
食品工厂机械与设备课程大纲
课程代码：00805071
课程学分：2.5
课程总学时：35 (全部为理论)
适用专业：食品科学与工程
一、课程概述
（一）课程的性质
本课程是食品科学与工程专业的一门专业必修课。本课程既有系统理论又有较强的实践性，对提高学生的食品工程专业理论水平，了解食品加工机械设备的工作原理、结构特点及操作要点，拓展食品工程专业知识领域；通过课程的学习，培养学生从食品工艺到工程及机械设备，从工艺单元操作到典型食品生产线，建立完整的食品工程理念和食品工厂机械设计概念，进而为学习后续课程或面向食品工程实际提供必备的工程专业知识基础。

本课程主要讲述食品工厂机械与设备的结构、性能、工作原理、参数的确定、选择及其应用等内容。食品加工机械设备是食品工业化生产过程中的重要保障。现有食品加工业的规模化与自动化发展、传统食品的工业化、食品新资源的利用、新工艺、新产品的产业化等，都离不开食品加工机械与设备的支持。食品加工机械设备对食品加工过程中产品的质量保证、生产效率的提高、能量消耗的降低等起着举足轻重的作用。因此，对于以工艺为主的食品科学与工程专业的本科生来说，了解食品加工机械与设备十分必要。食品加工的科学技术（工艺）知识与机械设备知识的有机结合是食品加工从业人员不可或缺的基本能力要求。

（二）设计理念与开发思路
食品机械种类很多，但如果按照设备的操作功能分类，可将常见的食品机械分为约十几类之多，在这些食品机械中，有一些是大家比较熟悉的设备，如清洗、切分等，有一些是在食品行业中相对来说不太常用的，如饼干成型、油炸设备等，对于这些设备我们鼓励大家自学；本课程主要介绍相对来说食品工业用途较广的一些设备，如输送、清洗、热处理、干燥、杀菌和冷冻设备等。 

该课程主要考核评价方式，包括平时考核和理论考试，平时成绩占总成绩的20％；理论考核占总成绩的80%。
课程内容与学时分配表
	章节
	理论课内容
	学时

	第一章
	总论
	2

	第二章
	食品物料输送机械与设备
	2

	第三章
	食品清洗机械与设备
	4

	第四章
	分选分离机械与设备
	4

	第五章
	食品混合均质机械与设备
	4

	第六章
	热交换热处理机械与设备
	4

	第七章
	浓缩机械与设备
	4

	第八章
	干燥机械与设备
	4

	第九章
	杀菌机械与设备
	4

	第十章
	冷冻机械与设备
	4

	总学时
	
	36


二、课程目标
通过本课程的学习，要求学生了解食品加工设备的分类和应用范围；掌握整机和主要工作部件的结构、工作原理和特点；以及学会设备选型的方法和简单的设备设计，以及设备选型和维护的基本知识和技能；了解食品工厂机械与设备现状、存在问题及国际发展方向，通过典型案例培养学生应用本课程知识面向工厂生产实际的能力。

（一）知识目标
认识食品工业中常见的设备种类和类型；掌握主要食品设备的主要构件组成和结构特征；理解并掌握主要食品设备的工作原理。          

（二）能力目标
通过所学的食品设备方面的知识，能够对食品加工生产线设备进行正确选型。 
（三）素质目标
能够运用课程知识在食品企事业单位从事生产工艺和设备方面的管理工作；在未来的工作岗位上，根据实际工作需要，能够对食品设备进行正确的操作、维护保养和简单的维修，并能够配合相关人员对部分非标准设备进行简单的设计或研究。
三、课程内容与要求
第一章 总论 （2学时） 

