《营养设计与膳食配餐》课程介绍
一、课程简介
本课程是面向非生命科学和食品科学专业的学生讲授本课程在教学全过程中主要讲述现代营养配餐的基本原理与基本方法：包括食物原料营养价值、膳食营养基础知识、膳食卫生安全与预防、营养类型与配餐设计、平衡营养食谱的编制、种类人群营养配餐设计、各类疾病患者膳食配餐等知识与方法等。使学生学会如何根据不同生理与健康状况的人群进行营养设计与膳食配餐的基本技能，充分利用所学知识为人类健康服务。

二、学习目标
总体目标：使学生掌握营养设计的基础理论知识与膳食配餐的基本方法，要求学生学会如何根据不同生理年龄与健康状况；不同职业与劳动强度的人群进行针对性的营养设计与膳食配餐；能够提供具体的、个性化的日、周和月食谱。为保护人类健康做贡献。
素养：了解科学营养平衡膳食与人类健康的关系及其干预，培养如何能够利用所学专业知识为人类健康服务的科学素养。
知识：介绍食物原料营养价值、膳食营养基础知识、膳食卫生安全与预防、营养类型与配餐设计、平衡营养食谱的编制、种类人群营养配餐设计、各类疾病患者膳食配餐等。
能力：提高学生根据不同生理、职业条件与健康状况的人群进行营养设计与膳食配餐的基本方法与必须的技能。

三、课程内容
包括：包括食物原料营养价值、膳食营养基础知识、膳食卫生安全与预防、营养类型与配餐设计、平衡营养食谱的编制、种类人群营养配餐设计、各类疾病患者膳食配餐等知识与方法等。

四、教学方法
教师多媒体讲授与学生课堂讨论相结合。

五、考核方式
本课程采用“学生课堂回答问题积分”、 “平时测验” 和 “做作业”相结合的方式。期末考核采取从计算机试题库中随机组成考试卷进行闭卷考试，在计算机房独立完成。

六、主讲教师
颜亨梅, 男,中共党员，教授，博士生导师；北京师范大学珠海研究院功能食品与养生研究所所长；工程技术学院退休教师。从事高等教育42年，主攻环境生物安全与人类健康领域的教学与科研工作。先后为本科生和研究生主讲了19门课程；曾主持9项国家自然科学基金重点及面上项目、20余项省部级重点课题；发表论文319篇，出版合著11部、统编教材9册。荣获11项国家省部级科研教学成果一等或二等奖、5项校级教学成果一等奖。现为“国家科学技术奖励”评审专家、国家科技部“863”计划评审专家、“全国学位与研究生教育评估专家库”专家；受聘国家质检局珠海国际旅行卫生保健中心高级技术顾问；享受国务院特殊津贴专家。
从2004年起，受聘于北京师范大学珠海分校，主要讲授“人体解剖生理学”、“应用营养学”、 “功能性食品学”和“食品安全与健康”等课程。
