课程名称：畜禽产品特色加工      课程代码：01719
第一部分  课程性质与目标

一、课程性质与特点

《畜禽产品特色加工》课程是高等教育自学考试委托专科的必修专业课，是为帮助自学应考者理解和掌握畜产品加工的基本理论和应用能力而设置的一门应用技术课程。

畜产品加工研究的范围较广，它以肉品、乳品和蛋品及其畜禽副产品为对象，重点研究其原料品质、加工原理、加工技术和贮藏保鲜技术。

二、课程目标与基本要求

（一）课程目标

    通过本课程的学习，要求学生基本了解肉类的构成及物理化学特征，全面掌握肉的屠宰分割工艺，宰后变化和食用品质，肉的贮藏保鲜，各类肉制品加工工艺，特别是常见肉制品的加工方法，熟悉各种肉制品加工中各种辅料的特性及应用方法，了解乳的基本化学成分及加工处理对牛乳化学性质的影响。全面了解在肉和乳中主要微生物的种类及其作用或危害。熟悉鲜乳的处理过程，理解乳的分离方法和原理，发酵剂调制的必要条件、用具及调制方法，理解发酵剂的概念；掌握奶油的性质、分类，理解奶油的概念；熟悉加糖炼乳的概念，了解加糖炼乳的缺陷；了解乳粉的种类、组成、缺陷及防止方法；熟悉禽蛋构造，禽蛋的保鲜贮藏，以及各种禽蛋的加工方法；以及熟悉各种畜禽副产品的综合加工工艺及流程。
（二）基本要求

通过本课程的学习，要求学生能正确认识课程的性质、任务及其研究对象，全面了解课程的体系、结构，对畜禽产品特色加工学学有一个总体的认识；能够达到基本达到课程目标的要求，并且能够根据所学的理论知识在生产中进行应用。
三、与本专业其它课程的关系

《畜产品加工原理》是一门应用技术科学，它不但是畜牧业的一个分支，而且与食品工业、纺织工业、制革工业、医药工业和机械工业等有关。畜产品加工原理的基础知识涉及化学、营养学等各学科。新技术的不断应用使畜产品加工原理的深度和广度也不断发展。

第二部分  课程内容与考核目标

第一篇 肉与肉制品

第一章  肉的结构及性质

一、学习目的与要求（按一般了解、一般掌握和熟练掌握进行描述；以下章节同）
通过学习，了解肉的主要组织和形态，掌握肉的化学组成及特性及其应用，掌握肉的成熟与变质的基本概念和影响因素，熟悉各种畜禽肉的特征及其品质评定方法。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：肉的组成；肉的风味；嫩度的概念；尸僵的概念；肉成熟的概念；形成肉色的物质。
理解：肉的初步加工过程；影响肌肉颜色变化的因素；影响柔嫩度的因素。
应用：肉的特性在初步加工中的应用；肉的嫩化技术；脂肪在肉品加工中的作用。
（二）次重点

识记：肉的概念；肉的保水性；尸僵的概念。
理解：肉的主要组织和形态；肉的化学组成及特性；影响保水性的因素。
应用：肉成熟对肉质的作用；肉变质的原因；各种畜禽肉的特征。
（三）一般

识记：肉的冰点；微生物对脂肪及蛋白质的腐败作用。
理解：尸僵的特征；微生物对脂肪及蛋白质的腐败作用。
应用：肉成熟的基本机制。
第二章 畜禽的屠宰及分割
一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解畜禽肉屠宰的过程，掌握掌握畜禽在屠宰前的准备工作，掌握畜禽肉分割方法及分割部位名称。熟悉家畜和家禽的屠宰工艺。
二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 屠宰加工的概念；西冷；牛柳。
理解： 畜禽屠宰前的选择有何原则及其具体要求；畜禽屠宰前要休息、禁食、饮水的原因，其有何具体要求；畜禽屠宰前电击昏有何好处，电流、电压及电击昏时间的要求；影响畜禽放血的因素及放血不良的影响；
应用： 畜禽屠宰加工的主要包括哪些工序。
（二）次重点

