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二、课程描述
食品机械与设备是食品工业的重要组成部分，是食品制造过程对食品加工工艺、食品质量与安全基本要求的综合体现，是从事食品加工技术与管理人员所必备的专业知识。在课程教学过程中，穿插食品质量安全教育，使其意识到食品制作过程的科学性和严谨性，明确其所肩负的责任和重大使命，提高其事业责任感。
本课程是食品科学与工程专业必修课，主要介绍焙烤食品、肉制品、乳制品、罐头食品、饮料、冷冻食品加工过程中常用食品机械与设备的基本组成、工作原理、应用特点以及参数确定与选择等知识。通过本课程的学习，学生应熟悉食品机械与设备的行业特点、食品机械与设备的分类和常用食品机械与设备的工作原理，为今后能完全胜任食品行业技术与管理工作打好基础。
本课程安排了6课时实验教学，包括电脑控制机械原理示教板实景教学，直观易懂；饺子机拆装实验，能够对食品机械与设备一个总体认识，包括结构、材料等方面；饺子机成型实验，直观地将食品机械加工食品的过程呈现在学生面前，对机械的作用与功能有了进一步了解。
由于本课程研究对象，即食品加工机械设备，种类繁多各具特色，且又在不断创新和完善，因此本课程教学所学知识总是有限的，应该培养学生的自学能力，开阔视野，对所学内容能举一反三、融会贯通。

三、教学目标
通过本课程的理论教学和相关实验训练，使学生具备如下能力：
教学目标1、掌握食品机械与设备的基本常识与基本原理，具有从事食品机械与设备的改造及设计的初步能力。
能了解食品机械与设备制造行业的现状、分类及发展方向；能熟悉食品机械的性质，保证食品机械与设备的质量与食品制造的安全卫生；能了解各种常用、典型的食品机械与设备的特点、结构、工作原理及应用前景。
会将微生物学、食品工程原理、食品工艺学等理论知识以及食品原料特性、食品加工与保藏、单元操作、食品包装等具体要求，运用到食品机械技术领域；会根据食品机械原理对简单、典型食品机械设备进行升级改造的初步能力；会根据食品机械原理对简单、典型食品机械设备进行技术设计的初步能力。
教学目标2. 具有食品工程与食品机械深层应用技能，提升工程素养与工程实践基本技能。
能在食品加工生产领域或工程技术研究领域正确使用仪器设备与食品机械设备；会根据食品加工对象与加工要求选择与其相适应的机械设备的类型、型号与规格；会根据食品物料特性与食品工艺要求提出食品机械与设备的初步设计条件与设计参数；能在使用食品机械设备、仪器设备时，进行必要的维护与常见故障的诊断与处理。
能通过课程大量的机械设备原理图、结构图与实物等图样、图片，进一步提升工程素养和工程图识图能力、空间构思与形象思维能力；能通过亲身动手实验获得工程实践基本技能。
教学目标3. 培养自学能力、信息获取技能、团队分工合作、社交能力等。
通过课程线上自学环节，培养学生通过阅读资料、观看视频、提交作业、问题留言讨论等自学能力；课程安排了学习小组讨论环节，培养信息获取、资料整理、论文撰写、演讲表达等技能，提高学生的团队精神、分工协作、社交能力。

四、课程目标对毕业要求的支撑
课程目标对毕业要求及指标点的支撑关系如下：
	毕业要求
	指标点
	课程目标

	1）工程知识：能够将数学、自然科学、工程基础和专业知识用于解决复杂食品科学与工程技术问题。
	1-4 能够运用基础知识，对食品设备、工艺、加工过程的复杂问题进行模型评价和比较，解决工程计算问题，并提出改进方案。
	教学目标1

	2）设计/开发解决方案：能够设计针对复杂食品工程问题的解决方案，设计满足食品工程的系统、单元（部件）或工艺流程，并能够在设计环节中体现创新意识，考虑社会、健康、安全、法律、文化及环境等因素
	
3-1 掌握食品工艺和设备设计的基本方法和技术，能够根据实际需求，确定产品、设备或工艺设计目标和方案。
	教学目标2

教学目标3


课程目标对毕业要求及指标点的关联矩阵如下：
	
	指标点1-4
	指标点3-1

	课程目标1
	1.0
	

	课程目标2
	
	0.7

	课程目标3
	
	0.3


五、教学内容
    第1章  绪论			                （支撑课程目标1）
    重点内容： 食品机械与设备的地位与作用，食品机械与设备的定义与分类，食品机械与设备的基本要求，食品机械与设备的材料与结构。
    难点内容： 食品机械与设备的基本要求，食品机械与设备的构造与选型。
教学内容： 了解我国食品机械与设备的现状和发展，熟悉食品机械与设备的定义与分类，掌握食品机械与设备的基本要求，熟悉食品机械与设备的常用材料种类，熟悉食品机械与设备的基本结构与选型。

