食品科学与工程专业核心课程信息

《食品工艺学实验》课程信息与描述

课程名称：食品工艺学实验
学分数：

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：

本课程的前置课程：《无机及分析化学》、《生物化学》、《微生物学》、《化工原理》、《食品工艺学》、《食品产品设计与开发》、《食品感官科学》、《专业认知实习》。
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
	肉类软罐头制作
	热力杀菌的原理
	如何按pH划分食品类型，各类食品杀菌的根据
	课堂讲授

	
	
	罐头保藏原理
	掌握抽真空、封口操作
	操作练习

	2
	烟熏灌肠制作
	肉类腌制的原理、作用
	掌握亚硝酸盐的作用机理、使用方法、用量
	操作练习

	
	
	烟熏的作用
	掌握烟熏的方法、条件
	操作练习

	3
	面包制作
	面包酵母的特点
	掌握活化酵母的方法
	操作练习

	
	
	面包面团的调制
	了解不同面粉的特性、确定加水量的根据、判断搅拌的终点
	操作练习

	
	
	面团发酵
	了解发酵过程的变化、学习判断发酵终点
	操作练习

	4
	蛋糕制作
	蛋液起泡的机理
	能把蛋液打发至“假固体”状，掌握影响因素
	自主设计
操作练习

	
	
	油脂起酥的机理
	学会利用蛋液起泡能力和油脂起酥性
	自主设计
操作练习

	5
	果蔬汁饮料制作
	均值原理
	掌握均质机使用方法、条件
	自主设计
操作练习

	
	
	计算糖酸比
	能够利用实验室材料调配糖酸比
	自主设计
操作练习

	
	
	微生物的耐热特性
	选择合适的热力杀菌条件
	操作练习

	6
	冰淇淋制作
	老化
	老化与冰淇淋品质的关系、老化的条件
	自主设计
操作练习

	
	
	凝冻
	冰淇淋物理体系的形成
	操作练习

	
	
	乳化剂的使用
	正确调配、添加乳化剂
	操作练习

	7
	曲奇饼干制作
	合适的原料与成品的关系
	掌握选择原料的根据
	

	
	
	面团的调制
	用水量、水温、乳化液调制
	操作练习

	
	
	烘烤
	掌握选择温度、时间的依据
	操作练习


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 √

