食品工艺学 课程教学大纲


《食品工艺学》教学大纲
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	大纲执笔人：
	陈杰
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	修订时间：
	2023-7
	当前版本：2023
	


二、课程描述

《食品工艺学》是一门涵盖面很广的课程，本课程作为食品质量与安全专业的一门专业选修课。它是运用已学的食品工程原理、食品微生物、食品化学等各学科的有关知识，研究食品加工保藏原理，典型食品的加工理论、工艺及技术参数、产品质量控制等，内容涵盖畜产、水产、农产、园产食品，调味品，软饮料，发酵酒等产品。

本课程的教学目的和任务，让学生了解国内外食品工业现状与技术发展趋势；了解食品生产原料及其特性，根据需要合理选用生产原辅料；理解和掌握不同食品加工与保藏原理、生产工艺、关键技术及生产设备；熟悉工艺条件、参数对产品品质的影响，正确控制生产、包装、贮藏及流通条件，确保产品质量和卫生安全；实现加工生产合理化、科学化，充分利用食物资源，为人类提供营养丰富、品质优良、种类繁多、食用方便的食品。切实提高学生工程素养和工艺思维，为今后从事食品相关的科研、管理、商贸等工作和继续深造奠定必备的专业知识。
课程思政元素：根据“食品工艺学”的授课内容，结合每一篇章的教学内容，充分挖掘课程思政元素融入教学方案，制定各篇章的融入点、授课方式及预期效果等，例如，（1）在绪论中，设置“我国食品工业发展历史与现状”、“食品工业发展与社会发展之间的关系”等融入点，宣扬我国悠久的食品工业发展史，阐述优秀传统民族企业的艰辛发展历程，让学生认清我国食品工业发展现状、面临挑战与机遇，增强对食品行业发展的信心与决心，激发学生为中华民族振兴学习的热情和动力，树立对食品行业的幸福感与认同感。（2）在讲授肉制品加工章节中，设置了“金华火腿非遗传统制作技艺”融入点，凝练了敬岗爱业、传承非遗等思政元素，让学生深知中国传统技艺之精华，努力传承与创新。（3）在讲授乳制品加工章节中，设置了“中国民族乳企的崛起” 融入点，提炼了诚实守信、责任意识等思政元素，要有让中国宝宝喝上民族乳企奶的决心与斗志。（4）在水产品加工工艺中，设置了“水产食品的安全性”、“水产品营养特点及保藏性”、“水产品加工业对食品经济发展的贡献”、“水产品开发的现状与趋势”等融入点，培养学生敢于求新求变的创新精神，让学生树立正确的职业道德观，树立爱岗敬业、专注专业知识学习、终生发展的核心理念。
三、教学目标
通过本课程的理论教学，学生能够具备如下能力：
教学目标1. 结合化工原理、生物化学、微生物学、无机及分析化学、物理化学、有机化学、食品机械与设备等的相关理论知识，掌握各种加工工艺（热处理、冷藏、干燥）特点，动物性食品（乳制品、肉制品、蛋制品）、水产品、园产品、农产品、软饮料基础知识和加工工艺。运用加工中的技术原理及加工设备，基础理论知识和加工工艺，分析食品加工过程中不同工艺步骤的具体问题。
教学目标2. 理解各类食品的加工技术原理及加工设备，分析加工过程中不同工艺步骤的具体问题。理解食品生产、流通和销售过程中控制动物性食品质量的方法。
四、课程目标对毕业要求的支撑
	毕业要求
	指标点
	课程目标

	2）问题分析：能够应用数学、自然科学和食品工程的基本原理，识别、表达并通过文献研究分析食品产品加工技术、营养与健康、质量与安全等问题
	2-3 能够通过模拟或者实验提出复杂食品工程问题的多个方案或不同步骤的具体问题，对各种解决途径的可行性、有效性和性能表现进行对比或者验证，以获得有效的解决方案并分析其合理性。


