附件1：

吉林农业科技学院公共选修课一览表

	课程编号
	课程名称
	学分
	总学时
	课程类别
	开课单位

	
	畜产品加工与文化鉴赏
	1.5
	24
	自然科学类
	食品工程学院

	课程内容简介

	   对畜产品食品的种类、性质和保鲜，质量控制方法进行介绍，并对酱卤肉类、熏烧考制品、酸乳、干酪和冷饮的生产工艺进行介绍，最后一部分是关于蛋和蛋制品的简单介绍。

	开课教师
	匡明

	教师简介
	匡明，男，43，硕士，副教授，现任食品工程系主任，承担《畜产品工艺学》的教学，近年来承担教研科研课题5项，发表教研科研论文十余篇，副主编教材2部。

	教学大纲：

《畜产品加工与文化鉴赏》教学大纲

适用专业：公共选修课                 学    分：1.5
理论学时：24                         实验学时：0
课程编号：                           开课单位：食品工程学院食品科学系

课程性质：学校公共选修课             编 写 人：匡明 

一、课程在教学计划中的地位、作用

本课程是一门公共选修课，主要介绍了畜产品加工常用的品种、原料的性质与质量控制，肉制品、乳制品、蛋制品的加工技术等方面的知识。通过本课程的学习使学生在获得广泛理论知识的基础上，掌握肉及肉制品、乳及乳制品、蛋及蛋制品加工的基本专业技能，并且为对此方面感兴趣的同学或者今后从事相关行业的同学打下理论基础。
二、本课程的教学目标

使学生掌握肉、乳、蛋的基本特性，熟悉畜产食品加工工艺操作技术和赏析能力，在畜产食品生产过程中，能够理论联系实际，分析生产过程中出现的问题，找出解决生产中的实际问题方法。

三、课程基本要求、内容 

（一）基本要求

本门课程要求学生对肉、乳、蛋的基础知识有所了解，并对各种畜产食品的生产工艺和操作要点有所掌握，熟悉整个生产工艺。

（二）内容

第一章  畜产食品常用品种

1、教学目的：了解和掌握肉制品、乳制品、蛋制品加工中常用的畜禽品种。
2、教学内容：畜产食品发展历史、现状和发展趋势；猪的经济类型；国内外著名猪种的生产性能；肉牛、乳牛的品种和性能；羊的品种和性能；家禽的品种和性能；兔的品种和性能。

3、教学要求：通过学习，使学生了解国内外畜产食品发展历史、现状和发展趋势；熟悉畜产食品常用术语；一般掌握羊的品种和性能；家禽的品种和性能；兔的品种和性能；重点掌握国内外著名猪种的生产性能；肉牛、乳牛的品种和生产性能。

第二章  畜产食品原料的性质及保鲜

1、教学目的：了解蛋的结构与性质，熟悉肉、乳的化学成分及性质，掌握畜产食品原料的保鲜方法。
2、教学内容：蛋的结构、肌肉的宏观、微观结构；肉的化学成分、乳的化学成分；肉的保鲜方法；乳的贮藏方法；蛋的保鲜方法。
3、教学要求：通过学习，使学生了解蛋的结构；熟悉肌肉的宏观、微观结构；一般掌握肉、乳、蛋的化学成分及性质；重点掌握畜产食品原料的保鲜方法。
第三章  畜产食品原料的质量控制
1、教学目的：了解蛋的质量标准，掌握肉的食用品质及其评定、原料乳的验收要求、原料乳的预处理方法。
2、教学内容：肉的色泽、肉的嫩度、肉的风味、肉的保水性；乳中微生物的来源、乳中微生物的种类，几种发酵过程的应用；原料乳的验收标准和方法，原料乳的过滤、净化、冷却、运输；
3、教学要求：通过学习，使学生了解鲜蛋的质量要求和质量指标；熟悉蛋的感官、光照、比重、荧光鉴别方法；掌握影响肉色泽的因素、肉的人工嫩化方法、影响肉风味和保水性的因素；了解乳中微生物的来源；掌握乳贮藏过程中发生的变化；学会原料乳的验收标准和方法，熟悉原料乳的过滤、净化、冷却、运输过程的作用及操作。
 第四章  酱卤制品的加工  

1、教学目的：了解酱卤制品的分类、加工起源，掌握酱卤制品的加工方法。
2、教学内容： 酱卤制品的分类、加工原理，烧鸡的加工起源及方法、镇江肴肉的加工起源及方法、糟肉的加工方法。
3、教学要求：通过学习，使学生了解酱卤制品的分类及加工起源，熟悉酱卤制品的加工原理，掌握烧鸡、镇江肴肉、糟肉的加工方法。
第五章  熏烧烤制品的加工

