南京晓庄学院课程大纲
食品工艺学课程大纲

课程代码：00807061 

课程学分：2

课程总学时：28

适用专业：食品科学与工程
 
一、课程概述
（一）课程的性质
食品工艺学实验是食品工艺学课程教学的一个重要环节。通过实验教学，使学生掌握食品工艺学实验的科学实验方法和基本操作技能，加深学生对理论教学内容的理解，提高学生分析问题和解决问题的能力以及实际动手能力，为学生的毕业论文实验打下坚实的基础。通过综合实验培养独立思考解决问题的能力，培养学生观察实验现象、分析推理判断、处理数据和撰写实验报告及科技论文的能力，查阅文献、使用手册和工具书的能力，综合运用所学知识的能力。
（二）设计理念与开发思路
1. 食品工艺学实验是一门实践性强的专业课程，要求学生在具备食品加工基础理论和操作技能的基础上，掌握各类食品的加工过程，从而为控制和管理生产、保证和监督食品的质量，为开发食品新资源和新产品，探索新技术和新工艺等提供可靠依据。
2. 食品工艺学实验要求学生通过几个必修实验理解并掌握各类食品加工的一般程序：样品的预处理、加工工艺、产品鉴评报告的撰写，正确掌握各类食品加工的技术。通过综合实验培养独立思考解决问题的能力，培养学生观察实验现象、分析推理判断、处理数据和撰写实验报告及科技论文的能力，查阅文献、使用手册和工具书的能力，综合运用所学知识的能力。
3. 食品工艺学实验的学习安排在本科大三下学期进行，牢固地掌握本门课的知识可为各类具体食品加工如焙烤工艺学，糖果工艺学

等其他专业课程的学习打下基础，是食品科学与工程专业学生进行专业论文（设计）的前提。
4. 考核方式：实验成绩占本门课总成绩的40%。实验成绩考核采用“平时考核”取和按全部题目求平均。

“平时考核”，系指学生来实验室操作一次实验，每完成一次实验题目要考核一次，采用百分制。

每个实验题目的平时考核内容分为两部分：实验过程（占40%）和实验报告（占60%）。

对于在实验过程中有独特见解并且方案可行的可酌情加分。

二、课程目标
（一）知识目标
具备食品加工基本技术原理的基础上，掌握食品预处理、各种加工技术原理和操作过程，从而为控制和管理生产、保证和监督食品的质量，为开发食品新资源和新产品，探索新技术和新工艺等提供可靠依据。
（二）能力目标
通过本课程的学习，应能掌握食品分析和检验的基本理论知识，能独立完成实验操作，正确处理分析结果，具有较强的综合实验能力。
（三）素质目标
为毕业后从事食品行业相关工作打下基础。
三、课程内容与要求
（一）课程内容与要求
	面 向 专 业 及
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	1
	食用菌干制技术
	食用菌的干制
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	2
	泡菜制作
	腌制泡菜
	4
	
	1,2
	选修
	综合
	20

	3
	糯米甜酒的制作
	制作米酒
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	4
	纳豆的制作
	制作纳豆
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	5
	乳、肉、蛋的原料新鲜度检验
	检验原料新鲜程度
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	6
	皮蛋加工
	松花蛋加工
	4
	
	1,2
	选修
	综合
	20

	7
	烧鸡的制作
	卤汁烧鸡的制作
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	8
	奶油冰淇淋的生产工艺
	冰淇淋制作
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	9
	地瓜干
	干制果蔬
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	10
	草莓酱
	果酱的制作
	2
	
	1,2
	选修
	综合
	20

	11
	胡萝卜脆片
	干制胡萝卜
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	12
	豆角干制
	干制果蔬
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	13
	鲜切苹果加工
	果蔬护色
	2
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	14
	传统豆腐的制作及豆腐皮的加工
	豆腐制作
	4
	
	1,2
	选修
	综合
	20

	15
	馒头的制作
	粮食主食的制作
	6
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	16
	面筋的提取及其性能的测定

	粮食主食制作
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20

	17
	油条的制作

	粮食主食制作
	4
	
	1,2
	必修
	综合
	20


（二）教学设计
对于食品科学与工程专业本科学生来说，学好食品工艺学实验非常重要，为了提高实验效果，采用小班分组教学，除了让学生做好预习，讲授实验过程之外，随时纠正学生不正确的操作，使学生能独立完成实验，并培养学生观察实验现象、分析推理判断、处理数据和撰写实验报告及科技论文的能力，查阅文献、使用手册和工具书的能力，综合运用所学知识的能力。

四、课程实施建议
（一）教学建议
本课程采用学生动手为主，教师讲授为辅，试验完成之后撰写实验报告，分析实验数据。

（二）教学评价
本课程采用考核为主计算成绩。实验成绩考核采用“平时考核”取和按全部题目求平均。
“平时考核”，系指学生来实验室操作一次实验，每完成一次实验题目要考核一次，采用百分制。

每个实验题目的平时考核内容分为两部分：实验过程（占40%）和实验报告（占60%）。

对于在实验过程中有独特见解并且方案可行的可酌情加分。

（三）教材选编
1.教材
自编讲义 
五、其它说明
对于课程教材将根据实际情况做适当调整
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