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营养配餐课程项目化教学的设计与实施 
古盼（通讯作者）  李德潮  韦茜茜  张莹  郑妮 

（广西职业技术学院） 

摘要：饮食是人们生存生活最基本的需求，营养状况是决定公众健康的重要因素，近年来我国社会经济快速发展，人们开始关

注身体营养摄入情况，虽然当前社会经济的发展为民众改善营养收入提供渠道，但是人们缺乏对营养的认识，缺乏对身体所需要营

养的正确看法，导致民众膳食营养仍旧存在很多问题。广大农村地区和特殊群体的膳食营养状况问题更突出，营养改善工作也迫在

眉睫。营养配餐是营养改善工作的重要一方面，合理的配餐能够满足人们对营养物质的需求。本文通过对营养配餐的重视，论述营

养配餐课程项目化教学的设计与施行。 

关键词：营养配餐设计；教学设计；施行；途径 

 

当前不合理的膳食现象比较普遍，膳食结构与人们的饮食习惯

密切相关，实践证明采取合理的措施干预居民的饮食情况，能够在

一定程度上改善营养不良的现象。如二战以前日本人身躯矮小，因

此被戏称为“小日本”，战后日本政府大力发展奶牛业，牛奶市场

供应量充足，饮食结构逐步改善。后来国民体质提升，居民的身体

素质显著提升。我国应借鉴这一情况，高山居民的饮食结构，改善

我国当前的饮食情况。 

1.中国居民营养现状调查 

居民营养调查反应出国家经济社会发展、卫生保健水平、人口

健康素质几项指标。2015~2019 年内，国家卫生健康委组织中国疾

病防控中心、国家癌症中心、国家心血管中心开展新一轮的中国居

民慢性病与营养监测，覆盖全国乡镇近 6 亿人口，调查结果有国家

和省级代表性。根据报告显示近年来，阴阳改善和慢性病防治工作

取得积极成效，具体体现在： 

（1）居民体格发育和营养不足现象持续改善，居民膳食能量

和宏量能量营养素摄入充足，优质蛋白摄入量不断增加。成人平均

身高增加，儿童青少年生长发育水平持续改善。儿童生长迟缓和低

体重率均实现了国家规划目标，居民的贫血问题、孕妇贫血问题也

逐步改善[1]。 

（2）居民的健康意识逐步增强，部分慢性病行为逐步呈现下

降趋势。近年来居民吸烟率和二手烟暴露率、饮酒率均显著下降趋

势，居民对自己的健康关注程度也不断提升，定期测量体重、血压、

血糖、血脂等健康指标的人群比例不断增加。 

（3）重大慢性疾病的过早死亡率逐年下降，因为慢性疾病导

致的劳动力损失现象明显减少。如 2019 年四类重大慢性疾病导致

的死亡率为 16.5%，与 2015 年相比下降了两个百分点，降幅达到

10.8%，提前实现了国家规划目标。 

当前社会经济快速发展，卫生健康服务水平也不断提升，社会

发展呈现出老龄化、城镇化、工业化加快，膳食结构也呈现出明显

的特征，当前防控工作仍旧存在巨大挑战，具体体现在： 

（1）居民不健康生活方式普遍存在，膳食脂肪功能显著上升，

农村突破 30 上限，家庭人员烹调用盐和用油量都显著提高，居民

在外用餐比例不断上升，食堂、餐馆、加工食品中的油盐量应该引

起关注。儿童青少年的含糖饮料问题凸显。青少年吸烟与饮酒量不

断提升，身体活动明显不足。 

（2）居民超重肥胖问题仍旧比较明显，发病率呈现出上升趋

势，城乡居民持续肥胖，有超过一半的成年居民超重和超胖情况。 

