南京晓庄学院课程大纲模板及格式要求
《食品感官评定》课程大纲
课程代码：00806194
课程学分：2.5
课程总学时：35
适用专业：食品科学
 
一、课程概述
（一）课程的性质
《食品感官评定》是食品类专业的一门专业选修课，是一门涉及多个学科领域的交叉学科，它涉及的学科包括心理学（精神物理学）、生理学、医学、解剖学、遗传学、物理学、化学、通信工程、计算机科学、机器人技术、人工智能、控制论、统计学（数学）、食品科学和消费科学，有着其它检测方法无法比拟的特点，它在新产品的研发、质量评价、市场预测、产品评优等方面已获得广泛应用。通过本门课程的学习使学生掌握食品品评的基本知识和常用的品评方法，掌握描述分析方法。

（二）设计理念与开发思路
通过实验培训，使学生具备一定的感觉记忆能力、感觉描述能力、样品区别能力、综合品评判别能力，掌握感官品评的统计与报告技能，明确感官品评在食品生产质量控制中的重要性，同时培养学生分析问题、解决问题、从事科研及生产的综合能力，为培养创新人才打下良好的基础。实验课程要求学生掌握常用的食品感官品质评价方法，具备对常见食品进行感官评价的基本素质和能力，掌握甜、酸、咸、苦等味觉阈值和常见香气物质嗅觉阈值的测定方法，了解常见风味试剂的阈值范围。
二、课程目标
学生成功的完成这门课程，能够深入理解食品感官与食品检验的关系，比较全面系统地掌握食品感官检验的基本理论和基本技能，通过本课程的学习，学生能结合实际工作中的问题和需求，从理论上加以提高，科学的进行食品的感官评定。
三、课程内容与要求
（一）课程内容与要求
理论课时（21课时）：

绪论 （2课时）

第一章 食品感官鉴评的基础 （7课时）

第一节 感觉概述 　　
第二节 味觉及食品的味觉识别 
第三节 嗅觉和食品的嗅觉识别
第四节 视觉、听觉及其它感觉
第二章 食品感官鉴评的条件（6课时）

第一节 食品感官鉴评人员的筛选与训练
第二节 食品感官鉴评的环境条件 
第三节 样品的制备和呈送 
第四节 食品感官鉴评的组织和管理 
第三章 食品感官鉴评的方法（6课时）

第一节 差别检验 
第二节 标度和类别检验 
第三节 分析或描述性试验 
实验课时（14课时）：

实验一  阈值试验

1.熟悉绝对阈值的的检测方法。

2.测定酸味感觉的绝对阈值。

实验二  基本气味的辨别

1.了解10种基本气味的气味特征。

2.掌握基本气味的气味特征，分辨相似气味间的风味差别以利于在分析型感官评定中正确描述样品气味。

实验三  基本滋味的辨别

1.辨别酸、甜、苦、咸四种基本味。

2.了解对四种基本味特别敏感的区域在味觉器官中的分布规律。

实验四  三角实验法

1.了解三角实验的基本方法和适用范围。

2.掌握三角实验法的感官分析技巧，学会分辨具有微小感官品质差异的样品。

实验五  二、三检验

1.通过实验了解二、三检验的实施方法。

2.通过对实验结果的统计处理了解差别显著性分析评价方法。

实验六  排序检验法

1.了解排序检验法的基本方法和适用范围。

2.学会采用排序检验法对系列样品的某一感官品质的强弱进行比较。

3.考察学生对滋味的分辨能力。

实验七  成对比较法

1.了解成对比较法的基本方法和适用范围。

2.学会采用成对比较法对多个样品的某一感官品质的强弱进行比较。

实验八  品质剖析

1.学习品质剖析的一般方法。

2.学生自己提出对几种典型食品的品质评定方法，通过讨论确定统一的实验方案。

3.提高学生对相近食品风味品质的辨别能力，培养学生使用规范的语言、词汇描述食品的品质。

（二）教学设计
在教学中，采用以培养能力为主的多种教学方法（讲授式、学导式、讨论式、启发式、诱导式）进行教学。以教师讲授与课堂讨论相结合，理论课与实验课相结合，学生自学与辅导答疑相结合，课后练习与习题课相结合的教学模式，达到提高学生综合素质之目的。理论课采用多媒体课件和传统教学手段上课。

四、课程实施建议
课程实施建议内容包括教学建议、教学评价、教材选编、课程资源开发与利用等方面的建议。
（一）教学建议
一般情况下，理论课每周安排2课时，共14课时，实验课14课时。本课程采用课堂教授与练习相结合的教学方式，并组织课堂讨论，对教学重点会着重讲解。
（二）教学评价
教学过程中注重对学生学习过程的评价，考察学生是否积极主动地参与学习活动，是否具有学习兴趣。同时还应重视了解学生思考的过程，可以让学生在解决问题时，说一说他的思考过程；恰当评价学生基础知识和基本技能的理解和掌握本学段对基础知识和基本技能的评价，以本学段的知识与技能目标为基准，考察学生对基础知识和基本技能的理解和掌握程度。

考核方法以平时成绩、实验成绩和期末笔试相结合的方式，其中平时成绩占课程成绩20%；实验成绩占课程成绩30%；期末考试占课程成绩50%。平时考核的内容包括课堂回答问题、讨论课表现情况、课后作业情况以及考勤情况等。
（三）教材选编
拟用教材：
张水华主编. 食品感官鉴评.华南理工大学出版社，2005年

拟用教学参考用书：

[1] 祝美云.食品感官评价，化学工业出版社，2007年

[2] 张晓鸣.食品感官评定，中国轻工业出版社，2006年

[3] 马永强等.食品感官检验，化学工业出版社，2005年

五、其它说明
编写者（课程负责人）：汪振炯
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