南京晓庄学院《食品原料学》课程大纲
课程代码：00805064
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
1.本课程以食品原料生产、消费、物理性状、化学组成、加工利用特性、品质检验和质量标准、贮藏管理等为讲授主线，系统全面阐述了水、粮食、油料、畜产、果蔬、水产、茶、食品添加剂等各类食品原料的基本知识，并介绍了食品安全方面的内容。
2.本课程作为一门专业综合选修课，它为学生在从事食品加工、保藏和开发新产品时提供宽广的原料学基础，也为学生在了解、掌握食品加工和保藏方面的新理论、新技术和新的研究方法时提供必要的专业基础。

（二）设计理念与开发思路
1.食品原料学作为一门选修课，与其他学科存在重要的联系。涉及到食品化学、物性学、加工学等课程。本课程应具有上述相关课程的基本知识，将能更好地了解和掌握本科所介绍的内容和知识。

2.本课程分为掌握、理解、了解三种层次要求。掌握的内容要求理解透彻，能在本学科和相关学科的学习工作中熟练、灵活运用其基本理论和基本概念。理解的内容要求能熟知其相关内容的概念及有关理论，并能适当应用。对于以跨专业选修为主的同学来说，本课程以了解为主。因此在笔试命题的时候，注重考查学生的知识面，对于理解性、难度较深的内容尽量避免过多地出现在试卷中。所以了解的题目占到70-80%为宜，掌握和理解性的题目占到20-30%较为合适。
3.本课程包括水、粮食原料、油脂与油料、畜禽食品原料、果蔬食品原料、水产食品原料、茶、添加物及安全食品共九个章节。

4.本课程学分：2；考核方式：开卷笔试；成绩评定方法：课程总成绩=平时成绩×30%+期终试成绩×70%

二、课程目标
课程目标是通过该门课的学习，要求学生达到的目标，涵括知识目标、能力目标和素质目标
（一）知识目标
培养学生用辩证唯物主义的正确观点来认识生命现象的本质，使学生系统地学习食品营养学的基本理论、基本知识。

（二）能力目标
掌握各类食物的性能及营养特点，有助于在膳食中正确选用食品原料，对合理利用食物营养、保持健康水平具有重要的指导意义。
（三）素质目标
让学生具备扎实的营养学的知识及相关技能，为全民健康服务。

三、课程内容与要求
（一）课程内容与要求
一  水 （2课时）
1 概述（了解）
2 水的品质与测定（理解）
二 粮食原料（4课时）
1粮食生产与消费（了解）
2稻米（理解）
3小麦（理解）
4玉米（了解）
5其他谷物（了解）
6豆类（了解）
7马铃薯（了解）
8甘薯（了解）
三 油料与油脂（2课时）
1油料生产状况与消费（了解）
2大豆（了解）
3花生（了解）
4油菜籽（了解）
5向日葵（了解）
6芝麻（了解）
7食用油脂（理解）
四 畜禽食品原料（4课时）
1畜禽食品原料生产与消费（了解）
2原料肉（理解）
3原料乳（理解）
4禽蛋（了解）
五 果蔬食品原料（4课时）
1果蔬的生产与消费（了解）
2果蔬的组织结构和特性（理解）
3蔬菜（理解）
4果品（理解）
六 水产食品原料（4课时）
1水产品的生产与消费（了解）
2鱼类（理解）
3虾蟹类（了解）
4软体动物类（了解）
5藻类（了解）
七 茶（2课时）
1茶得生产与消费（了解）
2茶叶分类（了解）
3茶叶的物理特性（了解）
4茶叶中的化学成分及其性质（理解）
5茶叶品质评定（了解）
6茶的加工特性及利用（了解）
7茶的贮藏管理（了解）
八 添加物（2课时）
1香辛料（了解）
2调味料（了解）
3食品添加剂（理解）
九 安全食品（2课时）
1食品安全（掌握）
2安全食品（掌握）
（二）教学设计
作为专业综合选修课，食品原料学很重要而且有必要开设。但其知识点密集,，内容更新也较快，教学有一定难度，。为了提高教学效果，改革教学方法很重要，在课堂教学中应该多种教学方法联合使用，使学生能主动投入到学习中，成为学习的主体，这对于提高学生的营养学的实际应用、培养学生的技能、增强学生的综合素质以及激发学生的学习兴趣等方面都会有明显的成效。

四、课程实施建议
（一）教学建议
本课程采用教师讲授为主，适当安排一些较简单的章节让学生上讲台讲解〔约2学时〕，一些简单内容学生自学，课堂上多提问题，让学生开动脑筋积极思考，掌握学习的主动权。运用现代化的教学手段进行教学，如多媒体教学课件、投影胶片、影片等。主要章节课后布置作业，作业量适中，以思考类题型为主。
（二）教学评价
本课程采用开卷笔试方式考核；成绩评定方法：课程总成绩=平时成绩×30%+期终试成绩×70%

（三）教材选编
拟用教材

蒋爱民，等主编.食品原料学。南京：东南大学出版社，2006年8月

拟用教学参考用书

李里特．食品原料学．北京：中国农业出版社，2001年9月

（四）课程资源的开发与应用
上课课件与相关习题供学生课外学习，并利用网络与学生保持互动与沟通。
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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