江苏师范大学“食品营养和健康管理”微专业
招 生 简 章
赋能健康产业，练就职场“硬核”技能！
一年时间，12学分，带你从“会吃”走向“会评、会配、会管”。
◆ 骨干师资　◆ 小班教学　◆ 项目实训　◆ 实地实践　◆ 考证对接
随着“健康中国2030”战略的深入推进，大健康产业正加速升级。懂营养、会配餐、能管理的复合型人才，已成为医院、社区、企业争相招揽的“紧缺角色”。本微专业依托江苏师范大学生命科学与食品工程学院的学科优势，以一年时间、12学分、6门课程的高效模式，助你打破专业壁垒，为你的原有专业背景叠加一项“可迁移、可考证、可就业”的硬核技能。在这里，你将全面提升营养评估与指导、营养配餐与设计、慢病营养管理、养生膳食制作与品鉴四大核心能力。
一、微专业介绍
[bookmark: _GoBack]“食品营养和健康管理”微专业依托江苏师范大学生命科学与食品工程学院的学科优势，紧扣“健康中国2030”战略与大健康产业发展需求设立。本微专业聚焦食品营养、食品科学及健康管理三大领域的交叉融合，通过系统的课程学习与实践训练，培养具备营养评估与指导、营养配餐与设计、慢病营养管理、养生膳食制作与品鉴四大核心能力的复合型人才。
当前，我国居民营养健康需求日益增长。社区健康管理站、健康食品企业等用人单位对兼具营养学与健康管理知识、能够“直接上手”开展营养指导的复合型人才需求旺盛，但市场供给不足。本微专业旨在帮助各专业学生拓展营养健康领域的知识技能，提升就业竞争力，并为学生报考健康管理师、营养指导员等相关职业技能证书打下基础。
二、培养目标
（一）培养方向
本微专业面向医院临床营养科、社区健康管理站、健康食品企业、养老机构、健康管理机构等就业方向培养人才，结业学生可胜任以下岗位：
· 医院临床营养科辅助岗位
· 社区健康管理站营养指导岗位
· 健康食品企业产品研发与营养咨询岗位
· 养老机构营养管理岗位
同时，本微专业为学生考取健康管理师、营养指导员等相关职业技能证书提供系统的知识与技能支撑。
（二）培养模式
1. 模块化课程结构：
（1）基础理论模块：涵盖健康生理学、食品营养学、食品卫生学（含食品添加剂、功能性饮料等），帮助学生快速搭建营养健康领域知识框架。
（2）慢病与配餐模块：包含营养配餐与设计、慢病营养和健康管理，覆盖糖尿病、肿瘤患者、阿尔茨海默病（老年痴呆）、高血压等人群，重点提升对重点人群和疾病状态的营养管理能力。
（3）实践技能模块：主打养生膳食制作及品鉴，重点培养膳食制作、营养评估与健康管理实操能力。
此外，课程穿插前沿技术专题，涵盖功能性饮料与食品添加剂安全、慢病营养干预、阿尔茨海默病（老年痴呆）营养管理、肿瘤营养支持、药食同源养生膳食、营养配餐信息化等内容。
课程内容紧密对接健康管理师、营养指导员等相关职业技能证书的考核要求，支持学生在完成课程学习的同时同步备考。
2. 实践与创新
（1）项目驱动：采用项目式教学，学生以真实案例为对象，完成从营养评估、方案设计到效果评价的全流程实训。 
（2）行业实践：安排学生赴医院临床营养科、社区健康管理站、健康食品企业、养老机构等单位开展实地实践，深入了解行业实际运作。
（3）创新创业支持：鼓励学生结合所学知识参与营养健康领域的创新创业项目，并提供导师指导与平台支持。
3. 综合素质培养：注重培养学生的沟通表达能力、团队协作能力和健康宣教能力，使其能够胜任面向老年人、慢性病患者、肿瘤患者等不同人群的营养健康指导与服务工作。
（三）培养要求
1. 理论基础：掌握健康生理学基础、六大营养素的生理功能与代谢规律、各类食物的营养价值、食品卫生与食品安全基本知识。
2. 实践能力：能够运用膳食调查与评价方法开展营养评估，能针对糖尿病、肿瘤、阿尔茨海默病、高血压等人群设计个性化膳食方案，掌握养生膳食制作与品鉴技能。
3. 市场与政策：了解我国营养健康相关政策法规、健康管理服务体系及大健康产业发展趋势。
4. 社会责任与职业道德：树立服务公众健康的责任意识，遵守营养健康行业的职业道德规范。
三、专业特色
1. 前沿引领，硬核课程：课程内容紧跟营养健康领域最新发展，融入《中国居民膳食指南（2022）》、慢病营养管理、肿瘤营养支持、功能性饮料与食品添加剂安全、健康管理师与营养指导员考核要点等前沿内容。
2. 实践导向，双核驱动：采用“理论+实操”双能力培养模式，设置营养配餐与设计、慢病营养和健康管理、养生膳食制作及品鉴等实践类课程，突出动手能力与岗位胜任力的培养。
3. 跨界融合，复合培养：融合食品科学、营养学、公共卫生与健康管理等多学科知识，构建“新工科+新医科”深度融合的课程体系。
4. 聚焦热点，服务社会：聚焦老年健康、慢性病防控、肿瘤营养支持等社会健康热点，培养学生服务“健康中国”战略的社会责任感与可持续发展理念。
四、资源保障
1. 一流师资团队：教学团队由生命科学与食品工程学院骨干教师组成，成员具有食品科学、营养学、公共卫生等多学科背景，教学经验丰富，为微专业教学提供坚实支撑。
2. 优质课程平台：依托学院实验教学平台与课程资源，提供线上线下混合式教学支持。
3. 双创孵化基地：依托学院创新创业实践基地，为学生提供营养健康领域的项目孵化与竞赛指导。
4. 丰富学术资源：学生可使用学校图书馆数据库资源与学院科研平台，参与相关学术讲座与科研训练。
五、招生对象及条件
1. 招生对象：江苏师范大学全日制在校本科生，不限专业、不限年级（只要对营养健康有兴趣，均可报名）。
2. 计划招生人数：40人，独立开班、小班教学，保证教学质量。
3. 学制、学分：学制一年，共12学分、6门课程。
4. 收费标准：80元/学分，合计960元。
5. 授课方式：独立开班，利用课余时间授课，采用线上线下混合式教学。
六、学分认定与证书授予
学生完成微专业培养方案规定的全部课程且考核合格，经微专业所在学院审核后提出结业名单，报教务处备案，由教务处统一颁发结业证书与成绩单。
【重要说明】微专业属非学历教育，不授予学位。如果本微专业成功入库教育部学信网获得备案，毕业生及用人单位可登录学信网查询相关修读信息。

