装订线                                                                                                                                                

南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称    食品厂设计       考试□考查★  授课班级    食安11级         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
5

	1

2
3
4
5

	绪  论
	2
2

2

1

3


	1题

2题


	 
	
	
	

	
	
	食品工厂设计的意义、要求、原则、课程的目的和任务
	
	
	
	
	
	

	
	
	范围和内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一章基本建设程序和工厂设计的组成
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、基本建设
	
	
	
	
	
	

	
	
	定义、分类、内容  
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、基本建设程序
	
	
	
	
	
	

	
	
	1、项目建议书
	
	
	
	
	
	

	
	
	    2、可行性研究
	
	
	
	
	
	

	
	
	概念、依据、作用、步骤、原则
	
	
	
	
	
	

	
	
	    3、设计计划任务书：内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	  4、设计工作：内容、扩初设计、施工图设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	    5、施工、安装、试产、验收、交付使用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章 厂址选择及总平面图设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  厂址选择
	
	
	
	
	
	

	
	
	厂址选择的原则、步骤和要求、基本方法、厂址选择报告
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 总平面设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、总平面设计的内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、总平面设计的基本原则
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、不同使用功能的建筑物在总平面图中的关系
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课程名称    食品厂设计       考试□考查★  授课班级    食安11级         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

	6
7
8

	6
7
8

	四、总平面设计的阶段
	2

3


	 2题


	
	
	
	

	
	
	             第三章  食品工厂工艺设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 产品方案及班产量的确定
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、制定产品方案的意义和要求
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、班产量的确定
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、产品方案的制定
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、产品方案比较
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  工艺流程设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、应遵循的原则
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、工艺流程设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  物料衡算
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、计算对象及意义
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、物料计算方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、物料计算结果的表示方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  设备选型
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、设备选型的原则   
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、设备选择的依据
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、设备生产能力的计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节 劳动力的计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	劳工定员的组成、依据、计算
	
	
	
	
	
	


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 2 月 28 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  5  页
装订线                                                                                                                                                

南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称    食品厂设计       考试□考查★  授课班级    食安11级         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

	9
10
11
12
	9
10
11
12
	          第六节  生产车间工艺布置
	3

1
3

2
	2题
1题

	
	
	
	

	
	
	一、生产车间平面设计的定义、内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、生产车间工艺布置的依据
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、生产车间工艺布置的原则
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、生产车间工艺布置的步骤与方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	五、车间布置的方式        
	
	
	
	
	
	

	
	
	六、生产工艺布置对建筑的要求
	
	
	
	
	
	

	
	
	          第七节  用水用汽量的计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、水用量计算的意义、方法、步骤（举例）
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、蒸汽用量计算的意义、方法步骤（举例）
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八节 管路设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、管路设计和布置的内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、工艺管道的设计计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	管子、管件及阀门的选择；管道材料的选择；
	
	
	
	
	
	

	
	
	管径的确定；管道附件；管道的连接；管道的伸缩弯设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、管路的布置设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	主要依据、原则、食品厂车间管路布置的特点
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、管路布置图
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章  辅助部门
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、原材料接收站
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课程名称    食品厂设计       考试□考查★  授课班级    食安11级         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

	13
14
15
16

	13
14
15
16

	二、实验室
	3
2
2

1
	2题
	
	
	
	

	
	
	三、仓  库
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、工厂运输
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章  食品工厂卫生
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、食品工厂卫生规范
	
	
	
	
	
	

	
	
	卫生规范、食品卫生对工厂设计的要求
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、食品工厂常用卫生消毒方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章  公用系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、给排水系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、供电系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、供汽系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	第七章  环境保护
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、工业废水及其处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、废水的水质污染指标
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、废水处理途径和方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八章   基本建设概祘
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、编制基本建设概算的主要作用
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、设计概算的内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	第九章  技术经济分析
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课程名称    食品厂设计       考试□考查★  授课班级    食安11级         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

	17

	17

	一、技术经济分析概论
	2

	
	
	
	
	

	
	
	二、经济技术指标分析的主要指标
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、技术经济效果的计算及评价方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、计算方案的选择
	
	
	
	
	
	

	
	
	考试
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