
海南师范大学美食、营养与健康微专业招生简章

“美食、营养与健康”是由海南师范大学旅游学院牵头建设、经海南师范大

学教务处批准设立、在海南省教育厅备案的微专业。该微专业依托“旅游管理”

国家一流本科专业及“酒店管理”专业优势，深度融合食品营养学、健康管理学

与旅游服务创新，培养兼具美食文化素养、科学营养理念及健康服务能力的复合

型人才。学生将系统学习营养与食品基础、健康饮食设计、美食文化传播、健康

管理服务等核心知识与实践技能，能够胜任餐饮企业营养配餐、健康教育推广、

食品文化创新传播等相关领域的策划、管理与服务工作。

“美食、营养与健康”微专业欢迎各位同学积极报名！现将相关情况公告如

下：

一、为什么要设立？

（一）服务国家“健康中国”战略与食品产业升级的需要

“美食、营养与健康”微专业的设立紧扣新时代“健康中国”战略与“教育

强国”战略的发展方向，积极响应国家全面推进全民健康的政策号召。自《“健

康中国 2030”规划纲要》发布以来，国家在制度设计、人才培养、营养科普与

慢病防控等方面持续发力，全面提升国民健康水平。国务院发布的《国民营养计

划（2017—2030 年）》中也明确提出要“强化营养人才培养”。在国家政策持

续引导与健康产业转型升级的双重背景下，高校亟需培养兼具美食素养与营养健

康知识的应用型人才，以服务国家战略需求，助力公共健康治理体系的现代化建

设。

（二）推动“新文科”教育的需要



随着素质教育深化与大消费背景下健康生活理念的普及，营养健康教育日益

从专业领域走向大众生活。旅游、酒店、教育、康养等服务行业正加快与营养学、

美食文化、健康传播等领域的融合创新。“美食、营养与健康”微专业聚焦健康

生活方式的构建与传播，既符合高校推动复合型人才培养与学科交叉融合的趋势，

也呼应旅游与餐饮行业日益增长的健康化转型需求。通过引导学生理解美食背后

的文化逻辑、营养科学原理和健康管理方法，推动从“吃得饱”到“吃得好、吃

得健康”的理念转变，实现教育服务社会、服务生活方式变革的价值落地。

（三）赋能海南自贸港健康旅游的需要

海南作为中国自由贸易港建设的核心区和国际旅游消费中心，其在发展健康

服务、康养旅游、绿色生活等领域具有得天独厚的资源和政策优势。近年来，海

南省委、省政府出台《健康海南 2030 规划纲要》《海南省“十四五”卫生与健

康规划》等重要政策文件，明确提出大力发展健康餐饮、康养旅游、健康教育等

新兴服务业态。然而，当前海南在健康饮食普及、营养指导服务供给、康养旅游

产品创新等方面仍存在人才储备不足、专业体系不健全、产业融合度不高等问题

。设立“美食、营养与健康”微专业，正是响应自贸港高质量发展战略的积极举措

，为海南旅游、酒店与健康服务产业提供专业化、复合型的智力支持与人才保障

。



二、要实现哪些培养目标

（一）我们的培养目标

“美食、营养与健康”微专业面向新时代健康中国和教育强国战略，依托旅

游学院酒店管理系的学科优势，培养具备良好道德素养、系统营养知识、跨学科

思维能力和健康传播能力的复合型人才。学生将系统掌握食品科学、营养学、健

康管理等相关理论知识，了解现代酒店服务、康养旅游等产业的融合发展趋势，

具备开展健康饮食教育、健康产品策划及健康生活方式推广的综合能力。毕业生

将胜任健康传播、营养服务、康养运营、膳食指导等多个领域的岗位，具备在多

元场景中开展实务操作和跨界合作的能力。

本专业学生毕业预期能达到：

目标 1： 培养具有社会主义核心价值观、良好道德品质与职业操守的人才，

强化健康服务的社会责任意识，树立以人民健康为中心的服务理念，具备良好的

人文素养和审美能力。

目标 2： 培养系统掌握营养学基础理论、食品安全知识、餐饮健康设计、

膳食评估方法等专业知识的人才，能够熟练运用营养分析工具和干预策略，解决

现实生活中的营养与健康问题。

目标 3： 强调学生的实践能力与创新精神，通过案例研究、食育课程开发、

健康主题活动策划等教学环节，提升其在健康传播、营养指导和食品文化推广方

面的综合实践与创新能力。

目标 4： 培养学生的职业认同感与团队协作精神，具备跨学科沟通、项目



协作和组织管理能力，能够胜任酒店、学校、社区、康养机构、文旅企业等多元

场景下的营养健康服务和管理工作。

