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内容概要

2000年以后，各高校相继实行弹性学制和学分制，由于方方面面的原因，专业课时量受到严重挤缩。
而食品化学、食品营养学又是食品科学与工程专业传统教学计划中的经典课程，教学内容多、和其它
课程关联性强，交叉重复的地方多，在实际教学中往往因重复讲授浪费了不少课时，也不利于学生对
知识和技能的掌握。
    本教材编写过程中贯穿了以下几个方面的指导思想与安排；    第一，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，保证了食品化学、食品营养学两门课程的基本
概念、基本技术原理等基础知识的介绍，所有知识点不因课程整合而减少。
    第二，在介绍两门课程基础知识点的过程中，着重介绍营养素在现代停职发品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，以培养学生运用所学知识分析和解决实际问题的能力。
    第三，内容上突出“新”字，昼量把学科能沿知识和新成果、新技术介绍给学生，拉近学生与现代
学科发展的距离。
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