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二、课程描述
本课程为专业必修课，主要面食品质量与安全专业本科高年级学生。主要目的是使学生通过本课程的学习和实践，对食品感官科学领域有一个较为全面的了解，特别是能够掌握食品感官科学的思想方法和实验方法，具有充分利用感官科学手段去解决品质管理、产品分析、消费研究等食品科学与工程中的实际问题的观念、素质和能力。
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：
1、能够应用心理、统计等方面的基本知识，通过建立食品产品品质评价、消费行为的相关模型，对形成的感官相关工程问题有深刻理解，增进对人民生活的“获得感、幸福感”的价值认知。
2、能够运用感官科学的方法解决具体问题，通过运用不同方法设计产品评价、消费研究等的实验方案，并通过实验得到相关结论。
3、能够面对感官科学的实际问题，具备文献查阅和分析能力，并通过信息综合得到合理有效的结论。
4、能够合作完成实验，独立撰写实验报告，并对实验方案进行评价，了解方法的适用范围和局限性。
四、课程目标对毕业要求的支撑
	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食品质量与安全领域的复杂工程问题。
	1.2 能针对具体的对象建立数学模型并求解；能够将相关知识和数学模型方法用于推演、分析食品质量与安全领域专业的工程问题；
	课程目标2

	2.问题分析：能够应用数学、自然科学和工程科学的基本原理，识别、表达、并通过文献研究分析食品质量与安全领域的复杂工程问题，以获得有效结论。
	2.4 能运用基本原理，借助文献研究，分析食品质量与安全产业链全过程的影响因素，获得有效结论。
	课程目标3

	4.研究：能够基于科学原理并采用科学方法对复杂食品质量安全领域的问题进行研究，包括设计与开展实验、分析与解释数据、并通过信息综合得到合理有效的结论。
	4.3 依据多个单一过程的实验结果，综合运用相关科学研究方法和技术手段对数据进行分析和结果讨论，并通过信息综合得到合理有效的结论。
	课程目标4

	7.环境和可持续发展：能够理解和评价针对复杂食品质量与安全领域问题的工程实践对环境、社会可持续发展的影响。
	7.1 树立可持续发展理念，理解并掌握与食品质量与安全领域工程过程对生态环境及社会环境影响的评价方式和评价要点。
	课程目标1



五、教学内容
思政要点：从品评师与产品的角度，深刻理解本课程在增强人们生活的“获得感、幸福感”中的价值，树立“大国工匠”精神。
美育要点：通过理论学习培养人们研究美，结合产品实验体验美，从食品制造到品质提升及内涵发展的传递美的能力，从而使学生在学习中提升美育素养。

第1章  绪论                （支撑课程目标1）
重点内容：食品感官科学的概念与其他课程的关系。
难点内容：能将相关生活、生产中的问题恰当地进行关联。
教学内容：1.什么是感官科学；2.为什么需要感官科学。
第2章  感觉的测量                （支撑课程目标2）
重点内容：心理阈值的建立与感官测量框架。
难点内容：差别阈值的测量与应用。
教学内容：1.感觉测量的心理基础；2.心理阈值的实验方法；3.两点检验的建立与应用。
第3章  感觉的属性                （支撑课程目标3）
重点内容：风味与质地分析方法的应用。
难点内容：风味贡献率在实验应用中的作用。
教学内容：1.风味与风味贡献率；2.品评人员的能力要求；3.风味与质地剖析方法及应用。
第4章  智能感官基础                （支撑课程目标4）
重点内容：人类五官与仪器的异同与发展。
难点内容：仪器在模拟人类感觉中的技术特点。
教学内容：1.仪器与人类感官；2.智能感官原理；3.智能感官应用方法学。
六、教学安排
该课程每周2学时，16周，8学时为课堂授课教学时间，24学时为课内实验教学时间。
建议教学进度如下：
	章节
	学时数

	第1章  绪论
	2

	第2章  感觉的测量
	2

	第3章  感觉的属性
	2

	第4章  智能感官基础
	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
	感官的客观评价方法
	必做
	4

