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近年来，由于人们对健康的重视程度持续上升，营养与

健康食品产业蓬勃发展，进而推动了该领域对专业人才的

迫切需求。特别是在大健康背景下，如何将中医饮食养生

知识融入食品专业教育，如何在现代社会中培养具有较高

素质和较高水平的中医药专门人才，这是当前我国食品业

发展的一个重要课题。本文将从教学内容、实践模式、校

企合作等方面，分享培养食品专业学生中医基本技能的探

索与实践。

1　教学内容的优化

1.1食品科学与工程（营养与养生方向）专业系统课程

的构建

对于食品科学与工程（营养与养生方向）专业的学生而

言，必须加强中医基础技能的训练。为此，本专业学生开

设了《中医基础理论》课程，旨在培养学生的中医思维，

运用中医理论知识指导食物的分类，因人制宜，根据不同

人群的体质特征来指导食物的搭配和食用方法。中医基本

理论包括阴阳五行学说、脏腑系统、经络系统以及气血津

液学说等。

1.1.1阴阳五行学说

中医将食物分为阴阳两类，并根据五行（金、木、水、

火、土）的相生相克关系，将食物归类于不同特性和功

效。即食品的温性归于“阳”，“寒”归“阴”；酸味主

要作用于肝脏，苦味入心，甘味入脾，而辛味可以通肺，

咸味可入肾。在教学实施过程中，教学团队观察到，对于

现代大学生而言，这一部分内容在理解上形成了一定的挑

战。尽管大部分学生对古老且充满奥秘的中医文化及其学

科抱有浓厚兴趣，但在深入学习的过程中，他们往往因

中医理论的深奥晦涩而感到困惑，难以继续前行。鉴于上

述情况，在课堂教学实践过程中，教师应灵活运用各类现

代教育工具与方法，以增强教学效果，同时有效激发学生

的探索欲与学习热情。特别是，通过视觉化的表现手法，

可以使复杂抽象的阴阳五行理论得以具体化，使之更易理

解。确保内容既精炼又清晰，重点明确，以便学生能够轻

松理解，从而帮助学生牢固掌握中医学理论体系的精髓部

分，为后续中医思想的深入学习奠定坚实基础。此外，将

这部分知识与学生在日常生活中频繁接触的食品相联系，

不仅能够实现中医知识与食品的有机融合，还能借助食品

这一媒介，促进学生更直观地领悟中医知识，这对于深刻

认识和把握中医基础理论具有极其重要的意义[1]。例如，

（1）阳性食物与火行的关联：以烤馒头为例。馒头源自小

麦，小麦五行归木，但经过烤制后增添了火性，转变为阳

性食品。脾胃虚寒的人，可以适当吃点烘烤过的馒头，从

而有助于温脾。此教学要点在于，通过烤馒头这一实例，

阐明食物经过特定加工后，它们的阴阳属性会发生变化，

对人体的影响也会发生改变。这一实例也有助于理解中医

的“因人制宜”、“辨体施养”。（2）关于寒性食物与

水元素关系的探讨：由于鸭子生长所处的环境是寒冷的，

虽然用烘烤的方法可以减轻它们的寒性，但仍需合理控制

食用分量。这一实例旨在让学生认识到，食物的生长环境

对其性质有着重要影响，同时，烹调方法还能调节食品的

阴阳属性。（3）探讨健脾食材与土元素之间的联系：举五

谷杂粮为例进行阐释。这些作物深植土壤，拥有促进消化

的效能，对脾胃的养护展现出明显的裨益。以粳米为例，

粳米为禾本科植物稻的种仁，其作为南方人饭桌上主食的
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同时，也是一味常用中药，其味甘，入脾经，具有补中

