南京晓庄学院课程大纲
糖果与巧克力加工课程大纲
课程代码：00806211
课程学分：1.5
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
糖果和巧克力加工是研究制作加工糖果及巧克力制品的一门科学，作为食品工艺学的一个分支，本课程的目的是系统的向本科生介绍糖果的各种原辅料，各种糖果的工艺与配方，巧克力的生产工艺与配方以及产品标准等，为本科生扩大知识面打下基础。
（二）设计理念与开发思路
1. 糖果和巧克力加工是一门实践性强的专业课程，要求学生在具备食品工艺学基础理论和操作技能的基础上，掌握糖果及巧克力制品的加工原理和生产工艺，熟悉几种典型的糖果及巧克力制品的生产工艺过程，从而为开发新型糖果及巧克力制品，探索新技术和新工艺等提供可靠依据。
2. 糖果和巧克力加工的学习安排在本科大三上学期进行，牢固地掌握本门课的知识可为食品感官评定、食品添加剂、食品技术原理等其他专业课程的学习进行提高，是食品科学与工程专业学生进行专业论文（设计）的前提。
3. 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。了解的内容要求对其中的概念和相关内容有所了解。在考试内容中掌握的内容占60%~70%，熟悉、了解的内容约占40%~30%。

4. 考核方式：闭卷笔试；成绩评定方法：课程总成绩=平时成绩×30%+期末考试成绩×70%

二、课程目标
（一）知识目标
具备食品基本加工和操作技能的基础上，掌握糖果和巧克力制品的加工原理和生产工艺，熟悉几种典型的糖果和巧克力制品的生产工艺过程，为从事食品科研、产品开发、工业生产管理及相关领域的工作奠定基础
（二）能力目标
通过本课程的学习，应能掌握糖果和巧克力加工技术的基本理论知识，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
绪论 （2学时）

0.1 糖果与巧克力的定义

0.2 糖果与巧克力的发展

0.3 糖果的分类

第1章 原辅材料 （2学时）

1.1 甜味料

1.2 油脂

1.3 乳品

1.4 果仁和水果制品

1.5 胶体

1.6 乳化剂和发泡剂

1.7 着色剂、香精香料、酸味剂

1.8 其他食品添加剂

第2章 糖果加工（6学时）

2.1 硬性糖果

2.2 焦香糖果

2.3 充气糖果

2.4 凝胶糖果

2.5 其他糖果

2.6 糖果的质量标准与包装

    第三章 胶基糖（2学时） 

3.1 胶基糖的定义
3.2 胶基糖加工工艺

第四章 巧克力（4学时）

4.1 概述

4.2 可可豆与可可脂

4.3 巧克力的生产工艺

4.4 可可豆、可可制品遇巧克力制品的标准

（二）教学设计
对于食品科学与工程专业本科学生来说，学好糖果和巧克力加工十分重要。但其知识点密集,，内容及深度更新快，教学难度大，是学生较为头疼的科目。为了提高糖果和巧克力加工的教学效果，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，这对于提高学生的生物化学应用能力、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
本课程采用闭卷笔试方式考核；成绩评定方法：课程总成绩=平时成绩×30%+期末考试成绩×70%

（三）教材选编
1.教材
张忠盛，赵发基. 新型糖果生产工艺与配方.北京：中国轻工出版社，2014.2.
2.教参资料
主要参考书：

1、《糖果巧克力生产工艺与配方》　蔡云升　张文治主编　中国轻工业出版社

2、《淀粉糖品生产与应用手册》尤新主编　　中国轻工业出版社

3、《食品工艺学》下册         中国轻工业出版社

4、《Handbook of sugar refining》 Chung Chi Chou

5、《Sugar journal》

6、《International sugar journal》

编写者（课程负责人）：汪振炯 
                               审核者（专业负责人）：             
                                          院系（部门）教学委员会主任：
 2016 年  2 月 28日