识记：分割肉的概念；五花肉。

理解：畜禽肉的分割方法；分割肉加工对包装的要求。

应用

（三）一般

识记：腱子肉；大米龙；小米龙。

理解：畜禽烫毛的水温要求及水温过高或者过低有何影响。

第三章  肉的贮存与保鲜
一、学习目的与要求

通过学习本章的学习，了解肉的保存的保鲜的原理，掌握肉低温保藏的原理和方法，熟悉辐射保藏及其其他保藏的原理和方法。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：肉的冻结；肉的解冻；真空包装；有机酸防腐保鲜。
理解：肉的低温保藏原理；肉的冷却条件和肉的冷却方法；冷冻肉的贮藏对原料肉的品质的影响；冷冻肉的解冻方法及优缺点；肉的解冻方法；肉的真空包装的作用及真空包装对材料的要求；肉的化学保鲜的原理和方法。
应用：冷却肉的贮藏；肉的冷冻方法；肉真空包装存在的问题。
（二）次重点

识记：热鲜肉；冷却肉；；抗氧化保鲜；冻结率；
理解：肉的辐射保藏原理；辐射对肉品质的影响；辐射杀菌类型。
（三）一般

识记：充气包装
理解：肉的冷却条件
第四章  肉制品加工中常用辅料及其特性

一、学习目的与要求

通过学习，要求学生掌握各种调味料，香辛料及各种食品添加剂的特点及在肉制品加工中各种常用辅料的作用，熟悉肉制品加工中各种辅料的添加方法。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 调味料；香辛料；食品添加剂；发色助剂；着色剂；品质改良剂。
理解：调味料的种类及其作用；肉制品加工中常用的香辛料种类及其作用；着色剂的种类及其作用；防腐剂的种类及其作用；常用的抗氧化剂的种类。

应用；肉制品加工中常用的磷酸盐的种类及其作用。
（二）次重点

识记： 发色剂；调味肉类香精；
理解：发色剂及发色助剂的种类和作用；
（三）一般

理解： 硝酸钾，亚硝酸钠在肉制品加工中应用的规定。
第五章  腌腊肉制品加工
一、学习目的与要求

通过学习，学生应该掌握腌腊制品的种类和加工方法，熟悉熟悉咸肉，腊肉，中式火腿和西式火腿，板牙的加工工艺流程。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 腌腊肉制品；咸肉；腊肉；酱肉；风干肉；中式火腿；西式火腿；盐水火腿
理解： 腌腊制品的种类及其加工方法；肉类腌制的方法；腌腊肉制品加工中的关键技术；中式火腿的种类及其产品特点；
应用： 南京板鸭加工的工艺及其操作要点；中式火腿的加工及其操作要点
（二）次重点

识记： “开刀门”
理解：咸肉的种类；中式火腿整形的工序，南京板鸭的特点；火腿加热的方式；火腿发酵的目的。
（三）一般

理解：中式火腿和西式火腿加工的异同；咸肉和腊肉加工的异同；
第六章 肠类制品加工
一、学习目的与要求

通过学习，让学生掌握香肠，灌肠及香肚加工的原理和方法。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 肠内制品；香肠；香肚
理解： 肠制品的种类；香肚的特征；
应用：中式香肠的加工工艺及其操作要点；香肚的加工工艺及其操作要点；
（二）次重点

识记：灌肠；红肠；
理解：灌肠的加工工艺及其操作要点；
（三）一般

理解： 香肠的晾晒和烘烤。
第七章  酱卤制品加工
一、学习目的与要求

通过本章的学习，熟悉和掌握酱卤制品的加工原理及其常见的酱卤制品如酱肉，扒鸡，烧鸡，肴肉及其糟鹅的加工方法。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：酱卤制品；煮制；白煮肉；糟肉；酱汁肉； 

理解： 酱卤制品的种类和特征；煮制时掌握火候的方法；常用的煮制方法；酱制品和酱卤制品的区别；
应用： 酱汁肉的加工工艺和操作要点；烧鸡的加工工艺和操作要点；肴肉的加工工艺和操作要点；
（二）次重点

