《发酵食品概论》课程教学大纲
课程编码：0622218

英文名称：Introduction to fermentation food
一、课程说明

1. 课程类别
《发酵食品概论》课程是食品科学与工程专业的专业课程。
2. 适用专业及课程性质
选修：食品科学与工程专业。
3. 课程目的   

是食品科学与工程教学课程的先导课，让学生了解到本专业的学习内容。本课程的地位是处于本专业的基础课行列之中，是对食品生物技术专业的一个归纳性概述，又是学生学好食品专业课程的基础。

4. 学分与学时
学分为1.5，学时为30。  
5. 建议先修课程
本课程是一门专业导论课，其先导课为：入学教育、专业教育等。其后续课应为各门基础课、专业基础课及专业课等等。

6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：（1）潘蓓蕾.中国食品工业与科技蓝皮书.中国食品科学技术学会, 2007.

（2）中国食品工业发展规划.

         （3）2008年食品行业研究报告.

7. 教学方法与手段
（1）多媒体上课
（2）启发式教学
8. 考核及成绩评定
考核方式：考试

成绩评定：考试课（1）平时成绩占40 % ，形式有：实验30%。平时测验10%
（2）考试成绩占60 %，形式有：闭卷
9. 课外自学要求
（1）多看参考书
（2）到工厂实践
二、课程教学基本内容及要求
绪    论

基本内容：
第一节  食品与人类健康

一、国民营养状况关系到健康素质

二、食品营养关系到民族的命运

第二节  食品的概念与分类

一、食品与营养素

二、食品的概念与分类
基本要求：
（1）教师要让学生了解发酵食品行业的定义与分类，并举例说明发酵食品分类所包括的种类，范围及特征，要求学生了解发酵食品工业在国民经济中的地位。