第2章 输送机械与设备                             （支撑课程目标1、3）
重点内容：带式输送机、链式输送机、斗式提升机、螺旋输送机、气力输送设备的结构组成、工作原理，连续输送设备的生产能力计算。
难点内容：带式送输送机、链式输送机、斗式提升机的结构组成，螺旋输送机与气力输送设备的工作原理，连续输送设备的生产能力计算。
教学内容：了解输送机械与设备的作用与分类，熟悉带式输送机、链式输送机、斗式提升机、螺旋输送机、气力输送设备的结构组成与工作原理，掌握连续输送设备的生产能力计算。

第3章 焙烤食品加工机械设备                （支撑课程目标1、2、3）
重点内容：和面机、食品成型机、烤炉的结构组成、工作原理。
难点内容：和面机的结构组成，食品成型机的结构与工作原理、远红外烤炉加热原理。
教学内容：了解焙烤食品加工机械与设备的基本概况与常用食品加工机械与设备的种类，熟悉和面机、打蛋机、食品成型机、烤炉等的特点、应用，掌握和面机、打蛋机、食品成型机、烤炉的结构组成、工作原理与基本计算。

第4章 肉制品加工机械设备                   （支撑课程目标1、2、3）
重点内容：斩拌机、绞肉机、夹层锅、烟熏炉的结构组成、工作原理。
难点内容：斩拌机和绞肉机的结构，夹层锅和烟熏炉的工作原理。
教学内容：了解肉制品加工机械与设备的基本概况与常用食品加工机械与设备的种类，熟悉斩拌机、绞肉机、灌肠机、夹层锅、烟熏炉等的特点、应用，掌握斩拌机、绞肉机、灌肠机、夹层锅、烟熏炉的结构组成、工作原理与基本计算。

第5章 乳制品加工机械设备                   （支撑课程目标1、2、3）
重点内容：分离设备、灭菌机、均质机、袋装机的结构组成、工作原理。
难点内容：碟片式离心机、管式杀菌机、板式杀菌机、高压均质机的结构与工作原理。
教学内容：了解乳制品加工机械与设备的基本概况与常用食品加工机械与设备的种类，熟悉分离设备、灭菌机、均质机、软包装机等的特点、应用，掌握分离设备、灭菌机、均质机、软包装机的结构组成、工作原理与基本计算。

第6章 罐头食品加工机械设备                （支撑课程目标1、2、3）
重点内容：清洗机、分级机、切割机、杀菌设备的结构组成、工作原理。
难点内容：鼓风式清洗机、蘑菇定向切片机、连续杀菌设备的结构与工作原理。
教学内容：了解罐头食品加工机械与设备的基本概况与常用食品加工机械与设备的种类，熟悉清洗机、分级机、切片机、杀菌设备等的特点、应用，掌握清洗机、分级机、切片机、杀菌设备的结构组成、工作原理与基本计算。

第7章 饮料加工机械设备                     （支撑课程目标1、2、3）
重点内容：打浆机、发酵罐、液体灌装机的结构组成、工作原理。
难点内容：打浆机、旋转式灌装机的结构，液体定量装置工作原理。
教学内容：了解酒、饮料加工机械与设备的基本概况与常用食品加工机械与设备的种类，熟悉打浆机、榨汁机、发酵罐、液体灌装机等的特点、应用，掌握打浆机、榨汁机、发酵罐、液体灌装机的结构组成、工作原理与基本计算。

第8章 冷冻食品加工机械设备                   （支撑课程目标1、3）
重点内容：制冷机械、冷藏库、速冻设备的结构组成、工作原理。
难点内容：制冷原理，制冷机的组成及作用，螺旋式速冻机的结构与工作原理。
教学内容：了解冷冻食品加工机械与设备的基本概况与常用食品加工机械与设备的种类，熟悉制冷剂、制冷机械、冷藏库、速冻设备等的特点、应用，掌握制冷机械、冷藏库、速冻设备的结构组成、工作原理与基本计算。
六、教学安排
该课程每周2学时，16周，26学时为课堂授课教学时间（专题辅导22学时、小组讨论汇报4学时），6学时为课内实验教学时间。另外，本课程还包含30课时的学习通自学课时。
建议教学进度如下：
	章节
	学时数

	
	课外自学
	课堂专题辅导
	课堂汇报

	第1章 绪论
	3
	2
	

	第2章 输送机械与设备
	4
	4
	

	第3章 焙烤食品加工机械设备
	4
	2
	

	第4章 肉制品加工机械设备
	4
	2
	2

	第5章 乳制品加工机械设备
	4
	2
	2

	第6章 罐头食品加工机械设备
	4
	4
	

	第7章 饮料加工机械设备
	4
	2
	

	第8章 冷冻食品加工机械设备
	3
	2
	

	总复习
	
	2
	


七、课内实验内容、要求及学时
	序号
	课内实验内容
	实验要求
	学时数

	1
	机械结构与机构运动认识实验
	了解机械的结构组成和运动形式，熟悉零件、构件、运动副、机构、机、等机械学概念，对机械与设备有进一步的认识。
	2

	2
	饺子成形机结构拆装实验
	熟悉饺子成形机的各部件的结构，掌握饺子成形机的拆卸、清洗和装配的方法、步骤。
	2

	3
	饺子成形机成形实验
	了解饺子成形机的工作原理、实验步骤，掌握和面机、绞肉机、切菜机、饺子机的使用，重点掌握面与馅的准备、饺子成形过程面量、馅量、皮厚的调整及常见故障的排除。
	2



