食品贮藏与保鲜教学大纲


《食品贮藏与保鲜》教学大纲 
一、基本信息
	课程代码：
	FSE046
	课程性质：
	专业选修课（食工）、专业核心课（专升本）

	课程名称：
	食品贮藏与保鲜
	英文名称：
	Food Storage and Preservation

	学时/学分：
	32/2
	开课时间：
	食品科学与工程三1，食品质量与安全二2，食工专升本一2

	适用对象：
	食品科学与工程、食品质量与安全、食工专升本

	先修课程：
	 微生物学、生物化学

	大纲执笔人：
	 王向阳
	大纲审核人：
	孟岳成

	修订时间：
	 2023-7
	当前版本：
	2023


二、课程描述
课程的性质属于专业选修课程。面向食品科学与工程、食品质量与安全、食工专升本专业的学生。通过本课程的学习，学生能较好地掌握食品贮藏保鲜原理，掌握贮运技术和食品质量要求，掌握农副产品产后操作体系组成，了解我国农副产品产后操作体系的现状及发展方向。了解国内外先进的贮藏保鲜新技术，通过解决三农产后问题，融入农村人民富裕，中国梦，集体主义，爱国爱党等理念。从生物技术入手，介绍转基因、基因工程菌等，技术进步，但是需要限制，保证食用安全、转移安全、种子安全等。有机食品、绿色食品、无公害食品，体现政府重视食品安全。具备食品贸易、食品流通、食品加工的食品原料贮藏技术。从食品安全、标准变化，体现国家的发展，从海关、动植物检验检疫人员介入，介绍我国技术人员、公务人员认真工作、依法办事。学生具有解决食品保鲜实际问题，利用资料和自学能力，具备一定的举一反三能力。
三、教学目标
通过本课程的理论教学和相关实验训练，学生具备如下能力：

教学目标 1．掌握食品贮藏保鲜的基本概念、分类、保鲜基本原理。 
教学目标2．掌握食品贮藏保鲜的原料特性、保鲜技术、保鲜设备的应用。
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

	2、问题分析
	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、教学目标2

	3、设计/开发解决方案
	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1、教学目标2

	6、工程与社会

	6-2 能够熟知食品科学与工程专业相关的技术标准、法律法规、知识产权和国家产业政策，了解食品相关产业企业安全生产和管理体系；

6-3 能够基于社会、健康、安全、法律及文化的影响，设计和评价食品科学与工程的复杂工程问题解决方案，并理解应承担的责任。
	教学目标1、教学目标2

	11、项目管理
	11-1 能理解生产和工程管理的基本原理和内涵，掌握经济决策的基本方法；

11-2 能够将项目管理和经济决策的原理和方法，应用于食品产品工程相关的研发、生产和流通等环节中。
	教学目标1、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
	指标点6-2、6-3
	指标点11-1、11-2

	课程目标1
	0.5
	0.5
	0.5
	0.5

	课程目标2
	0.5
	0.5
	0.5
	0.5


五、教学内容
第一章  食品贮藏保鲜原理技术和设备 （目标1、目标2）
第二章  果蔬贮藏保鲜原理和技术 （目标1、目标2）
第三章  粮油贮藏原理和技术 （目标1、目标2）
第四章  动物类食品贮藏保鲜原理和技术 （目标1、目标2）
第五章  加工类食品贮藏  （目标1、目标2）
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

	第1章   食品贮藏保鲜原理技术和设备
	8

	第2章   果蔬贮藏保鲜原理和技术
	8

	第3章   粮油贮藏原理和技术
	4

	第4章   动物类食品贮藏保鲜原理和技术
	8

	第5章   加工类食品贮藏
	4


七、课内实验内容、要求及学时
没有课内实验。
八、教学方法与手段
本课程为课堂理论教学，采用多媒体课件为主，黑板板书为辅。适当采用启发式案例教学，促进理论联系实际，提高学生分析和解决实际问题的能力。

九、考核方式及成绩评定
考核方式：平时作业+期末考试（开卷）
成绩评定标准：课程作业 20％，期末考试成绩占总成绩80%。（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）理论教学80%，期末 开卷考试（笔试）。考试题型为：判断20 %、选择20%、论述题60%题型。考点分布：根据教学目标及每章内容和教学时间，各章安排一定分值。

（2）作业20%。合作作业的团队队员之间不属于抄袭。

	课后作业
	得分

	正确率90至100%，全部完成，没有抄袭。
	90~100分

	正确率80%至89%，全部完成，没有抄袭。
	80-89分

	正确率60%至79%，全部完成，没有抄袭。
	60-79分

	完成质量较差，或部分完成，没有抄袭。
	1-59分

	抄袭作业。
	0分


教学目标达成度评价：
1、教学目标 1 的达成度通过开卷笔试、作业；
2、教学目标 2 的达成度通过开卷笔试、作业；
十、教材及主要参考书
	指定教材：

	王向阳，食品贮藏与保鲜，浙江工商大学出版社，第一版，2020 

	参考书目：

	[1]曾名湧，食品保藏原理与技术，化工出版社，第三版，2023
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