根据上述内容，可看出我国居民膳食营养仍旧存在一些问题，

尤其是广大农村地区和特殊群体的膳食营养更突出，营养改善问题

迫在眉睫。营养配餐是营养改善工作的重要方面，通过营养配餐的

相关工作开展，可提高公众的营养意识和普及营养知识，在具备套

件的基础上率先开展基础配套工作，为人们的营养改善提供可靠的

帮助。当前居民的生活水平不断提高，人们的健康意识也越发强烈，

对膳食与营养高度关注，同时也催生了很多与膳食营养相关的行

业，如公共营养师、营养保健师、营养配餐师等。为适应当前社会

发展的需要，很多食品营养和检测专业在诸多高等院校开设了“营

养配餐”以及“营养配餐设计”或者是相关的课程。这一类课程为

新开设课程，无论是教材、教学还是在方式使用上，都属于探索阶

段。本文主要探讨也项目化进行引导的课程开展[2]。 

2.“营养配餐设计”的课程开设特征 

2.1 具备很强的理论综合性 

“营养配餐”这一类课程的特征十分鲜明，需要极高的理论知

识作为支持，同时也需要极强的实践能力指导餐饮产品的设计与制

作，但是不同于实践课程，专业知识综合性很强，同时还具备极强

的专业性。课程设计中使用计算法和食品交换法来进行营养配餐设

计，要求学生掌握知识的同时灵活使用，而且课程的综合性很强，

需要使用本专业的全部知识点，如食品化学、食品原料学、营养学、

食品卫生学、饮食文化等课程。如果是相关专业学生进行营养设计，

要求学生要对知识有扎实的功底，由此可见这种营养配餐设计课程

对学生的综合素质专业素质要求高，因此学生必须奠定良好的基

础。 

2.2 课程有极强的实践性 

营养配餐设计这一类课程的实践性很强，需要学习者有很高的

产品设计能力、制作能力，需要充分贯彻营养学的思想，无论是从

菜品设计还是原材料制作、烹饪方面，各个环节都应该体现出营养、

科学、合理、卫生、健康的理念。 

2.3 强调应用性 

营养配餐设计课程的应用性也十分突出，一方面不管是怎样的

配餐对象都必须遵循营养配餐的共同性，营养合理是基本前提。另

一方面也要突出调配餐对象的特殊新规，要针对配餐对象的具体情

况来针对性设计营养的套餐，比如针对配餐对象的年龄、性别、籍

贯、体质、健康状况、饮食习惯、经济情况、饮食的季节性变化等

进行分析，同时饮食还应该与市场供应情况相结合，要十分熟悉市

场的供应情况与价格等。 

3.项目化营养配餐课程教学——以老年人群营养配餐与设

计为例 

【教学背景】当前中国进入老年社会，进入老龄化之后，我国

提出“共建共享、全民健康”是《健康中国 2030 纲要规划》的战

略主题，要实现这一目标，需重点加强老年人营养和预防老年疾病，

以及提高老年人的生活质量。当前社会经济快速发展，人类寿命不

断延长，老年人的人口比例也会进一步增大。人类衰老过程是不可

逆转的，青年与中年时期相比，老年人身体功能与机能衰退，这些

特殊生理特征会导致老年人缺乏营养，导致非传染慢性疾病的发

生，合理饮食是身体健康的物质基础，对于改善老年人的营养状况

来增强抵抗力，可预防疾病的延年益寿，从而提高当前人们的生活

质量[3]。 
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【内容分析】本次设计的核心是以营养配餐核心课程，将课程

