贮藏中的变化以及它们对食品品质和安全性的影响；食品色香味成分的结构、性质及其在食品加工和贮藏中的变化以及它们对食品品质和安全性的影响；酶和食品添加剂在食品工业中的应用，向学生说明食品加工工艺及工艺参数的选择，实际上就是促进或抑制食品中化学成分的变化，从而达到我们所需要的食品品质和安全性。
营养学部分以“营养基本原理--食物营养--改善食物营养” 为主线，分三部分来讲授。第一部分内容包括食物的体内过程、基础营养和不同人群营养；第二部分内容包括食物的营养价值、食品的营养强化和膳食营养与健康；第三部分内容包括社区营养和营养与农业。

● 学习方法
理论讲授与互动教学相结合。以讲授构成食品的各种组分为主线，将食品化学、食品营养的相关内容穿插其中，保证食品化学、食品营养两门课程的基本概念、基本技术原理等基础知识的介绍；同时，着重介绍食品中营养素在现代储藏加工中的理论性质和营养价值变化的应用实例，力争做到理论与实践相结合。

● 考试方式
总成绩构成：平时成绩（40%）+期末成绩（60%）
[bookmark: OLE_LINK1]平时成绩：平时作业、考勤、课堂提问，占40%
期末考试：开卷笔试，占60%；考试时间90分钟

● 必读书目
教材：《食品化学与营养学》，中国轻工业出版社，2007年

● 选读书目
1.《食品化学》，中国农业大学出版社，2008年
2.《食品化学》，化学工业出版社，2014年
3.《营养学》，高等教育出版社，2014年
4.《食品营养学》，科学出版社，2016年

● 重要刊物及网站
刊物：《中国食品学报》、《食品科技》、《营养学报》
网站：中国营养学会，http://www.cnsoc.org/
      食品伙伴网，http://www.foodmate.net/
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