1、教学目的：了解熏烧烤制品的分类、加工起源，掌握熏烧烤制品的加工方法。
2、教学内容：熏烧烤制品的分类、加工原理，沟帮子熏鸡的加工起源及方法、熏兔的加工方法、北京烤鸭的加工起源及方法、广东烤乳猪的加工方法。
3、教学要求：通过学习，使学生了解熏烧烤制品的分类及加工起源，熟悉熏烧烤制品的加工原理，掌握沟帮子熏鸡、熏兔、北京烤鸭、广东烤乳猪的加工方法。
第六章 酸乳的加工 
1、教学目的：掌握酸乳、发酵剂的概念及发酵剂、凝固型酸奶、搅拌型酸奶和乳酸菌饮料的生产工艺及其质量控制。

2、教学内容：酸乳的概念、分类；酸乳的营养价值和保健功能；发酵剂的概念与种类；发酵剂的选择；发酵剂的制备；发酵剂的质量控制；凝固型酸乳、搅拌型酸乳、乳酸菌饮料生产工艺、质量控制。 
 3、教学要求：通过学习，使学生了解酸乳的加工起源、发酵剂的概念和制备工艺，掌握酸乳制品的生产工艺、质量控制。  
第七章  干酪的加工 
1、教学内容：了解干酪、干酪的成熟、融化干酪的概念，熟悉干酪的分类方法、加工起源，掌握天然干酪、融化干酪的生产工艺和文化赏析。
2、教学内容：干酪的加工起源；干酪的概念和种类；干酪的组成和营养价值；干酪的发酵剂的种类、作用和组成、发酵剂的制备；皱胃酶及其代用酶；天然干酪、融化干酪的一般加工工艺、质量控制和文化赏析。  
3、教学要求：了解干酪、干酪成熟融化干酪的概念；熟悉干酪的分类方法、加工起源；掌握发酵剂的作用和制备方法、凝乳酶的添加方法和加入量的计算、掌握凝乳切割时机和乳清排除时机的判断；掌握天然干酪、融化干酪的生产工艺和文化赏析。
第八章  冷饮的加工 
1、家学目的：掌握冰淇淋、陈化的概念及冰淇淋、雪糕的生产工艺。

2、教学内容：冰淇淋的组成及种类；冰淇淋原料和辅料；冰淇淋的生产工艺；冰淇淋的质量标准及质量缺陷；雪糕的概念和种类，雪糕的生产工艺。
3、教学要求：了解冰淇淋的组成和种类、雪糕的生产工艺。掌握冰淇淋原料的作用和用量、原料配合表的制作、原料的配合顺序、冰淇淋老化的概念和作用、凝冻的作用和冰淇淋的膨胀率，冷饮的质量控制。 
第九章  再制蛋的加工 
1、教学目的：了解再制蛋的种类和加工起源，掌握再制蛋的加工工艺。

2、教学内容：松花蛋的加工、咸蛋与糟蛋的加工。
3、教学要求：了解再制蛋加工中各种原辅材料的选择和使用方法和加工起源；熟练掌握再制蛋的加工原理和加工工艺。 
四、学时分配

章节

章节名称

总学时

理论学时

实验学时

第一章
畜产食品常用品种

2
2
第二章
畜产食品原料的性质及保鲜

2
2
第三章
畜产食品原料的质量控制

2
2
第四章
酱卤制品的加工 

2
2
第五章
熏烧烤制品的加工 

2
2
第六章
酸乳的加工 

4
4
第七章

干酪的加工 

6
6
第八章

冷饮的加工 

2
2
第九章
再制蛋的加工 

2
2
合计
24
24
五、教材和主要参考书
教  材：《畜产品加工学》周光宏主著， 中国农业出版社，2011.3。
参考书：
1. 《肉与肉制品工艺学》葛长荣、马美湖主编   中国轻工业出版社  2007.9

2、《蛋与蛋制品工艺学》马美湖  中国农业出版社  2007.1
3、《现代肉制品加工与质量控制》任发政、李兴民、张原飞等译  中国农业大学出版社  2006.6
4.《现代乳与乳制品》曾寿瀛编著 中国农业出版社，2003年。

5.《干酪品鉴大全》日本文艺社编著，崔柳译 辽宁科学技术出版社，2009.9。

6.《干酪精选123款》主妇之友社编著，乐馨译  辽宁科学技术出版社， 2009.9。
七、考核措施

1、考试内容的依据：本门课程成绩的考核依据教学大纲，自学部分不做考试要求。

2、考试方式：开卷考试。
3、考试成绩的组成与比例：采取理论考试与平时成绩相结合的方法，其中期末理论考试成绩占60%，平时成绩占40%。
八、本教学大纲在执行中的注意事项

除本大纲主要的知识外，对于本专业中出现的新理论、新技术、发展动态应在教学过程中补充。


注：课程类别分为人文社会科学类、自然科学类、创业创新类、体育艺术类。
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