理论知识针对性整合，形成项目化任务驱动教学。实训内容：根据

企业教师所发布任务，为企业前来咨询的老年人进行三天营养配餐

设计以及完成营养餐的制作。通过实训来提高学生的配餐能力、食

谱评价能力，也做到弘扬孝道的传统美德。 

【学情分析】学生学习完《中医饮食文化》、《膳食营养》课程

后，已经学习过老年人群体的营养需求、老年人的膳食指南，为项

目化学习奠定良好基础。学生对数据分析能力和处理能力较弱，但

是接受新媒体的能力比较强，反感填鸭式教学，喜欢参与和主动探

究的学习方式，有自己的主见和特征，因此课前和课上要合理设置

教学环节更好达到本堂课的教学目标。 

【教学目标】1、掌握老年人的生理特征；2、掌握老年人群的

配餐原则；能力目标：掌握老年人生理特征的老年食谱，以及进行

营养餐的制作；素质目标：培养学生关爱老人和弘扬中华民族的传

统美德以及培养学生的团队合作精神、语言表达能力。 

【教学难点】 

1、根据老年人的营养配餐原则设计符合老年人的食谱； 

2、要进行营养配餐制作和创新。 

【教学策略】 

为更好完成本堂课的教学目标，教学策略为： 

首先，针对课程合理设计，上课之前由教师在班课中发布真实

工作任务，学生了解企业实际情况以后完成任务，将配餐任务转移

到课前完成节省上课的时间。课上由企业老师对课程任务完成情况

进行总结，让学生明确本课堂学习的重点和难点，引起学生的重视，

通过头脑风暴、学生讨论、配餐制作等环节，指引学生顺利完成学

习。课下重视学生的扩展学习，带领学生走进养老院为老人进行膳

食指引，做好营养宣传，增强学生的自豪感以及提升学生的学习兴

趣，另外由教师评出最优食谱。企业在这个过程中培养学生的自信

心，鼓励学生在家中为老人制作美食，培养学生尊老爱老的传统美

德。 

其次为充分调动学生的学习积极性和主动性，利用教学管理平

台与学生及时互动及时报告。学生课上课下的表现也要随时记录，

教师可根据平台的数据情况了解学生掌握知识的情况[4]。 

最后教学过程考核应容纳全过程，每一部分的考核都应该精

细。食谱评价过程中使用自评和互评的方式，对学生进行全方位的

评价，也可以由学生对老师的教导行为进行全过程的评价。教师将

前来咨询老人的身体情况编制三日食谱，以 Word 的形式上传到班

级平台，同时在多媒体上播放《生命最后十年》启发学生思考什么

是健康老龄化，要怎样才可以做到健康老龄化。结合学生的回答内

容给出世界卫生组织总结近年来影响老年人的身体健康的因素。学

生在这个过程中与专家进行积极沟通，教师需要明确这一个环节的

教学重点： 

1、食谱编制是需要根据老年人群的生理特征，这是为老年人

编制食谱的基础。 

2、食谱编制过程必须遵循食谱编制的基本准则。 

3、食谱编制完成之后，要及时将食谱转化为营养餐。 

教师根据专家提出的问题和教学目标确定本节课的教学重点

与难点，同时发布头脑风暴，以小组为单位讨论和成年人相比，老

年人在饮食上的特征。以小组为单位，请小组派代表上台展示讨论

的结果，其他小组积极补充。总结学生们整理出来的生理特征，带

领同学们梳理知识点。 

其三，进行知识讲解，利用希沃白板与学生进行互动式学习，

针对老年人的生理特征，我们在食谱的制作中应该选择怎样的食

材： 

1、老年人代谢率下降，要写生在希沃白板上选择符合这一特

征的食品，教师列出食品名称，如杂粮面包、红烧肉、西红柿、鸡

蛋、鲜蘑、油条、土豆等。引导学生总结这一类食物的特征以及说

明为什么要选择这一类食物，归纳食物的特性。 

2、老年人记忆力消退，学生利用希沃白班选择符合这个生理

特征的食品加工方式，比如油炸、煮、爆炒、腌制、煎烤等，引导

学生总结这一类食物的选择以及为何选择[3] 

3、体成分改变，学生在希沃白板上选择符合这一个生理特征

的食物，如红烧肉、瘦牛肉、汉堡、回锅肉等，教师引导学生总结

为什么要这样选择，以及归纳食物的特征和特性。 

4、老年人骨密度下降，教师列出可选择的食物，如牛奶、虾

皮、豆制品、牛肉、米饭、鸡蛋、海带、紫菜、苹果，引导学生说

出为什么要选择这一类食物。 

针对食谱提出修改意见，教师提出问题：“大家认为这一位老

人的食谱哪些地方需要修改？”列出具体的问题：① 食物种类少

而单一（要求食物搭配多样、粗细均匀。）可以让学生举例人每天

需要使用的食物，按照食物提供的营养归类，并且对改进食谱提出

意见。教师发布任务：“请同学们以小组为单位，利用配餐软件为

老人挑选合适的主副食材。”②有学生提出食谱中鸡蛋出现次数较

多的情况，教师应该引导提问：“老年人能不能多吃蛋白质？”学

生查找资料以及思考，在教师的引导下利用软件数据计算老年人每

天蛋白质的摄入量和优质蛋白的比例。③肉类较多，尤其是肉食性

动物，食谱设计需要遵循能量供给合理、保持适宜体重的设计。因

此带领学生计算食谱的一日能量，判断是否合理[6]。 

【总结】总结老年人的配餐原则，教师与学生一起回顾，总结

老年人的配餐原则，总结加强知识巩固。结束后小组学生展示修改

之后的食谱，教师进行评价，学生结合课件以及教学内容思考食谱

的设计，以及反思教师的总结内容。每一个小组的出一名同学讲解

本小组设计的食谱特征与创新点，其余的同学记录并且找出配餐的

优缺点，之后小组之间互相评价，最后教师总结作品的差异，进行

科学点评。任意讲解两道创新菜肴的烹饪技巧，同时请学生们隔跟

随老师的思路来创新菜肴，在实训教师内通过作品展示增强学生学

习的成就感，利用互动、合作、问答、项目教学的方式，活跃课堂

气氛，通过抢答等激发学生的学习兴趣，总结课程的重要知识点，

让学生能掌握更扎实的套餐搭配、烹饪基础。 

结语： 

综上，项目化的营养配餐设计教学开展，是在现阶段不成熟的

营养配餐设计课程基础上创新的课程教学模式，结合本次设计来看

课程设计教学仍旧存在不成熟的地方，还有很大的探讨空间，希望

能够在未来的研究中与专业人士进行更深入的交流，创新课程教学

内容，让社会上能够多出更专业的营养学者，为现代人的身体健康

提供保证。 
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