益气、健脾和胃之功，在出自《伤寒论》的千古名方“白

虎汤”、出自《金匮要略》的“麦门冬汤”中都有加入粳

米，均取其健脾和胃之功。

1.1.2脏腑经络理论

中医学理论指出，人体脏腑与经络系统与食物之间存在

着密切的相关性。近年来基于脏腑经络理论对药食同源之

品的研究也越来越多，在疾病管理中的比重也日益增大，

不同种类的食物对特定脏腑有营养作用，从而有助于调整

机体阴阳的偏颇。譬如，红枣、枸杞、蜂蜜均属于药食同

源之品，红枣具有补脾益气之效，枸杞能滋补肝肾之阴，

而蜂蜜则有补中润燥缓急之功。

1.1.3气血津液理论

中医认为，充足的气血津液是维持人体正常生命活动

的根本。这些物质不仅对人体的正常生命活动起着重要作

用，而且对人体各器官、组织的正常功能也起着至关重要

的作用。饮食结构合理，能补气血，加快新陈代谢，加快

机体代谢。比如当归、熟地等具有补血作用，黄芪、党参

具有补气的作用。肝气不疏，会影响人体的气机，进而影

响脾胃对水谷精微的消化、吸收；肝失条达也可引起气机

逆乱，津液运行分配不畅，不能够濡养布散至全身。中医

周明爱[2]总结前人经验，认为四逆散具有调节肝脾功能，

它能使人体内的气流通畅，从而有力和有效地保障了气脉

的通畅。因此，在干燥综合征的治疗上取得了显著的临床

效果。

1.2引入案例教学

在中医学科的教程中融入案例教学策略，能够有助于学

生深化对中医理论知识的领悟及其在临床实践中的应用理

解。例如，可以让学生分析一些典型的病例，运用所学知

识为患者提供合理的饮食建议和治疗方案。在此基础上，

教师可在课程中进一步拓展“药食同源”这一传统饮食文

化精髓，强调其在中华民族生存繁衍中的关键作用。在新

工科教学中，应结合实际案例，指导学生运用现代化的技

术，分析传统的饮食文化。

1.3开设专题讲座

主题讲座通常由具有较强理论功底并具有广泛的实务经

验的资深专家或学者作为主讲嘉宾。通过专题讲座，学生

可以系统地学习该领域的核心知识和前沿动态，深化对特

定主题的理解。专题讲座通过采用生动且富有趣味性的方

式展现知识内容，能够有效激发学生的求知兴趣与学习热

情。学生可以通过感受中医知识的魅力和力量，从而更加

热爱学习和探索中医药相关知识。

1.3.1中医饮食相关概念讲座

中医饮食养生的历史发展脉络将得到详细阐述，强调

中华文明源远流长的饮食文化中对生命的敬畏与执着，以

及不断创新的精神。通过此部分内容，培养学生的人文素

养，树立正确的价值取向。

对常见食材及其加工品的营养组成、中医属性及其功效

进行详细论述，并探讨其在中医饮食调养领域的运用。讲

座内容旨在提升学生的科学素养与职业技能，同时有效激

发学习者的求知热情。

1.3.2不同人群的饮食养生应用

针对不同人群，如老年人、儿童及孕妇等，在饮食养

生领域，详细探讨其特殊需求并阐述相应的指导原则。举

例而言，孩童正处于生长发育的关键时期，其膳食要求全

面均衡，为了维持健康，应确保有足够的基本营养素，如

优质蛋白、铁、锌，以支持智力与体格的双重健康成长。

同时，强调食物种类的多样性，倡导多食用蔬果，确保纤

维素与维生素的充足摄入，为了增强消化系统的功能并有

效防范便秘问题，父母要主动指导孩子养成良好的饮食习

惯，不能过多地依赖加工食物、糖类饮料，从而为孩子的

茁壮成长提供坚实的保障。

孕妇在饮食上要更加谨慎，要考虑到胎儿和母亲的营

养需求。怀孕期间要注意补充一些营养物质，如铁、叶

酸、Omega-3脂肪酸等。同时，务必避免食用生冷及未熟透

的食物，以防食物中毒，从而确保母婴的安全与健康。

在营养学教学中，对学生进行特殊的思维训练十分重

要。通过整合章节间知识点的逻辑关联与递进关系，有助

于学生构建起一套独特的学科思考模式。从基础营养理论

出发，逐步深入到各类人群的具体营养需求，再回归至日

常饮食搭配、食材甄选及烹饪技巧等实践层面，构建一个

逻辑严谨、内容全面的知识体系框架。这种思维方式不

仅有助于深化理解与记忆，更能激发创新思维，使学习者

在面对多样化营养需求时，能够灵活调用所学知识，设计

出个性化的饮食养生计划，结合中医的“因人制宜”、“

辨体施养”原则，真正践行“因人而异，科学养生”的理

念，进而形成并巩固其独特的学科思维方式。

1.4开展学术交流活动

为了持续提升食品专业中融合中医实践课程的教学品

质，组织学术交流研讨活动是一项极具成效的策略，该活

动可邀请国内外杰出的食品科学与中医实践领域专家学者

进行演讲与互动，确保学生能迅速掌握最新的研究成就与

实践心得。具体而言，可定期或视情况灵活安排，邀请在

该领域享有高度认可的国内外知名学者来校，开展专题演
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讲与深度研讨。此类演讲与交流活动为学生们构建了与顶