七、微专业课程
（一）课程设置及学时分配表
	序号
	课程名称
	学分
	学时
	开设学期
	课程性质

	1
	健康生理学
	2
	32
	第1学期
	必修

	2
	食品营养学
	2
	32
	第1学期
	必修

	3
	食品卫生学
	2
	32
	第1学期
	必修

	4
	营养配餐与设计
	2
	32
	第2学期
	必修

	5
	慢病营养和健康管理
	2
	32
	第2学期
	必修

	6
	养生膳食制作及品鉴
	2
	32
	第2学期
	必修

	合计
	——
	12
	192
	——
	——


注：课程安排如有调整，以开课前公布的课表为准。
（二）课程简介
1. 健康生理学
系统讲授人体各系统（消化、循环、内分泌、泌尿、神经等）的正常形态结构与生理功能。重点讲解消化吸收生理、能量代谢、营养素在体内的转运与利用等与营养学密切相关的基础知识，为后续课程奠定人体科学基础。
2. 食品营养学
系统讲授六大营养素（蛋白质、脂类、碳水化合物、维生素、矿物质、水）的生理功能、消化吸收与代谢规律，各类食物的营养价值及影响因素，不同人群（婴幼儿、儿童青少年、孕妇乳母、老年人）的营养需求与膳食指南，以及营养与慢性疾病的关系。直接对接健康管理师、营养指导员等职业技能考核中营养学基础知识模块。
3. 食品卫生学（含食品添加剂、功能性饮料等）
讲授食品中生物性、化学性和物理性危害因素的来源、危害机制及预防控制措施；食品添加剂的安全使用与管理；功能性饮料的配方设计、功效成分与安全性评价；食品安全风险评估与标准体系，食物中毒的预防与处置等内容。培养食品安全意识与风险分析能力，确保在营养指导与健康管理工作中兼顾食品安全要求。
4. 营养配餐与设计
以《中国居民膳食指南（2022）》和《中国居民膳食营养素参考摄入量（2023版）》为依据，讲授膳食调查与评价方法（24小时回顾法、记账法等）、食物交换份法的应用、不同人群及疾病状态下的营养配餐设计与食谱编制技术。通过实操训练，使学生掌握针对健康人群和常见慢性病人群制定个性化膳食方案的能力，对接营养指导员考核中膳食设计与评估模块的技能要求。
5. 慢病营养和健康管理（糖尿病、肿瘤患者、阿尔茨海默病、高血压等）
聚焦糖尿病、肿瘤、阿尔茨海默病（老年痴呆）、高血压等常见慢性病和特殊人群的营养管理，讲授疾病代谢特点、营养评估方法、营养支持原则、膳食干预策略及健康管理流程。通过案例分析与实操训练，使学生掌握慢病患者营养筛查、方案制定和食谱编制的基本技能，能够为慢病人群提供专业的营养指导与健康管理服务。
6. 养生膳食制作及品鉴
将营养学理论与中华传统饮食养生文化相结合，讲授药食同源食材的营养特点与功能，中式养生膳食的配伍原理与制作工艺，减盐减油减糖的烹调技术，以及针对老年人、慢性病人群和不同季节的养生膳食方案设计与品鉴方法。通过动手实践与品鉴训练，使学生掌握常见养生膳食的制作技能和感官评价方法，兼具科学性与实用性。
八、报名和咨询
有意报名的同学请加入QQ群（群号：807387491），下载并填写《江苏师范大学学生微专业申请表》，并于10月30日17:15前报送至教务处。
报名咨询与联系人：叶老师（15852089340，微信同号）
QQ群二维码：
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报名截止10月30日17:15　｜　名额有限（仅招40人），小班教学，先到先得！
期待你的加入，共同开启大健康产业的职业新篇章！
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