（二）我们的学业要求

知识要求：（1）掌握咖啡、茶艺等特色餐饮产品的制作技艺与文化内涵；

（2）理解食品营养学基础理论及健康膳食设计原则；（3）熟悉餐饮成本控制、

服务流程优化等管理方法论；（4）通晓中外饮食文化发展脉络与健康饮食传播

策略。

能力要求：（1）能完成健康餐饮产品研发与服务方案设计；（2）具备营养

标签解读、膳食风险评估等专业分析能力；（3）掌握餐饮健康领域的学术研究

方法与行业趋势研判。

素质要求：（1）树立食品安全与健康伦理责任意识；（2）培养跨文化饮食

审美与创新思维；（3）形成服务大健康产业的可持续发展观。

三、有哪些学习内容？

美食、营养与健康专业计划开设 6门课程，确立“技艺-管理-科学-文化”

的递进式教学体系，其具体规划如下：

基础技艺模块：设立《葡萄酒品鉴与咖啡调制技艺》和《茶道文化与茶艺》

课程，培养特色餐饮产品制作能力，奠定服务创新基础。

管理应用模块：设立《健康餐饮服务设计》课程，聚焦服务流程优化与营养

数据分析，提升运营管理能力。

科学支撑模块：设立《现代食品营养学》课程，提供营养配餐、健康产品研

发的理论与方法论支持。

文化创新模块：设立《世界饮食文化比较》和《餐饮健康专题研究》课程：

拓展文化视野，驱动学术创新，共同提升产品文化附加值。

本专业学生结业应修总学分共计 10 学分，学生完成专业培养方案规定的课

程，成绩合格，准予结业，并发放微专业结业证书（学信网可查）。

四、有哪些教学资源？

（一）我们的师资队伍

“美食、营养与健康”微专业依托旅游学院酒店管理系的综合优势，构建起

一支“学术引领+行业实践”双元融合的教学团队。团队在成员构成、专业背景



与实践经验方面体现出明显的交叉融合与复合特征，具备扎实的理论研究能力与

丰富的教学实战经验，为微专业的高质量建设提供坚实支撑。

具体结构如下：

学科方向负责人

团队中共有副教授 5名，主要负责餐饮管理、食品营养与健康等研究方向的

学科定位与教学内容研发，具有深厚的学术积淀和较高的科研水平，能够引领学

生把握行业前沿。

核心教学成员

专任教师 7名，涵盖酒店管理、食品科学、文化传播等多个学科背景，呈现

出多元化与互补性的结构。其中，多名教师持有国家认证的茶艺师、咖啡师等职

业资格证书，具备较强的实践教学能力；部分成员长期从事饮食文化传播、健康

膳食设计等领域研究，具有丰富的教学与科研成果积累。

（二）我们的教学资源

（1）协会资源

海南省酒店与餐饮行业协会、海南省旅游协会、海南省康养旅游协会、海南

省旅游景区协会等。

（2）行业资源

三亚亚龙湾瑞吉度假酒店、三亚亚特兰蒂斯酒店、海口万豪酒店、澄迈富力

希尔顿逸林度假酒店、海口观澜湖度假酒店。



（3）教学资源

“数字化酒店实训中心”（含咖啡调制实训室、茶艺室、中西餐饮技能实训

室）、专业器具、多媒体设备与智能设施。

五、到哪些机构就业创业？

--健康食育讲师：在学校、社区及营养科普机构从事食育课程教学与健康饮

食推广，提升公众营养意识和饮食素养。

--营养推广顾问：在营养咨询公司、保健食品企业或康养中心等机构提供膳

食指导与营养评估，推动个性化健康管理服务。

--膳食管理专员：在星级酒店、连锁餐饮、养老机构等单位从事菜单设计、

营养配餐与饮食标准制定，参与健康饮食体系建设。

--饮食文化传播：在传统媒体、新媒体平台或美食内容创作团队担任内容策

划与传播角色，弘扬中国饮食文化与“食养结合”理念。

--餐饮产品策划：在健康食品公司、茶饮品牌或特色食材研发企业参与产品

设计、功能餐研发与市场推广。

六、如何报名和授课？

（一）报名办法

开班人数：20 人

在 2026 年 4 月 9 日（周四）中午 12:00 之前，将报名表发送至邮箱：

lyxyjwb@hainnu.edu.cn。

mailto:lyxyjwb@hainnu.edu.cn。


联系人：陈老师 13876952950

（二）审核和录取

2026 年 4 月 10-15 日进行审核，根据报名情况择优录取，并将审核结果通

知到报名者。

（三）授课时间

授课时间：5月—6月

授课地点：海南师范大学桂林洋校区旅游学院 107 数字化酒店实训室

附件 1：“美食、营养与健康”微专业报名表