	教学目标1

	3）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


课程目标对毕业要求及指标点的关联矩阵如下：

	
	指标点2-3
	指标点3-1

	课程目标1
	√（1.0）
	

	课程目标2
	
	√（1.0）


五、教学内容

第一章  绪论、热处理                                     （支撑课程目标1，2）
重点内容：食品的功能、特性及分类；热处理目的、原理与技术。
难点内容：热处理工艺应用范围、条件，影响最终产品的参数。
教学要求：了解食品的功能、特性及分类；掌握微生物耐热性及其影响因素；了解食品的传热问题；掌握杀菌强度计算及确定程序；掌握食品罐藏工艺。
第一章  冷冻保藏                                        （支撑课程目标1，2）
重点内容：低温保藏基本原理、食品的冷却方法、食品的冻结、食品的回热与解冻。
难点内容：冷藏工艺条件下食品化学组分的变化。
教学要求：掌握冷藏工艺参数、条件、影响因素等知识点。 
第一章  脱水加工                                         （支撑课程目标1，2）
重点内容：食品干藏原理、干燥机制、特性及影响因素、干燥工艺、干制对食品品质的影响、干制设备
难点内容：干燥工艺各个条件下食品化学组分的变化。
教学要求：掌握干燥工艺参数、条件、影响因素等知识点。
第二章  肉制品加工工艺                                 （支撑课程目标1，2）
重点内容：畜产品品种及其产肉性能；生猪的屠宰加工工艺，猪胴体的分级分割标准；肌肉的组织结构、肌肉的主要化学组成；肉的颜色、嫩度、风味、持水力及其评定方法；肉制品的保鲜方法；肉制品加工原理；肉制品加工的相关法规和标准。

难点内容：肌肉的组织结构、肌肉的主要化学组成；肉制品的保鲜方法。
教学要求：掌握肉品保鲜的方法。了解肉贮藏过程中的主要微生物，控制体系；掌握肉制品加工中腌制、烟熏、干燥、乳化、充填成型的原理，影响因素。了解这些加工过程选用的设备。掌握传统腌腊制品火腿、香肠、培根、乳化香肠、蒸煮火腿等的加工工艺。了解酱卤制品，肉干制品和烧烤制品。
第三章  水产品加工工艺                                 （支撑课程目标1，2）
重点内容：各种水产品的加工工艺特点、参数、影响因素；水制品的贮藏、保鲜方法；水产品的营养成分特点；水产品颜色、嫩度、风味、持水力及其评定方法；水产品加工的相关法规和标准。

难点内容：水产品贮藏、保鲜方法；水产品的营养成分特点；加工贮藏过程中水产品营养成分的变化。

教学要求：了解影响水产品产品质量、营养特性的加工、贮藏因素；掌握水产品加工原理、影响水制品最终产品质量、保藏特性的加工因素。
第四章  乳制品加工工艺                                 （支撑课程目标1，2）
重点内容：乳用家畜制品及其产乳性能；乳的化学组成及特性；原乳的卫生质量及控制；乳制品的常规加工处理；消毒乳加工；炼乳、乳粉、奶油、发酵乳制品的种类和性质；乳制品加工的相关法规和标准。
难点内容：乳的化学组成及特性；原乳的卫生质量及控制；乳制品的常规加工处理。

教学要求：了解乳用家畜的主要种类与品种，乳的形成及其影响因素。掌握乳的化学组成，乳的物理性质及其影响因素，异常乳的种类及形成原因，重点掌握乳中的蛋白质、脂类和乳糖。掌握原料乳的质量控制；了解乳中的微生物来源与种类，原料乳的质量标准及验收。掌握乳制品常规加工处理：离心、热处理、均质、浓缩、干燥的原理，加工设备的清洗消毒；了解相关设备。掌握消毒乳的概念、种类，巴氏消毒乳、无菌乳的加工工艺；了解再制乳和花色乳的加工。掌握炼乳、乳粉、奶油、发酵乳的品种与分类，发酵剂的制备，酸奶的加工工艺及影响因素，干酪的种类与分类；了解乳酸菌乳饮料的加工，熟悉以契达干酪为代表的干酪加工工艺。
第五章  农产品加工工艺                                 （支撑课程目标1，2）
重点内容：农产品的种类及其加工工艺方法；各类农产品的营养特性；各类农产品的贮藏特性；农产品加工的相关法规和标准。