识记：基本调味；定性调味；辅助调味；
理解：调味的作用和方法；酱卤制品加工的关键技术；
（三）一般

理解：糟鹅的加工工艺和操作要点；
第八章  熏烤制品加工
一、学习目的与要求

通过学习，了解熏烤制品的不同类别，掌握烟熏制品和烧烤制品制作原理和方法，熟悉常见的肉制品熏烤的工艺流程和制作方法。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 熏烤制品；烟熏制品；培根；烧烤制品；
理解： 烟熏的目的；烟熏的方法；烤制的原理及其方法；烧烤制品的色泽及其形成的原因。
应用：叉烧肉的加工工艺及其操作要点；烤鸭的加工工艺及其操作要点；熏鸡的加工工艺及其操作要点
（二）次重点

识记： 冷熏法；焙熏法；
理解：烟熏的设备及其燃料选择的原则。
（三）一般

识记：明炉烧烤法；挂炉烧烤法。
理解： 湿熏法的温度要求。
第九章 其他肉制品加工
一、学习目的与要求

通过学习，同学们应该了解不同风味，不同制作方法的其他肉制品的加工，掌握油炸制品原理的方法，熟悉肉松、肉干及其发酵肉制品加工的原理和方法。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 油炸；清炸；肉干制品；肉松；肉脯；发酵肉制品；
理解： 炸制的基本原理和基本方法；肉干制品的原理和方法；肉制品干燥的方法；发酵肉制品的种类；肉松，肉干和肉脯的加工工艺的区别。
应用：肉松的加工工艺及其操作要点；肉干的加工工艺及其操作要点；肉脯的加工工艺及其操作要点；香酥鸡加工工艺要点
（二）次重点

识记：干炸，软炸；酥炸；松炸；
理解：炸制用油的要求；
（三）一般

识记：肉制品干制的目的；
理解：发酵肠的质量控制方法。
第二篇 乳与乳制品加工

第十章  乳的化学成分及其性质
一、学习目的与要求

通过学习，理解乳的基本化学成分及加工处理对牛乳化学性质的影响，同时掌握乳的物理特性在加工方面的应用，异常乳产生的原因。

二、考核知识点与考核目标

（一）重点

识记：初乳；异常乳；吉尔聂耳度；乳酸度；酒精阳性乳；低成分乳；风味异常乳；乳房炎乳。
理解：牛乳的主要化学成分及理化特性；加热、冷冻对牛乳化学性质的影响；异常乳的种类；异常乳产生的原因和性质；
应用：牛乳的主要化学成分加热条件下的变化在加工中的应用。

（二）次重点

识记：常乳；末乳；
理解：初乳、常乳、末乳、异常乳在化学成分上的区别。

应用：牛乳的物理特性在加工方面的应用；牛乳的物理性质对鉴定牛乳的作用
（三）一般

识记：混入异物乳；
理解：乳是一种复杂而具有胶体特性的生物化学液体的原因。

第十一章 原料乳的卫生质量及控制
一、学习目的与要求

通过学习，了解乳中的主要微生物的种类及其作用或危害，掌握原料乳卫生质量及其控制方法。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

理解：牛乳中微生物的种类及来源；牛乳中各类微生物在室温及冷藏中保存时的变化；原料乳验收方法原料乳的净化和冷却方法；原料乳的贮存和运输方法；
应用：提高原料乳的质量，加强原料乳的质量管理方法
（二）次重点

理解：原料乳地下管道运输时的注意事项，鲜乳贮存的温度；
应用：原料乳的过滤和净化方法
第十二章  消毒乳的加工

一、学习目的与要求

通过学习，了解消毒乳加工设备的清洗和消毒方法，掌握巴氏消毒乳，灭菌乳和再制乳的加工工艺流程及其操作要点
二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：消毒乳；灭菌乳；再制乳；低温长时间杀菌乳；高温短时间杀菌乳；超高温杀菌乳。
理解：消毒乳的种类；原料乳标准化的原理和标准化步骤，再制乳的原料和加工方法；
应用：牛乳加工设备的清洗消毒的目的及方法。
（二）次重点

