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Ⅰ 课程性质与设置目的要求 

《食品科学导论》课程是是全国高等教育自学考试食品质量与安全专业的主干课程之一，是本专业引领性的课程，该课程对于学生了解本学科的理论体系、学习内容和研究方法具有启蒙作用，对巩固专业思想有着十分重要的意义。

通过本课程的学习，使学生概括地了解食品科学的研究领域、学科体系和学习内容，确定今后的学习方法和研究方向，为食品加工原理、食品工厂设计、食品营养与卫生、食品微生物、食品加工技术、食品质量控制、食品分析与检验等课程的学习奠定基础。
　　
Ⅱ 考核目标
第一章 绪论
一、学习目的和要求

通过本章的学习，深刻理解食品科学的概念，明确食品科学研究的内容，对我国食品工业发展现状有全面系统地了解，并明确21世纪食品工业的发展趋势。
二、考核知识点
（一）食品科学的研究领域
（二）食品工业的发展趋势
三、考核要求 

（一）食品科学的研究领域

1．识记：食品科学的定义。

2．领会：食品科学各课程的研究内容和对象。
（二）食品工业的发展趋势
1．识记：食品工业发展的趋势。
2．简单应用：我国食品工业发展现状
第二章 食品组分
一、学习的目的和要求

通过本章的学习，熟悉食品中的碳水化合物、脂类物质和蛋白质的功能、性质及其食物来源；掌握人对能量的需求和食品提供给人的能量，了解矿物质和维生素的种类、功能及食物来源。
二、考核知识点
（一）碳水化合物
（二）蛋白质
（三）脂类
（四）其他食品组分
三、考核要求
（一）碳水化合物
1．识记：碳水化合物的营养价值、碳水化合物的基本结构与组成。
2．领会：淀粉、纤维素和半纤维素、多糖类植物胶的性质。
3．简单应用：淀粉的糊化和老化的应用
（二）蛋白质

1．识记：蛋白质的营养价值
2．领会： 蛋白质的一、二、三和四级结构
3．简单应用：蛋白质的分类、蛋白质的基本性质
（三）脂类

1．识记：脂类的营养价值、脂类的基本性质
2．领会：脂类的基本结构已组成
3．简单应用：脂类的功能、脂类加工对营养价值的影响
（四）其他食品组分

1．识记：乳化剂稳定性的机制、乳化剂的作用
2．领会： 酶的催化机制和分类及其来源
3．简单应用：维生素、有机酸、类似物和新配料的应用
第三章 食品加工中的主要单元操作
一、学习的目的和要求

通过本章的学习，了解食品加工中常见的机械与设备，系统掌握食品输送机械、食品清洗机械、食品分选机械、食品粉碎机械、食品分离机械、食品混合机械、食品浓缩机械、食品干燥机械、食品杀菌机械、食品冷冻机械、食品包装机械的种类、功能和工作原理，并能够应用于食品生产中。
二、考核知识点
（一）预处理
（二）分离与重组
（三）热交换
（四）浓缩与干燥
（五）成型与包装
三、考核要求
（一）预处理

1．识记：CIP的定义、特点
2．领会： 食品物料输送的特点、固体物料的气体输送
3．简单应用：液体物料的泵送应用
（二）分离与重组

1．识记： 果汁脱气的作用、过滤的基本原理
2．领会：果蔬去皮的方法、粉碎的目的
3．简单应用：混合、乳化与均质的应用
（三）热交换

1．识记：食品的加热方式、食品加热和冷却的目的　　

2．领会： 食品冻结的方法
3．简单应用：热处理方法的应用
（四）浓缩与干燥

1．识记：食品浓缩的目的、干燥的目的　　

2．领会：蒸发浓缩、干燥的方法
3．简单应用：冷冻浓缩的利弊
（五）成型与包装

1．识记：食品包装和食品包装技术的定义，
2．领会： 常用成型的方法、真空包装和充气包装的区别
3．简单应用：食品的无菌包装技术的应用
第四章 食品的质量与控制
一、学习目的和要求

通过本章的学习，系统了解食品的色、香、味、形、质量标准及质量控制体系，掌握食品质量的要素以及引起食品变质的主要原因、食品品质控制的基本原则，了解食品感官评价的概念、特点、作用和类型，熟练掌握食品感官评价样品的制备和评价方法。
二、考核知识点
（一）食品的质量要素
（二）食品变质的主要原因
（三）食品品质控制的基本原则
三、考核要求
（一）食品的质量要素

1．识记：食品风味的定义、食品风味形成的途径
2．领会： 外观要素、质构要素、风味要素
3．简单应用：风味的感官分析
（二）食品变质的主要原因

1．识记：食品变质的主要原因
2．领会：微生物引起食品变质的基本条件
3．简单应用：化学因素引起食品变质
（三）食品品质控制的基本原则

1．识记：水分活度的定义、食品腐败变质的控制
2．领会： 降低水分活度的方法、微生物的控制
3．简单应用：酶和其他因素的控制应用
第五章 食品加工原理
一、学习目的和要求

通过本章的学习，掌握热保藏、低温保藏、食品的脱水与浓缩的加工原理，掌握食品加工中的现代生物技术，全面了解在食品加工中使用的新技术，初步认识微波加热、冷杀菌技术、微胶囊技术、膜分离技术、超临界流体萃取技术、挤压技术、超微粉碎技术、低温粉碎技术、食用膜技术、脂质体技术和纳米技术等食品加工高新技术。

