装订线                                                                                                                                                

南京财经大学2014-2015学年第1学期教学周历
课程名称    食品工艺学       考试□考查★  授课班级    食品安全1201\1202          学分    3   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	1

2

3

4

	1

2

3

5

	绪  论
	3

3

2
3


	2题

2题
	（第4周）
实验1不同用途面粉面筋含量的测定

 
	2

	
	

	
	
	一、食品工艺学研究对象与内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、我国食品工业的发展、现状与对策
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、食品工艺学学习目的与要求
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一章 焙烤食品
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 原辅料
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、焙烤食品的概念、分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、面粉、油脂、糖、蛋及蛋制品、水盐、酵母、添加剂
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 面包
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、面包的分类及制作方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、面包的生产工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	   面团调制、发酵、烘烤、面包的贮存
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、质量标准
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 饼干
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、饼干的定义、分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、原辅料：疏松剂、面团改良剂、淀粉等
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、生产工艺及设备
	
	
	
	
	
	

	
	
	韧性饼干、酥性饼干、苏打饼干生产工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	      主要工序：面团调制、辊压、成型、烘烤
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 蛋糕 
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课程名称    食品工艺学       考试□考查★  授课班级    食品安全1201\1202           学分    3   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	5

6

7
	6
10
11
	    分类、生产工艺
	2

2

2

3
	2题

2题 


	（第7、8、9周）
实验2  面包的制作及品质检验

实验3  蛋糕的制作及品质评定检验


	5

4


	
	

	
	
	第二章 方便食品
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 方便面的生产
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、概念、分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、原辅材料
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、基本原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、生产工艺及设备
	
	
	
	
	
	

	
	
	    油炸方便面、热风干燥方便面
	
	
	
	
	
	

	
	
	    主要工序：和面、复合压延、切条折花、蒸面、油炸
	
	
	
	
	
	

	
	
	五、方便面的质量标准
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章 膨化食品
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、定义、粮食挤压膨化后物质成分的变化
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、基本原理及设备
	
	
	
	
	
	

	
	
	     挤压膨化、微波膨化、油炸膨化
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章 冷冻食品
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、冷冻食品的概念、分类、特点
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、冷冻食品的生产原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	冷冻技术、冷冻与冰结晶
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、冷冻食品生产工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章 软饮料
	
	
	
	
	
	


课本表要求：院（系、部）、教务处、任课班级、任课教师各一份。                                                             编制时间：2014年 8 月 30 日

课程归属院（系、部）   食工学院          教研室    粮油食品系         主讲教师    曹玉华                         第  2  页  /  共  4  页
装订线                                                                                                                                                

南京财经大学2014-2015学年第1学期教学周历
课程名称    食品工艺学       考试□考查★  授课班级    食品安全1201\1202           学分    3   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	8
9

	12

13


	第一节 概述
	1

2

4


	2题

2题
	
	
	
	

	
	
	饮料、软饮料的概念、分类等
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 水处理系统及原料
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、水质、水源、杂质
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、水质的改良方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	过滤、除盐（电渗析、反渗透、超滤、离子交换）、消毒
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、原料：酸味剂、甜味剂、香味剂、CO2等
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 碳酸饮料
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、碳酸饮料的定义、分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、生产工艺流程
	
	
	
	
	
	

	
	
	主要工序：碳酸化系统、调和与灌装、
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、质量标准
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、常见的质量问题
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 果蔬汁饮料
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、概念、分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、果蔬化学成分及其加工特性
	
	
	
	
	
	

	
	
	果胶物质、蛋白质、酚类物质和多酚氧化酶
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、果蔬汁的加工工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	   主要工序：榨汁和浸提、澄清与过滤、均质、脱气
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、果蔬汁饮料的常见的质量问题
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	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	10
11
12

	16
17

18


	第六章   乳制品工艺
	4

2

3

36
	2题


	（第14、15周实验）

实验4 果酱的制作
实验5果汁饮料的配制


	3

4
18
	
	

	
	
	第一节  概  述
	
	
	
	
	
	

	
	
	我国乳品加工业生产现状、我国乳品加工技术创新趋势
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  乳的化学成分和性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、乳的组成：概念、乳的组成
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、乳的化学成分及其性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  牛乳的采集和预处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	牛乳的采集、牛乳的质量标准
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  液体乳产品
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、消毒乳的概念及种类
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、液体奶的加工
	
	
	
	
	
	

	
	
	主要工序：标准化、均质、杀菌
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节  冰淇淋
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、概述：定义、分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、冰淇淋的主要原料
	
	
	
	
	
	

	
	
	乳脂肪、非脂乳固体等
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、冰淇淋的生产工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	主要工序：均质、老化、凝冻、硬化
	
	
	
	
	
	

	
	
	考试
	
	
	
	
	
	

	
	
	                                               共计
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