识记：普通全脂消毒乳；再制消毒乳；均质
理解：牛乳加工设备清洗消毒的目的，清洗剂的选择和清洗方法
应用：牛乳中主要微生物的热致死条件在杀菌和灭菌中的应用。

（三）一般

识记：灭菌乳；脱脂消毒乳；强化消毒乳；无菌包装
理解：花色乳加工常用的原料及加工工艺
第十三章  发酵乳制品
一、学习目的与要求

通过学习，了解发酵剂调制的必要条件、用具及调制方法，掌握发酵剂的概念、种类及使用目的，熟悉乳酸菌制剂生产工艺。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：发酵乳；母发酵剂；生产发酵剂
理解：发酵乳制品的种类；酸乳制品的生产工艺过程；发酵剂的种类；乳酸菌发酵剂三个制备阶段。
应用：发酵剂在乳酸发酵、丙酸发酵、酒精发酵及脂肪分解中的应用。

（二）次重点

识记：乳酸菌制剂的概念。

理解：乳酸菌制剂的生产工艺过程。

（三）一般

识记：发酵剂的概念。

理解：发酵剂的调制过程。

第十四章  乳粉的加工

一、学习目的与要求

通过学习，了解乳粉的分类、组成及生产方法，掌握乳粉的概念、缺陷及其防止方法，熟悉乳粉的生产工艺过程。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：乳粉的概念；全脂乳粉；脱脂乳粉
理解：乳粉的种类；喷雾干燥的原理和特点；乳粉的生产工艺过程。

应用：影响乳粉浓缩的因素
（二）次重点

识记：调制乳粉的概念。

理解：乳粉理化特性的形成。

应用：乳粉缺陷的防止方法。

（三）一般

理解：乳粉的缺陷。
第十五章   奶油加工
一、学习目的与要求

通过学习，了解奶油的性质、分类，掌握奶油的概念及组成，熟悉奶油的生产工艺过程。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：奶油；奶油分离；奶油中和
理解：奶油的组成及主要性质；奶油的生产工艺过程。

应用：中和剂在奶油加工中的应用。

（二）次重点

识记：酸制奶油；重制奶油

理解：影响奶油搅拌的因素。

应用：奶油压炼的目的和方法。

（三）一般

识记：奶油加盐压炼
第十六章 干酪加工
一、学习目的与要求

通过学习，了解干酪特性，种类，掌握干酪发酵剂的种类及其制作方法，天然干酪的加工方法，熟悉融合干酪的加工。

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 干酪的概念；皱胃酶

理解： 干酪的种类和组成；
应用： 天然干酪的加工工艺流程；天然干酪成熟过程及其在成熟中发生的变化
（二）次重点

理解：干酪发酵剂的种类和发酵剂的制备。
应用： 天然干酪原料乳的处理，天然干酪成熟条件
（三）一般

识记： 融化干酪的概念及其特点
应用：融化干酪的加工方法

第十七章 冰淇淋

一、学习目的与要求

通过学习，熟悉和掌握冰淇淋的组成及其加工方法 

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 冰淇淋；
理解： 冰淇淋的种类
应用： 冰淇淋的种类和加工工艺。
（二）次重点

识记： 奶油冰淇淋；牛奶冰淇淋
理解： 冰淇淋原料标准化方法；冰淇淋凝冻的主要作用。
（三）一般

识记： 冰淇淋的组成
第三篇 蛋与蛋制品加工
第十八章  蛋的构造与化学组成
一、学习目的与要求

通过学习，掌握蛋的概念、构造、化学组成及理化特性，贮运特性
二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：蛋的概念
理解：蛋的构造；蛋的功能特性
应用：蛋的构造在加工中贮藏中的意义
（二）次重点

理解：蛋的理化特性
（三）一般

理解：蛋的贮运特性。

第十九章  蛋的保鲜与贮存
一、学习目的与要求

通过学习，了解禽蛋保鲜贮藏的原理，熟悉和掌握禽蛋的保鲜贮藏的方法
二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 蛋形指数；哈夫单位
理解： 蛋保鲜的基本原则；鲜蛋贮藏方法；鲜蛋在贮藏室的生理变化
应用： 

