装订线                                                                                                                                                
南京财经大学2014-2015学年第一学期教学周历
课程名称    发酵食品工艺学                  考试■  考查□   授课班级   食工1202、1203                                学分      2      
	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
4-7

	1
2-3
4-7

	绪论
	2
4
10

	课内外作业 6-8次

每章安排综合性习题， 要求学生借助图书馆和网络资源独立完成
实验4次，共12学时

期末考试 1次


	学生结合自身知识结构和课本专业相关知识点进行兴趣研究和探讨
	
	
	

	
	
	第一章  发酵食品微生物及微生物的代谢
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  发酵食品微生物种类与用途
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节  发酵食品生产菌种的选育与保藏
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节  微生物基础代谢调节
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第四节  食品发酵的生化机制-微生物的代谢
	
	
	
	
	
	

	
	
	    
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章  微生物发酵及其控制
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节 培养基及其制备
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节 培养基及发酵基质的灭菌
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  空气净化及溶氧技术
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第四节  发酵的一般工艺及过程控制
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第五节 固态发酵的特点及控制措施
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南京财经大学2014-2015学年第一学期教学周历
课程名称    发酵食品工艺学                  考试■  考查□   授课班级   食工1202、1203                                学分      2      
	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

10-11
12-13
14-15
	8-9
10-11
12-13
14-15
	   第六节 液态发酵的特点及其调节控制
	4
4
2
4
	
	
	
	
	

	
	
	第三章　酒精发酵与白酒酿造
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  酒精发酵
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节　白酒酿造
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章　黄酒、啤酒和葡萄酒酿造
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  黄酒酿造
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节　啤酒酿造
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节  葡萄酒酿造
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章　食醋酿造
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  食醋分类与原料
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节　食醋酿造原理与工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章　发酵豆制品
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节　酱油酿造
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南京财经大学2014-2015学年第一学期教学周历
课程名称    发酵食品工艺学                  考试■  考查□   授课班级   食工1202、1203                                   学分      2      
	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

	16

17

	16

17

	    第二节　发酵酱类制品
	2
2


	
	
	
	
	

	
	
	第三节　腐乳
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第四节　其他发酵豆制品 （ 自学）
	
	
	
	
	
	

	
	
	第七章  发酵肉及发酵乳制品
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节　发酵肉制品
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节　发酵乳制品
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节　天然干酪加工
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八章　发酵果蔬及发酵面制品
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  蔬菜发酵
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节　果醋酿造
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节　面包制作 （自学）
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第四节　馒头制作 （自学）
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南京财经大学2014-2015学年第一学期教学周历
课程名称    发酵食品工艺学                  考试■  考查□   授课班级   食工1202、1203                               学分      2      
	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

	18

	18

	第九章　发酵食品的安全性及清洁生产
	2
	
	
	
	
	

	
	
	第一节　发酵食品的安全性
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节　发酵食品生产环境污染及三废处理
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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 9 月 5 日