二、考核知识点
（一）热保藏及加工
（二）低温保藏及加工
（三）食品的脱水与浓缩
（四）食品加工中的生物技术

（五）食品加工中的新技术

三、考核要求
（一）热保藏及加工

1．识记：商业无菌的定义、热保藏加工的方式
2．领会： D值、Z值、F值和F0值、食品组分的保护作用
3．简单应用：加热处理对食品质量的影响
（二）低温保藏及加工

1．识记：冷藏和冻藏得定义、气调保藏的定义
2．领会： 影响食品冷藏效果的因素、影响食品冻结速度的因素
3．简单应用：食品冻藏中的变化
（三）食品的脱水与浓缩

1．识记：平衡浓缩和非平衡浓缩的定义
2．领会： 食品性质对脱水的影响
3．简单应用：食品脱水过程中传热和传质变化
（四）食品加工中的生物技术

1．识记：食品生物技术的作用、发酵工程的定义及作用、基因工程定义、酶工程定义
2．领会： 常见微生物作用、发酵食品控制因素
3．简单应用：基因工程作用
（五）食品加工中的新技术

1．识记：微胶囊技术的作用、膜技术的定义、超临界流体萃取的定义。
2．领会： 微波加热与传统加热的区别、纳米食品定义及其含义
3．简单应用：冷杀菌技术
第六章 食品加工工艺
一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解常见食品的加工原理、基本方法、生产工艺和技术参数，系统掌握乳与乳制品加工，肉、禽和蛋制品加工，果蔬制品加工，饮料加工，糖果加工、巧克力制品和油脂加工的基本原理与方法步骤。

二、考核知识点
（一）乳与乳制品
（二）肉、禽和蛋制品

（三）果蔬制品

（四）饮料

（五）糖果、巧克力制品

（六）油脂加工制品　
三、考核要求
（一）乳与乳制品

1．识记：液态乳的分类、巴氏杀菌乳的定义、冰淇淋的老化和酸乳的冷藏后熟。
2．领会：巴氏杀菌乳的工艺流程、全脂乳粉的加工流程
3．简单应用：酸乳、冰淇淋和干酪的加工
（二）肉、禽和蛋制品

1．识记：按肉的性状和特点分为的阶段、肉的腐败变质的定义
2．领会： 蛋的相关知识
3．简单应用：肉类罐头
（三）果蔬制品

1．识记：果蔬后熟的定义
2．领会：果蔬的组成、果蔬原料的采收、
3．简单应用：果蔬制品加工工艺
（四）饮料

1．识记：酒精饮料和无酒精饮料的定义、矿泉水和纯净水的定义、茶饮料的定义
2．领会： 现调式和预调式、
3．简单应用：各种饮料的加工工艺
（五）糖果、巧克力制品

1．识记：糖果和巧克力的定义
2．领会： 巧克力的调温工艺
3．简单应用：糖果和巧克力生产工艺
（六）油脂加工制品

1．识记：植物油的提取方法
2．领会：植物油提取工艺
3．简单应用：人造奶油、起酥油、调和油的加工工艺
第七章 食品包装与安全
一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解食品包装对食品工业的重要性，掌握食品包装的功能，食品包装材料的包装性能、食品包装的国际通用标准和绿色包装的内涵，熟悉食品包装标签的要求，了解食品包装与食品安全的发展趋势。
二、考核知识点
（一）食品包装的功能与形式　

（二）食品包装材料及其安全性
（三）食品包装安全标准及政策
（四）食品标签标识规范
（五）食品包装与食品安全的发展趋势
三、考核要求
（一）食品包装的功能与形式

1．识记：包装的定义、食品包装材料的作用
2．领会：包装的功能
3．简单应用：各类食品的包装
　（二）食品包装材料及其安全性

1．识记：塑料的定义、塑料的安全性问题、
2．领会： 食品包装材料的包装性能
3．简单应用：金属包装材料、玻璃包装材料、橡胶制品等包装材料的安全性
（三）食品包装安全标准及政策

1．识记：ISO22000的五个初始步骤和七个原理、绿色包装的定义及其内涵　　

2．领会：绿色包装的分类、食品包装安全体系的指导原则
3．简单应用：我国食品包装安全控制
（四）食品标签标识规范

1．识记：食品标签的定义、　　

2．领会：食品标签上标注的基本内容
3．简单应用：营养标签
（五）食品包装与食品安全的发展趋势

1．识记：包装材料的发展趋势
2．领会： 食品安全包装新材料
Ⅲ. 题型举例（考试时间为150分钟）（考试大纲中题型举例仅作参考，实际命题时不受此限）
一、单项选择题（每题只有一个正确答案，请将正确答案的标号填入题尾括号内）（2分×10题＝20分）
1、热保藏强度度最大的是(  )
A.热烫    B.巴氏杀菌     C.商业无菌     D.灭菌
二、多项选择题（每题有两个或两个以上正确答案，请将正确答案的标号填入题尾括号内，错选或漏选均不得分）（3分×5题＝15分）
1下列属于发酵酒的是(  )
A. 白酒  B.葡萄酒  C.黄酒  D. 啤酒    E.伏特加
三、填空题（1分×20空＝20分）
1、食品分析的内容包括          分析；          分析和          分析。
四、名词解释（3分×5题＝15分）
1、气调保藏
五、简答题（5分×6题＝30分）
1、食品保藏的原理。