难点内容：各类农产品独特的加工工艺及影响最终产品质量的控制点；各类农产品不同的营养特性；农产品贮藏过程中的主要微生物及其控制体系。
教学要求：要求学生能够设计一种农产品，包括产品设计、工艺方法选择、参数设定、对象选择。掌握各类农产品的营养特性和健康特性。

第六章  园产品加工工艺                                 （支撑课程目标1，2）
重点内容：园产品定义、种类；园产品营养特性和化学组成；园产品的加工工艺特点；园产品的保藏特性；园产品加工的相关法规和标准。

难点内容：园产品的加工特性和贮藏特性；园产品的化学组成和营养特性。
教学要求：掌握各类园产品的加工特性。要求学生根据课堂内容，结合各类园产品的特性，设计一款园产品，包括工艺选择、参数设定、对象选择。掌握各类园产品的营养特性和健康特性。
第七章  软饮料加工工艺                                 （支撑课程目标1，2）
重点内容：软饮料种类；生产的原辅料；常见的工艺技术；各类软饮料化学组成和营养特性；软饮料相关法规和标准。

难点内容：软饮料常见工艺技术；各类软饮料产品的化学组成和营养特性。
教学要求：明确软饮料的概念及研究内容。了解国内外软饮料工业的发展现状。掌握各类软饮料的加工方法和关键工艺环节、典型设备、操作问题、常见质量问题和解决方法。了解软饮料加工相关法规和标准。
第八章  酿造酒加工工艺                                 （支撑课程目标1，2）
重点内容：白酒、啤酒、葡萄酒的概述及生产工艺；各类发酵酒的稳定性；发酵酒的常见质量问题；发酵酒相关法规和标准。

难点内容：各类发酵酒加工特点；发酵酒加工过程中化学成分的变化；发酵酒的营养特性。

教学要求：掌握白酒、啤酒生产工艺及产品的稳定性。熟悉酒类的特点和种类，预处理方法，以及常见质量问题和控制方法。 
六、教学安排

该课程每周2学时，16周，32学时为课堂授课教学时间。
建议教学进度如下：
	章节
	学时数

	绪论 
第一章  热处理
	2

	第一章  冷藏
	1

	第一章  干燥
	1

	第二章  肉制品加工工艺
	6

	第三章  水产品加工工艺
	2

	第四章  乳制品加工工艺
	6

	第五章  农产品加工工艺
	6

	第六章  园产品加工工艺
	4

	第七章  软饮料加工工艺
	2

	第八章  酿造酒加工工艺
	2


七、课内实验内容、要求及学时
本课程单独设置专门《食品工艺学实验》课程。

八、教学方法与手段
以课堂理论教学为主。教学内容设置上注意本课程知识的基础性与系统性。为了提高课程教学的效果，激发学生的学习热情，根据教学内容制作了形式新颖、图片丰富、图文并茂、具有较高质量的PPT多媒体课件。结合动物性食品加工过程中的具体问题进行讲授，促进学生理解课堂讲授的教学内容，巩固所学知识，设置课堂交流、讨论，以达到理论联系实际，提高学生分析问题和解决问题的能力。