八、教学方法与手段
本课程按照“翻转课堂”教学模式进行设计，采用课外在线学习、小组讨论学习、课堂专题辅导、小组讨论汇报交流、实验操作、线上线下辅导答疑的混合式教学模式。
课外在线学习以学生自学为主，学习知识点化的在线教学资源（包括教学视频、阅读材料、作业题），通过在线授课网站学习社区进行学习交流和问题讨论，最终完成知识点学习；学习小组就课程教学重点内容进行学习讨论，采用课堂外讨论、课堂内汇报交流方式进行；课堂专题辅导针对课程教学难点内容进行剖析和讲解；线上线下多种方式辅导答疑，及时解决学生学习中的疑难问题。

九、考核方式及成绩评定
    考核方式： 过程性评价+期末考核（闭卷考试）。
    成绩评定标准：总成绩评定为百分制，其中过程性评价成绩占50% 、期末理论考试成绩占50% 。
课程考核的具体要求及评分方法如下：
1、过程性评价成绩
过程性评价内容包括：线上学习成果和线下学习表现评价。
1） 线上学习成果评价（55%）
线上学习成果，包括任务点学习（教学视频、作业）、线上互动（讨论、答疑），其中教学视频学习15%，作业完成10%，作业质量20%，作业时效5%，线上互动5%。
教学视频学习成绩按视频学习完成情况计算，视频学习成绩=视频学习记录时长÷规定视频学习时长×100，该项满分100分。
作业完成成绩按作业完成率计算，作业完成成绩=完成作业小题数÷规定完成作业小题数×100，该项满分100分。
作业质量成绩按作业得分计算，每个小题满分设为10分，完全正确10分，比较正确8-9分，基本正确6-7分，未完成0分，未在指定时间内完成酌情扣分。作业质量成绩=作业总得分÷规定作业满分总分×100，该项满分100分。
作业时效成绩按作业提交时间顺序计算，按教学班每个学生各次作业完成时间之和升序排位赋分值，排第一位得分100分，排末位得分70分，排中位线性插值得分。
线上互动成绩按生生互动（讨论）、师生互动（答疑）次数计算，按教学班每个学生互动总次数降序排位赋分值，排第一位得分100分，排末位得分70分，排中位线性插值得分。
2） 线下学习表现评价（45%）
线下学习表现，包括小组学习讨论、课内实验、课堂表现等。其中小组学习讨论（课外讨论、课内汇报交流）15%，实验操作15%，课堂表现15% 。
小组学习讨论成绩，采用教师评价、学生评价（自评、组内评、组间评）结合，评价权重设置为教师评价30%、组内互评30%、组间互评30%、学生自评10%。评价指标及分值分配如下表：
	
	评价指标
	分值

	1
	讨论表现：答辩思路清晰，语言表达准确，言之成理。
	30

	2
	PPT内容：主题明确且符合要求，内容完整，重点突出。
	30

	3
	PPT制作：内容流畅，文字清晰，图文并茂。
	20

	4
	汇报小组表现：语言规范，表达准确，吐字清晰，精神饱满。
	10

	5
	汇报时间控制：控制在规定时间内，太长或太短酌情扣分。
	10


实验操作成绩按照3个实验成绩加权求和计算，该项满分100分。根据各个实验重要性、难易度分配权重，实验1、实验2、实验3的成绩权重依次为25%、25%和50%，各实验成绩按实验态度、操作技能、完成水平等情况综合评价。未参加实验的成绩记为0分，参加但未完成实验记50分。
课堂表现成绩按课堂出勤、纪律、互动情况来评价，满分100分，出勤、纪律、互动成绩采用加、扣分制，课堂安排专题辅导、小组讨论汇报交流、课内实验共9次，每旷课一次扣分10分，迟到、早退、非旷课性缺课、课堂不当行为（非课程学习用手机、课堂睡觉等）一次扣5分，对课堂互动（课堂提问、回答问题、参与答疑）较好的适当加分（5分或10分），该项得分最高不超过100分。
2、期末理论考试成绩
期末理论考试采用闭卷考试（笔试）。
考试题型为：选择题8%、判断题8%、填空题20%、问答题36%、计算题16%、综合分析题12%等题型。
考试考点分布：根据教学目标及与专业培养指标点的相关性，分配各章节一定的分值。
教学目标达成度评价：
1、教学目标 1 的达成度通过过程性评价、期末闭卷笔试；
2、教学目标 2 的达成度通过过程性评价、期末闭卷笔试；
3、教学目标 3 的达成度通过过程性评价、期末闭卷笔试。
十、教材及主要参考书
	指定教材：

	[1]、高海燕等，食品机械与设备，化学工业出版社，2017.10

	参考书目：

	[1]、高海燕，食品加工机械与设备，化学工业出版社，2008.3
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