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    食品工程原理                   考试■  考查□   授课班级        食安1201  、1202                       学分   5学分    
	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
2-6
7-8
9-13
13
14
	1
1-2
3
3-5
5
6
	绪论
	2
8
4
10
2
2

	课外作业 6-7次

实验报告 6次

每章安排综合性习题， 要求学生借助图书馆等资源独立或团队完成   
期末考试    60%

  
	6次实验（详见实验安排表）


	18
	
	

	
	
	第一章 液体流动
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 静止流体基本规律
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 流体在管道内流动
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 流体的流动现象
	
	
	
	
	
	

	
	
	  4. 流体流动的阻力
	
	
	
	
	
	

	
	
	  5. 流体在管内的流动阻力
	
	
	
	
	
	

	
	
	  6. 管路计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	  7. 流速与流量测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章 流体输送机械
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章 非均相物系的分离
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 过滤
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 沉降
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 压榨
	
	
	
	
	
	

	
	
	  4. 离心分离
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章  粉碎、筛分、混合
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章  液态化与气力输送
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章 传热学
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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

	15-19
20
21-22
22-23
23-26
	6-7
7
7-8
8-9
10-11
	  1. 热传导 
	10
2
5
5
5
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 对流传热
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3.稳定传热过程的计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	  4. 辐射传热
	
	
	
	
	
	

	
	
	  5. 换热器 
	
	
	
	
	
	

	
	
	第七章 制冷与食品冷冻
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 制冷基本原理与方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 食品的冷冻
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八章 蒸发
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 溶液的沸点与温度差损失
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. 单效蒸发的计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 多效蒸发
	
	
	
	
	
	

	
	
	  4 蒸发设备
	
	
	
	
	
	

	
	
	第九章 传质原理与吸收
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 质量传递原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 气体吸收
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十章 蒸馏
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 蒸馏原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 双组分连续蒸馏
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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

	27-30
30-33
34


	11-13
13-14
15
	  3. 板式塔中双组分连续精馏
	8
自学
4
自学

	
	
	
	
	

	
	
	  4. 蒸馏装置
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十一章 干燥
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 湿空气性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 热风干燥过程的物料衡算和热量衡算
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 湿物料的性质及干燥机制
	
	
	
	
	
	

	
	
	  4. 干燥动力学
	
	
	
	
	
	

	
	
	  5. 干燥设备
	
	
	
	
	
	

	
	
	  6. 冷冻干燥
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十二章 萃取
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十三章 膜分离
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 膜分离过程概论
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 超滤和微滤
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 反渗透
	
	
	
	
	
	

	
	
	  4. 电渗析 
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十四章 食品原理的应用
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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 2 月 26 日