（二）次重点

识记： 水玻璃贮藏法；涂膜贮藏法
理解： 禽蛋在贮藏中的物理化学变化；水玻璃贮藏法技术管理注意事项；
应用： 涂膜贮藏法的工艺
（三）一般

理解：禽蛋品质鉴别方法； 

第二十章 蛋制品加工
一、学习目的与要求

通过学习，了解禽蛋制品加工的常用方法；掌握皮蛋，咸蛋，糟蛋加工处理方法，熟悉湿蛋制品，干蛋制品及其他蛋制品加工原理和方法。
二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记： 皮蛋；糟蛋；湿蛋制品。
理解： 皮蛋加工原理；皮蛋加工辅料及其作用；咸蛋加工原理，不同种类咸蛋加工方法；糟蛋加工辅料要求。
应用： 糖心皮蛋加工方法；
（二）次重点

识记：冰蛋品；干蛋白片；干蛋粉。
理解： 蛋液加工鲜蛋预处理过程，冰蛋加工方法及质量检测指标
应用： 干蛋白片的加工工艺。
（三）一般

识记：蛋黄酱；五香茶叶蛋；卤蛋。
理解：蛋黄酱及五香茶叶蛋的加工方法。

第四篇 畜禽副产品综合利用
第二十一章 血液加工
一、学习目的与要求

通过学习，了解血液中血红素及超氧化物的提取方法，熟悉血液收集和保藏方法，掌握血粉，血细胞蛋白粉的加工制备方法 

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

理解：血液的采集和保藏方法；血粉的保藏方法；
应用：饲用血粉血粉的加工工艺；工业用血粉的加工工艺。
（二）次重点

识记：微生态血粉 

理解： 血细胞蛋白粉的加工工艺。
应用： 血红素提取工艺要点。
（三）一般

理解： SOD提取工艺要点。
第二十二章 畜皮及羽毛（绒）的加工
一、学习目的与要求

通过学习，熟悉和掌握畜皮及羽毛（绒）的加工的原理和加工的基本方法
二、考核知识点与考核目标
（一）重点

理解： 生皮的腐败及其原因；生皮的防腐方法。
应用： 生皮的初步加工方法。
（二）次重点

理解： 羽毛（羽绒）的采集与处理及其初加工方法
应用： 填充羽绒的加工
（三）一般

理解：羽毛粉的加工 

第二十三章 骨骼和油脂加工
一、学习目的与要求

通过学习，了解骨骼的组成及骨骼和油脂的加工方法。 

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：骨胶；动物油脂
理解：骨骼的组成；骨粉的加工方法；油脂的提取方法；预防油脂变质的措施
应用：骨胶的提取工艺及操作要点。
（二）次重点

识记：骨泥
理解： 硫酸软骨素的制备，油脂的净化处理
（三）一般

理解：油脂的贮藏方法
第二十四章 脏器加工
一、学习目的与要求

通过学习，了解   掌握 熟悉 

二、考核知识点与考核目标
（一）重点

识记：肠衣

理解： 脏器的整理和保藏方法；肠衣的种类和概念

（二）次重点

理解： 肝素的生产原理；

（三）一般

理解：胆红素的制备方法

第三部分  有关说明与实施要求

一、考核目标的能力层次表述
    本大纲在考核目标中，按照“识记”、“理解”、“应用”三个能力层次规定其应达到的能力层次要求。各能力层次为递进等级关系，后者必须建立在前者的基础上，其含义是： 

识记：能知道有关的名词、概念、知识的含义，并能正确认识和表述，是低层次的要求。

理解：在识记的基础上，能全面把握基本概念、基本原理、基本方法，能掌握有关概念、原理、方法的区别与联系，是较高层次的要求。

应用：在理解的基础上，能运用基本概念、基本原理、基本方法分析和解决有关的理论问题和实际问题，是最高层次的要求。

二、教材

指定教材：
《畜产品加工》，王玉田主编，中国农业出版社，2005.8第一版
三、自学方法指导

1、在开始阅读指定教材某一章之前，先翻阅大纲中有关这一章的考核知识点及对知识点的能力层次要求和考核目标，以便在阅读教材时做到心中有数，有的放矢。 

2、阅读教材时，要逐段细读，逐句推敲，集中精力，吃透每一个知识点，对基本概念必须深刻理解，对基本理论必须彻底弄清，对基本方法必须牢固掌握。 

3、在自学过程中，既要思考问题，也要做好阅读笔记，把教材中的基本概念、原理、方法等加以整理，这可从中加深对问题的认知、理解和记忆，以利于突出重点，并涵盖整个内容，可以不断提高自学能力。 

