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    发酵工业分析                  考试□  考查■   授课班级        生工1101                                            学分   3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

3

4

5

6
	1
1-2
3
3-4
4
5
	绪论
	2
2
2
2
3
3
	课外作业 6-8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 
  
	 7次试验 （详见实验安排表） 

	21

	
	

	
	
	第一章 样品的采集与处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	 1. 样品的代表性
	
	
	
	
	
	

	
	
	 2. 处理原则与方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章 数据处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	 1. 分析结果评价
	
	
	
	
	
	

	
	
	 2. 回归分析
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章 水分的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 测定原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 测定方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章  糖类的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 测定原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 测定方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章 发酵原料中的粗蛋白测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 测定原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 测定方法
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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

	7

8

9

10-11

	6
6-7
7
8
	  3. 应用
	3
2
3
1
	
	
	
	
	

	
	
	第六章  脂肪的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 测定原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 测定方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	 第七章 灰分的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 测定原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 测定方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八章 粗纤维素的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 测定原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 测定方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第九章  酶活力测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 测定原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 测定方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	    糖化酶、蛋白酶、淀粉酶、水解酶
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十章 有毒有害物质残留测定
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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

	11-12

13

1
15

	8
8-9
9
9
	1. 测定原理
	1
1
1
1

	
	
	
	
	

	
	
	  2. 测定方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十一章 气相色谱
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1.原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2.方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十二章 气质联用仪
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1.原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2.方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	 第十三章 高效液相色谱
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2.方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十四章 氨基酸自动分析仪
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 原理
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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

	17
17

17
	10
10
10
	  2. 方法
	  1
1
1

	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十五章 荧光光度分析
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十六章 原子吸收分光光度法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  1. 原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	  2. 方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	  3. 应用
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