	2
	感官的阈值的实验方法
	必做
	4

	3
	词汇的建立、评价、应用
	必做
	4

	4
	差别类方法实验
	必做
	4

	5
	喜好评价方法
	必做
	4

	6
	产品综合评价及应用
	必做
	4


实验1：感官的客观评价方法
实验目标：学习感官阈值的测定方法，比较品评人员的敏感性。
实验要求：能够运用亮蓝染色测定味蕾密度，或触觉单丝测定舌面或手指触觉，熟悉数据的处理与分析。能够结合实验结果分析品评人员的生理状态。
实验2：感官的阈值的实验方法
实验目标：学习感官阈值的测定方法，比较品评人员的敏感性。
实验要求：掌握最小变化法测定味觉或嗅觉绝对阈值、恒定刺激测定味觉差别阈值的方法，以及绘图法的结果分析。掌握品评人员敏感能力的训练方法。
实验3：词汇的建立、评价、应用实验
实验目标：学习风味剖析、质地剖析、定量描述等实验方法。
实验要求：选定某一类型的产品，掌握风味与质地剖析实验的设计与组织管理，并对结果进行适当的表述、解释。能够设计定量描述的实验场景，并结合实验结果对数据进行分析、解释。掌握品评人员描述能力的训练方法。
实验4：差别类方法实验
实验目标：学习常见的差别品评实验方法，比较产品品质差异。
实验要求：掌握三点检验、排序法、A非A法等常见的差别品评实验的设计与管理，熟悉相关的统计分析方法。掌握品评人员能力筛选的方法。
实验5：喜好评价方法
实验目标：学习常见的喜好品评实验方法，比较产品消费差异。
实验要求：掌握成对法、排序法或标度法等常见的喜好品评实验的设计与管理，能够选择数据分析方法，优化产品设计。
实验6：产品综合评价及应用
实验目标：能够综合应用两种及以上的实验方法对某产品进行感官设计与分析。
实验要求：掌握对某类型产品（如液体、固体等）进行感官品评的设计、组织、管理、结果分析与讨论，能够运用网络提高感官品评数据收集效率，提升综合实验技术能力。
八、教学方法与手段
以线上线下课堂理论教学为主，结合学生分组式主题实验教学。
九、考核方式及成绩评定
    考核方式：平时10%：线上任务完成情况；期中20%：作业3次的平均分；实验30%：实验报告成绩；期末40%：线上测试的综合成绩。
    成绩评定标准：
	课程目标
	考核形式与要求
	评分标准

	
	
	高于期望
	达到期望
	低于期望

	
	
	优秀
	良好
	合格
	不合格

	目标1：能够应用心理、统计等方面的基本知识，通过建立食品产品品质评价、消费行为的相关模型，对形成的感官相关工程问题有深刻理解，增进对人民生活的“获得感、幸福感”的价值认知。
	平时作业1
	阅读数理相关文献，对品质或消费认识深刻，作业及时完成。
	阅读数理相关文献，对品质或消费有自己的认识，作业及时完成。
	阅读相关文献，对品质或消费有认识，作业及时完成。
	未阅读相关文献，作业未完成。

	
	实验报告
	能够根据品质或消费研究的目的，结合数理基础合理选择实验方法。
	能够根据品质或消费研究的目的，合理选择实验方法。
	能够根据品质或消费研究的目的选择实验方法。
	实验方法选择不合理。

	
	课程考试
	对品质评价、消费行为的不同实验方法进行比较，适用性、合理性分析准确。
	对品质评价、消费行为的不同实验方法进行比较，能分析适用性、合理性。
	对品质评价、消费行为的不同实验方法进行比较。
	不能合理比较品质评价、消费行为的不同实验方法。

	目标2：能够运用感官科学的方法解决具体问题，通过运用不同方法设计产品评价、消费研究等的实验方案，并通过实验得到相关结论。
	平时作业2
	阅读相关文献，对文献使用的实验方案能结合课程进行评价，作业及时完成。
	阅读相关文献，对文献使用的实验方案有评价，作业及时完成。
	阅读相关文献，对文献使用的实验方案有认识，作业及时完成。
	未阅读相关文献，作业未完成。

	
	实验报告
	能够结合品质或消费研究的目标，通过方法比较后确定实验方案的合理性。
	能够结合品质或消费研究的目标，通过方法比较后确定实验方案。
	能够根据品质或消费研究的目标，确定实验方案。
	未评价实验方案的合理性。

	
	课程考试
	结合题目中的问题，从实验方案的可行性、结论的可靠性进行评价。
	结合题目中的问题，从实验方案的可行性、结论的可靠性进行评价。
	结合题目中的实验方案评价合理。
	对题目中的实验方案评价不合理。

	目标3：能够面对感官科学的实际问题，具备文献查阅和分析能力，并通过信息综合得到合理有效的结论。
	平时作业3
	能够根据指定主题查阅文献，梳理观点，有自己的见解，作业及时完成。
	能够根据指定主题查阅文献，梳理观点，作业及时完成。
	能够根据指定主题查阅文献，作业及时完成。
	未阅读相关文献，作业未完成。

	
	课程考试
	能结合题目提出相对应的解决方案，并能从已知问题的分析中得出合理的答案。
	能结合题目提出相对应的解决方案，问题分析合理。
	能结合题目提出相对应的解决方案，并进行合理性分析。
	未能得到具体的解决方案，问题分析不合理。

	目标4：能够合作完成实验，独立撰写实验报告，并对实验方案进行评价，了解方法的适用范围和局限性。
	实验报告
	独立撰写，对实验结果的分析合理，对方法的应用场景有认识、优缺点有分析。
	独立撰写，对实验结果有分析，并能思考方法的应用场景和优缺点。
	按要求完成实验报告，对方案的优缺点有认识。
	未能按要求完成实验报告。



十、教材及主要参考书
	指定教材：

	无

	参考书目：

	[1]、（美）H. 斯通等，感官评定实践，化学工业出版社，2008.1

	[2]、Harry T. Lawless等，食品感官评价原理与技术(中文版)，中国轻工出版社，2002

	[3]、张水华等，食品感官鉴评（第二版），华南理工大学出版社，2003