（2）通过绪论内容的讲述，让学生了解发酵食品的概念、发酵食品加工的概念、发酵食品的分类及食品工业在国民经济中的地位等。

教学重点及难点：
发酵食品的概念、分类原则及分类标准。

第一章  现代食品工业的重要性与意义

基本内容：
第一节 食品的重要性

一、人类生存的物质基础

二、国民经济发展程度的重要标志—— 恩格尔系数，我国食品消费比例

第二节 现代食品工业的作用

一、充分利用和开发食物资源  减少农产品收获后的损失

二、保证消费者的营养需求，益于人民健康  重视婴幼儿食品，重视保健食品

三、改进工艺方法，注重营养素的保存、强化和改善

四、使食品更加方便化餐桌化

五、保证了食品安全

六、指导消费

七、为国家积累更多的资金，促进国民经济的增长

八、开发食品新领域

九、现代食品工业可使人们享受高质量、高档次的食品

十、带动农业进步与发展，提高农业综合效益

十一、带动其它行业发展，推进经济结构调整  食品工业与其它行业的关联性

十二、大力发展食品工业，扩大就业领域

基本要求：
（1）要求用实例阐明我国及各国的恩格尔系数状况，要求学生掌握现代食品工业在我国国民经济发展中的重要作用。

（2）通过本章教学使学生了解食品的重要性，熟悉恩格尔系数及其表达的意义。

教学重点及难点：
恩格尔系数、现代食品工业在国民经济中的作用。

第二章 我国发酵食品工业发展的现状

基本内容：
第一节发酵食品工业的发展过程

一、我国发酵食品工业的起源

二、发酵食品工业发展过程

第二节发酵食品工业的现状

一、发酵食品工业产值 

二、2002/2003年中国发酵食品行业发展状况
三、2002年中国发酵食品行业特点
四、 中国市场发酵食品行业主要企业分析

五、2002/2003年发酵食品行业主要细分市场分析

六、中国发酵食品行业进出口状况

七、我国发酵食品工业存在的问题

基本要求：
（1）要求教师授课前查阅当前有关发酵食品工业发展历史及发展现状的最新资料，适时讲解，不断更新内容。

（2）通过本章教学使学生了解我国发酵食品工业的起源、发展过程及现状。

教学重点及难点：
我国发酵食品工业发展的现状及存在的问题。

第三章  我国发酵食品工业发展战略

基本内容：
第一节  食品工发酵业面临的新形势及市场预测

一、发酵食品工业发展面临的新形势及市场预测

二、国际发酵食品工业生产、消费和技术发展趋势预测

第二节、发酵食品工业发展的指导思想和主要目标

一、指导思想和基本原则

二、主要目标

第三节  发酵食品工业发展的重点及主要方向

一、发酵食品工业发展的重点

二、发展期间发酵食品工业调整的主要方向

第四节 当前的政策措施

一、主要措施

二、相关政策

基本要求：
（1）使学生熟悉我国发酵食品工业的发展目标与实施计划。

（2）授课教师要结合当前发酵食品工业发展的“五年规划”来介绍当前发酵食品工业发展的目标与实施方案。要求学生掌握国家发酵食品发展的目标、重点项目、实现目标的实施方案。

教学重点及难点：
当前发酵食品工业“五年发展规划”中的总体目标和实施方案。

第四章  发酵食品加工的基本原则 

基本内容：
第一节  发酵食品的安全性原则

一、天然的不安全因素（寄生虫类）

二、人为的不安全因素（内因性、外因性）

三、食品污染来源

四、食物中毒途径与因素分析

第二节 食品的营养性原则

一、人体组织的生长与护养所需要的能量和营养

二、食品营养性原则

第三节  食品的嗜好性原则

一、选育优良的嗜好性好的农畜产品加工

二、加工要注重消费者的嗜好性

三、加工贮运中要保护好食品的嗜好性特征

基本要求：
（1）授课教师要结合实例讲授食品安全性原则在食品加工中的重要性及其它原则的必要性。要求学生掌握食品加工的三大基本原则。

（2）通过本章教学使学生掌握我国发酵食品加工的基本原则。

教学重点及难点：
食品的安全性原则及卫生与安全法规。

第五章 食品学院的专业设置及发展方向

基本内容：
第一节 食品生物技术专业的教学大纲

一、前言

二、专业培养目标

三、专业基本要求

四、学制与学分

五、主干学科和主要课程

第二节 高级人才培养体系

一、课程设置与能力素质之间的关系

二、创新型、高素质人才培养体系的构建

第三节 本专业主要学习的内容

一、基础课

二、专业基础课

三、专业主干课

四、专业方向课

五、选修课

六、本领域前沿问题

基本要求：
（1）授课教师要结合当前食品工业发展的“五年规划”来介绍当前发酵食品工业发展的目标与实施方案。要求学生掌握本专业教学设计及主要学习内容。

（2）通过本章教学使学生了解食品生物技术专业的培养目标、专业基本要求；熟悉主干学科与主干课程的教学计划、教学大纲、高级人才培养体系的设置；熟悉本专业的各专业方向及本领域的前沿问题等等。

教学重点及难点：
本专业教学设计及主要学习内容。

三、课程学时分配

本课程计划30学时，其中讲课24学时，实验6学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	绪  论
	2
	
	
	
	2

	第一章　现代食品工业的重要性与意义
	4
	
	
	
	4

	第二章　我国发酵食品工业发展的现状
	6
	
	2
	
	8

	第三章　我国发酵食品工业发展的战略
	4
	
	
	
	4

	第四章  食品加工的原则
	4
	
	
	
	4

	第五章　食品学院的专业设置及发展方向
	4
	
	
	4
	8

	总  计
	24
	6
	
	
	30


修订人：李兴革
审核人：牛广财
《发酵食品概论》课程实验教学大纲 
课程编码：0622218
英文名称：Introduction to fermentation food
一、课程说明

1. 课程性质

本课程是课程内实验，是食品科学与工程专业发酵食品的专业课程，理论为主，并安排部分论文、讨论强化理论学习。
2. 适应专业 
选修：食品科学与工程。
3. 课程实验目的和要求    

通过安排我国发酵食品工业发展的现状论文、讨论食品学院的专业设置及发展方向来强化理论学习。
4. 学分与学时
学时为6学时。  
5. 考核方式

论文和讨论发言成绩占课程总成绩30%（论文和讨论发言各占50%）。                                                                                      

二、课程学时分配

	序号
	实验      项目名称
	内容
	学时

分配
	实验

类型
	每组

人数
	实验

要求

	1
	论文
	国发酵食品工业发展的现状
	2
	
	30
	

	2
	讨论发言
	食品学院的专业设置及发展方向
	4
	
	30
	


修订人：李兴革
审核人：牛广财
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