食品科学与工程专业核心课程信息

《食品工艺学》（Ι）课程信息与描述

课程名称：食品工艺学（Ι）
学分数：  2
课程属性：专业基础课 □

          专业必修课 √
专业选修课 □

课程边界描述：
本课程是《食品专业综合实验》、《食品工厂设计》、《食品产品设计与开发》课程的前置课程；

本课程的前置课程：《无机及分析化学》、《有机化学》、《物理化学》、《生物化学》、《微生物学》、《工程制图》、《化工原理》。

课程重要知识点描述：    
	序号
	主题模块 描  述
	重要知识点
	对应的能力培养
	教学方式

	1
	肉与肉制品
	畜禽产肉性能
	了解动物及其组织的生长发育。熟悉畜禽品种及其产肉性能。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	屠宰分割及卫生检验
	了解屠宰厂及其设施。掌握屠宰工艺。熟悉宰前和宰后检验方法。掌握畜禽胴体的分割、分级的基本要求和工艺操作要点。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	肉的组织结构和化学成分
	了解肉的组织结构特点及其与肉品质的关系。掌握肉的化学组成、营养价值等影响因素。
	课堂讲授

	
	
	肌肉生物化学及宰后变化
	掌握肌肉的宰后变化。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	肉的食用品质及其评定
	了解肉中色素的组成。掌握肌肉色泽变化机理及其影响因素。掌握肌肉系水力的概念及影响因素。掌握综合评定肉品质量的方法。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	肉的贮藏与保鲜
	了解肉中微生物及其对肉品质量的影响。掌握肉类保鲜的技术和方法。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	肉制品加工原理
	掌握肉制品加工常用工艺的原理和方法。
	课堂讲授

	
	
	中式肉制品加工
	掌握中式肉制品的种类、产品特点、加工工艺、单元操作要点。理解中式肉制品的产品品质分析和控制方法。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	西式肉制品加工
	了解西式肉制品的种类、产品特点、加工工艺及单元操作要点。
	课堂讲授

案例教学

	2
	乳与乳制品
	乳用家畜品种及其产乳性能
	掌握乳用家畜的品种、乳的生成机制及影响产乳性能的因素等内容。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	乳的化学组成和性质
	掌握乳的化学成分、理化特性及其与制品质量的关系。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	原料乳的卫生质量及控制
	了解乳中微生物的来源、种类、性状。理解乳的质量标准及验收方法。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	乳制品的常规加工处理
	熟悉乳制品生产常规加工处理单元操作的目的、处理方法、工作原理及应用。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	液态乳加工
	了解液态乳的种类。理解巴氏杀菌奶和超高温灭菌乳的加工工艺。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	炼乳和乳粉
	了解炼乳的生产过程及影响产品质量的关键环节。了解乳粉的种类及质量特征。熟悉乳粉的一般加工工艺。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	奶油
	掌握奶油的概念、种类、奶油的特性及普通奶油的加工工艺及操作要点。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	发酵乳制品
	掌握乳制品发酵剂的概念、种类、制备及贮藏方法。掌握酸奶的形成机理及凝固型酸奶和搅拌型酸奶的加工工艺。掌握干酪的概念、种类及营养价值，理解凝乳酶的凝乳机理。掌握天然干酪的生产原理及工艺操作要求，理解干酪成熟过程的实质和变化过程。
	课堂讲授
案例教学

	3
	蛋与蛋制品
	蛋的构造与化学组成
	理解禽蛋的构成，掌握禽蛋各部分的结构特点、化学成分及其性质。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	蛋的保鲜贮藏
	掌握禽蛋的质量标准、品质鉴别和禽蛋的贮藏保鲜方法。
	课堂讲授

案例教学

	
	
	蛋制品加工
	掌握常见蛋制品的加工原理及技术。
	课堂讲授

案例教学


使用教材：统编教材  √
          英文教材及影印版 □
          文献资料（含标准）□
          自编教材 □