教学要求：熟悉食品工厂机械与设备的特点和分类；了解食品加工工业、食品机械工业的发展状况。

教学重点与难点：食品机械与设备的作用、分类和特点。

教学内容：

1. 食品机械与设备的历史与现状
2. 食品机械的作用

3. 食品机械的分类

4. 食品加工机械的特点

5. 我国食品机械工业

6. 我国食品机械工业的发展目标

7. 课程主要内容

第二章 食品输送机械与设备（2学时）

教学要求：了解物料输送机械与设备在食品工厂的作用，掌握输送设备的工作原理、结构特点以及操作要点等。

教学重点与难点：输送设备的工作原理、结构。

教学内容：

第一节 固体物料输送机械
第二节 液体物料输送机械与设备
第三章 食品清洗机械与设备（4学时）

教学要求：了解食品清洗的目的和方法，掌握食品清洗机械与设备的结构特点、工作原理及应用。

教学重点与难点：食品清洗机械与设备的结构、工作原理。

教学内容：

第一节 原料清洗机械
第二节 包装容器清洗机械
第三节 CIP系统

第四章 分选分离机械与设备（4学时）

教学要求：了解食品分选分离方法，掌握食品分选分离机械与设备的结构特点、工作原理及应用。

教学重点与难点：食品分选分离机械与设备的结构、工作原理。

教学内容：

第一节 分选机械设备

第二节 离心分离机械

第三节 过滤机械

第四节 提取机械设备

第五节 膜分离设备
第五章 食品均质机械与设备（4学时）

教学要求：了解食品均质机的工作原理、结构组成及适用范围。

教学重点与难点：均质机的结构原理。

教学内容：

1．高压均质机

2．离心均质机

3．超声波均质机

4．胶体磨均质机

5．均质机的选型与使用

第六章 热交换热处理机械与设备（4学时）

教学要求：了解热交换热处理机械在食品加工中的应用范围、工作原理和结构组成。

教学重点与难点：热交换热处理机械的结构组成及工作原理。

教学内容：

第一节 热交换器
第二节 热处理机械设备
第五节 其它加热机械设备
第七章 食品浓缩机械与设备（4学时）

教学要求：了解食品浓缩机械与设备的分类和选择，掌握真空浓缩、冷冻浓缩设备的工作原理及设备结构特点。

教学重点与难点：各类真空浓缩设备、冷冻浓缩设备的工作原理及结构

教学内容：真空浓缩设备，冷冻浓缩设备。

第一节 真空浓缩设备
第二节 冷冻浓缩设备

第八章 食品干燥机械与设备（4学时）

教学要求：了解干燥设备的类型，理解各干燥系统的组成，掌握各类干燥设备的原理、结构。

教学重点与难点：喷雾干燥、流化床干燥的结构及工作原理

教学内容：干燥概述，各种干燥设备。

第一节 对流型干燥设备
第二节 传导型干燥设备
第三节 冷冻干燥机
第九章 食品杀菌机械与设备（4学时）

教学要求：了解食品杀菌的方法及杀菌设备的种类，了解一些新型的杀菌设备特点。

教学重点与难点：杀菌设备的结构及工作原理。

教学内容：

第一节 罐头食品杀菌机械设备
第二节 液体食品物料无菌处理系统
第三节 电离辐射杀菌装置
第十章 食品冷冻机械与设备（4学时）

教学要求：了解食品冷冻的基本原理、食品冻结装置分类，掌握冻结装置的结构及工作过程。

教学重点与难点：冻结装置的结构及工作原理。

教学内容：

第一节 制冷概念与机械设备
第二节 食品冷冻冷却设备
第三节 食品冷藏链设备
四、课程实施建议
（一）教学建议
本课程采用课堂教学和自学相结合的教学方法。课堂教学采用多媒体教学与常规教学手段相结合的模式。由于本课程研究对象食品工厂机械与设备的种类繁多各具特色，且又在不断创新和完善，因此仅靠课堂教学所学到的知识总是有限的，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。

（二）教学评价
本课程为考试课，平时成绩占20%，期终考试占80%；平时成绩从上课出勤情况、课堂回答问题及讨论等方面进行考核，期终考试通过多种题型综合考查学生对本课程了解和掌握的程度，采用闭卷的形式。

（三）教材选编
教材：

许学勤，食品工厂机械与设备，北京：中国轻工业出版社，2011

教学参考书：

[1] 无锡轻工业学院，天津轻工业学院编.食品工厂机械与设备.北京：中国轻工业出版社，2000

[2] 马海乐主编.食品机械与设备. 北京：中国农业出版社，2004

[3] 肖旭霖编著.食品加工机械与设备. 北京：中国轻工业出版社，2000

[4] 崔建云.食品加工机械与设备. 北京：中国轻工业出版社，2004

[5] 陈斌编．食品加工机械与设备．北京：机械工业出版社，2008
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