尖专家直接对话的珍贵契机，让他们有机会亲自聆听专家

的教诲，吸收珍贵的智慧结晶。这些活动能够让学生及时

获取食品专业中医实践领域内最前沿的研究成果、研究方

法及丰富的实践经验。此种学习途径无疑将极大地拓展学

生的学术视野，激发其创新思维，为他们在后续的学习与

研究道路上奠定坚实的基础。

1.5教学内容的更新与拓展

将最新的中医研究成果融入教学，例如，营养健康同肠

道微生物间的相互影响，以及营养基因组学等关联领域的

研究。同时，教授学生以中医药理论为基础的功能食品的

设计、开发与评价，目的在于培养并加强其创新思维与实

践操作能力。

2　实践模式的创新

2.1构建模拟实践场景

设立模拟的食品研发实验室及营养咨询服务场所等实践

环境，让学生在实践中熟悉工作流程和要求。举例来说，

采用虚拟现实仿真技术这一手段，让学生体验食品加工过

程中的营养变化、营养素的代谢过程等，增强直观理解。

在李晓东[3]等人的研究中，以乳粉生产工艺为例，在教育实

践中，对实现虚拟仿真技术的具体实现过程进行了较为详

尽的阐述。第一步，就是老师要将奶粉生产过程中的理论

知识全部传授给学生，并借助乳粉生产厂的虚拟三维模型

进行辅助说明，重点解析生产流程的整体布局、具体操作

参数及步骤细节。随后，教师引导学生操作相关软件，在

课堂上进行实操练习。最终，通过虚拟仿真实验进行百分

制的上机考核评估。这一过程有效整合了虚拟仿真平台现

有的实验教学资源。在提升教学质量方面，如何有效地利

用信息技术进行教学是一个不容忽视的问题。

2.2组织实际项目参与

组织学生参与实际的营养项目，如社区营养干预计划、

企业的产品研发项目等，目的是增强他们处理实际问题的

能力。此外，教师队伍也可以利用智能可穿戴设备、手机

软件等工具，搜集个人的饮食与健康资料，以进行精确的

营养状况分析。陆宁[4]等人在探究药食同源教学框架时，

亦主张增强学生参与实际项目的机会。组织实际项目时可

考虑将地域特色产品融入实验设计之中，具体可根据当地

药食同源产业的实际情况进行设计，紧密贴合当地生产实

践，携手企业共同设定人才培养目标。

3　校企合作的深化

3.1建立实习生动态评价和反馈机制

与企业合作，建立实习生动态评价和反馈机制。实习

生的评估，从基本素质、基本知识和专业技能三个方面进

行，实习教学评估工作是校企合作进行的，每个月进行一

次总结，并定期向学校汇报。如有两次考核未通过者，须

再次进修直至考核通过。

3.2推动科研成果转化

学院与食品公司、医疗卫生机构及科学研究机构建立了

密切合作关系，为学生提供实习实训及科研探索的宝贵机

会，并加速推动科研成果的有效转化。学校与企业之间的

关系，为学生提供了学习最先进技术的机会，从而在实践

中不断提升自己的中医基本技能。

4　结语

在大健康背景下，为了适应食品产业的进步及市场需求

的变迁，为食品专业学生提供中医基础技能的培训是一项至

关重要的措施。因此，有必要从大健康的角度，加强对食品

专业学生中医基本技能的培养。优化教学内容、创新实习模

式、深化校企合作等举措能显著增强学生的综合素养及职场

竞争力。展望未来，鉴于科技的日新月异与消费者需求的动

态变化 ，食品专业教育要与时俱进，勇于创新，致力于培育

出满足未来营养健康领域需求的专业精英。
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