九、考核方式及成绩评定
考核方式：期末考试（闭卷）+ 平时成绩
成绩评定标准：期末闭卷考试成绩占70%，平时成绩占30%（成绩评定为百分制）。
课程考核的具体要求及评分方法如下：
（1）期末闭卷考试（笔试）。考试题型为：填空题、名词解释、简答、论述题等题型。考试考点分布：根据教学目标分配各章节一定的分值。
本课程课时分配如下：
	章节
	绪论
	第
一
章
	第
二
章
	第
三
章
	第
四
章
	第
五
章
	第
六
章
	第
七
章
	第
八
章
	总
学
时
	占
分

	教学目标1
	2
	6
	4
	1
	5
	7
	3
	4
	1
	33
	69

	教学目标2
	0
	2
	2
	1
	3
	3
	1
	2
	1
	15
	31

	总学时数
	2
	8
	6
	2
	8
	10
	4
	6
	2
	48
	

	占分
	3
	17
	13
	4
	18
	21
	7
	14
	3
	
	100


按照上述分数分配，试题分配如下：
	
	教学目标1（69分）
	教学目标2（31分）
	占分

	绪论
	名词解释1
	填空题1
	3

	第一章
	名词解释1/简答题1
	名词解释1/填空题1/简答题1
	17

	第二章
	名词解释1/填空题1/简答题1
	名词解释1/填空题1
	13

	第三章
	填空题2
	名词解释1
	4

	第四章
	简答题1
	论述题1
	18

	第五章
	名词解释1/简答题1/论述题1
	填空题1
	21

	第六章
	简答题1
	填空题1
	7

	第七章
	论述题1
	名词解释1
	14

	第八章
	名词解释1/填空题1
	
	3


其中，名词解释2分一题，填空1分一空，简答题6分一题，论述题12分一题。
（2）平时成绩占30%：
其中课后作业20%，学生需独立完成，在规定时间内提交。
	课后作业
	得分

	作业严格按要求并及时完成；作业书写规范完整；正确率100%，没有抄袭情况
	100分

	作业按要求及时完成；作业书写较为规范完整；正确率80%至90%，没有抄袭情况
	80-90分

	作业基本按要求完成；作业书写规范及完整一般，正确率70%至80%，没有抄袭情况
	60-70分

	不能按照作业要求，未及时上交，但改正及时，态度端正；作业规范完整性一般，没有抄袭情况
	30-50分

	不能按照作业要求，未及时完成，作业规范完整性一般，老师指出后仍不改进或不上交作业情况。有抄袭情况为0分。
	0-20分


课堂表现10%，根据学生出勤及课堂互动表现评价。满分100分，出勤成绩采用扣分制，每旷课一次扣分10分，旷课 5 次以上者取消本次课程成绩。迟到、早退一次扣5分。发现课堂不当行为（非课程学习用手机、课堂睡觉等）一次扣5分。课堂互动（课堂提问、回答问题、参与答疑）较好的适当加分。最后得分按照：10 ×（学生得分）/（100分）。
教学目标达成度评价：
1、教学目标 1 的达成度通过闭卷笔试、平时成绩综合考评。
2、教学目标 2 的达成度通过闭卷笔试、平时成绩综合考评。
十、教材及主要参考书

	指定教材：

	[1]汪志君主编，《食品工艺学》，中国质检出版社，2012。

	参考书目：

	[1]A.R.Lawrie, Meat Science, Sixth edition, Wood head Publishing Ltd. England. 1998

	[2]Milk and Dairy Product Technology, Edgar Spreer. 1998

	[3]Harold.B.  Principles of meat science.1994

	[4]Alan,H. Meat and Meat Products. 1995

	[5]Tetra Pak. Dairy Processing Handbook. 1995

	[6]Pieter Walstra. Dairy Chemistry and Physics, Yoghurt Science and Technology. 1983

	[7]孔宝华主编，《肉品科学与技术》，中国轻工业出版社，2003.7。

	[8]骆承庠主编，《乳与乳制品工艺学》（第二版），中国农业出版社，1999。

	[9]顾瑞霞主编，《乳与乳制品工艺学》，中国质检出版社，2006.11。
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