4、完成书后作业和适当的辅导练习是理解、消化和巩固所学知识，培养分析问题、解决问题及提高能力的重要环节，在做练习之前，应认真阅读教材，按考核目标所要求的不同层次，掌握教材内容，在练习过程中对所学知识进行合理的回顾与发挥，注重理论联系实际和具体问题具体分析，解题时应注意培养逻辑性，针对问题围绕相关知识点进行层次（步骤）分明的论述或推导，明确各层次（步骤）间的逻辑关系。 

四、对社会助学的要求

1、应熟知考试大纲对课程提出的总要求和各章的知识点。 

2、应掌握各知识点要求达到的能力层次，并深刻理解对各知识点的考核目标。 

3、辅导时，应以考试大纲为依据，指定的教材为基础，不要随意增删内容，以免与大纲脱节。 

4、辅导时，应对学习方法进行指导，宜提倡"认真阅读教材，刻苦钻研教材，主动争取帮助，依靠自己学通"的方法。 

5、辅导时，要注意突出重点，对考生提出的问题，不要有问即答，要积极启发引导。 

6、注意对应考者能力的培养，特别是自学能力的培养，要引导考生逐步学会独立学习，在自学过程中善于提出问题，分析问题，做出判断，解决问题。 

7、要使考生了解试题的难易与能力层次高低两者不完全是一回事，在各个能力层次中会存在着不同难度的试题。 

8、助学学时：本课程共4学分，建议总课时72学时，助学课时分配如下：

	章  次
	内  容
	学时

	一
	肉的结构及性质
	4

	二
	畜禽的屠宰及分割
	4

	三
	肉的贮存与保鲜
	4

	四
	肉制品加工中常用辅料及其特性
	4

	五
	腌腊肉制品加工
	4

	六
	肠类制品加工
	3

	七
	酱卤制品加工
	3

	八
	熏烤制品加工
	3

	九
	其他肉制品加工
	3

	十
	乳的化学成分及其性质
	4

	十一
	原料乳的卫生质量及控制
	5

	十二  
	消毒乳的加工
	4

	十三
	发酵乳制品
	4

	十四
	乳粉的加工
	4

	十五   
	奶油加工
	3

	十六
	干酪加工
	2

	十七
	冰淇淋
	1

	十八  
	蛋的构造与化学组成
	2

	十九  
	蛋的保鲜与贮存
	3

	二十
	蛋制品加工
	2

	二十一
	血液加工
	2

	二十二
	畜皮及羽毛（绒）的加工
	2

	二十三
	骨骼和油脂加工
	1

	二十四
	脏器加工
	1

	合  计
	72


五、关于命题考试的若干规定

    (包括能力层次比例、难易度比例、内容程度比例、题型、考试方法和考试时间等)

1、本大纲各章所提到的内容和考核目标都是考试内容。 试题覆盖到章，适当突出重点。

2、试卷中不同能力层次的试题比例大致是：“识记”为30%、“理解”为40%、“应用”为30%。

3、试题难易程度应合理：易、较易、较难、难比例为2：3：3：2。

4、每份试卷中，各类考核点所占比例约为：重点占65%，次重点占25%，一般占10%。

5、试题类型一般分为：单项选择题、多项选择题、名词解释题、简答题、论述题、实例分析题等。

6、考试采用闭卷笔试，考试时间150分钟，采用百分制评分，60分合格。 
六、题型示例
（一）单项选择题：

1、由细胞、无定形的基质及纤维所组成的是     
    A. 肌肉组织   B. 脂肪组织   C. 结缔组织   D. 骨组织

（二）多项选择题：

1、牛乳经过100℃加热时，下列化学成分发生变化的有  
        A.酪蛋白  B.乳清蛋白   C.乳糖   D.乳脂肪     E.钙和磷

（三）名词解释：（举例）
（四）简答题：

1、简述西式火腿加工的工艺流程。

（五）论述题：

试述牛乳中微生物的来源、种类，在冷藏贮存中微生物的变化？
（六）实例分析题（补充例子）
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