湖北省高等教育自学考试课程考试大纲

课程名称：农产品加工              课程代码：02680
I.课程性质与设置目的、要求
《农产品加工》课程是全国高等教育自学考试农学专业必考的专业基础课，是为培养和检验自学应考者的农产品加工的基本理论知识和应用能力而设置的一门应用技术课程。

农产品加工是研究农产品利用、加工理论、加工方法、加工工艺和综合利用的一门技术学科。它以农产品为原料，根据其化学成分、组织特性、理化性质和利用途径，采用先进 的技术和方法，加工制成各种粗加工、精加工产品，以提高 农产品的质量，增加产品种类，促进品质改良，降低生产成 本，从农产品中获得较高的产值和经济效益。课程内容具有 综合性、应用性、实践性强的特点。在自学考试命题中应充 分体现本课程的性质和特点。

设置本课程的具体目的要求是:使自学应考者比较全面 系统地学习农产品加工的基本理论和基本知识，初步掌握农 产品加工的基本技能，为农业产后领域的发展，进行农产品 加工技术的推广，实现传统农业向现代化农业转化打下一定的基础。

II.课程内容与考核目标
第一单元 果蔬加工基础

一、学习目的与要求

通过本单元学习，首先，了解加工用水种类、水质重要性，使学生掌握农产品加工对水质的要 求与水的处理方法；掌握水质的处理方法及水质硬度测定方法。另外，通过对食品添加剂的学习，知悉食品添加剂的特性及在园艺产品加工中的应用方法，掌握食品添加剂的使用原则及使用量。然后，通过学习加工原料处理的原则，熟悉不同原料的处理方法。掌握对不同原料进行具体处理的操作技术。最后，通过对农产品加工中护色内容的学习，熟悉产品加工护色的原理和方法，掌握护色的具体操作技术。

二、考核知识点与考核目标

项目一 加工用水及处理

（一）重点：

识记：理化指标；食品加工厂用水要符合饮用水标准，即符合GB5749-2006生活饮用水卫生标准。

理解：水的硬度测定方法 总硬度测定、钙硬度测定。 
应用：简述加工用水对加工产品质量的影响。
（二）次重点：

识记：水质的处理方法 过滤法、软化法、除盐法和消毒法等。
理解：简述加工用水的处理方法。 
项目二 食品添加剂应用

（一）重点：

识记：食品添加剂的种类；食品添加剂应用原则。
理解：食品添加剂及其使用方法应符合的要求。
应用：色素拼色技术的原则及应用。
（二）次重点：

识记：食品添加剂的概念。
理解：常用食品添加剂的特性。

应用：食品添加剂应用方法。
项目三 加工原料处理

（一）重点：

识记：原料处理的方法。
理解：加工品在加工过程中要对原料进行适当的处理才能保证加工品质量。如何正确对原料进行处理是产品加工中不可忽视的细节。掌握正确的原料处理是应具备的基本能力。

应用：掌握原料的选别、分级、清洗、去皮、去核、去心、切分、修整、破碎、硬化、烫漂等处理方法。 
（二）次重点：

识记：原料处理的原则。
理解：加工中常见问题及解决途径；原料处理对产品质量有哪些影响。

应用：碱液去皮的原理，碱液浓度、温度等的确定方法。 
项目四 农产品加工中的护色及效果观察

重点：
识记：原料护色的目；原料护色的方法。
理解：农产品在加工中容易出现原料变色或褪色现象，色泽是判定产品质量的重要指标。如何保持原料原有色泽是产品加工中的重要内容。掌握农产品加工中的护色方法非常必要。

应用：烫漂护色时，烫漂用水温度的控制及热烫时间的掌握。食盐溶液护色食盐溶液的配制和浓度的计算。亚硫酸盐溶液护色 亚硫酸盐浓度和浸泡时间的控制。

（二）次重点：

识记：原料护色的概念。

理解：简原料护色具体方法的理论依据。

应用：有机酸溶液护色的主要有机酸浓度的设计，计算和护色对象的选择；抽空护色 真空度的大小和时间的控制。

第二单元 果蔬加工综合技能训练

一、学习目的与要求

通过本单元学习，对果蔬加工综合技能有更深入的认识。了解果蔬速冻原理，清楚速冻对果蔬质量的影响，掌握常见果蔬速冻加工方法。然后，明确干制品对原料的要求，知晓果蔬干制的基本原理，掌握干制工艺及操作要点、常见质量问题及解决途径。通过对罐藏理论的学习，理解果蔬罐藏加工的基本原理，掌据罐成品加工工艺及操作要点。通过对糖制加工的学习，掌握糖制品加工工艺要点及操作。对蔬菜腌制加工的学习，使学生掌握蔬菜腌制原理，掌握常见蔬菜腌制工艺。 
二、考核知识点与考核目标

项目一 果蔬速冻
（一）重点：

识记：理化指标 食品加工厂用水要符合饮用水标准，即符合GB5749-2006生活饮用水卫生标准。

理解：速冻果蔬是近代发展起来的新型果蔬加工制品，它能较好地保持果蔬的色、香、味和新鲜状态，食用便捷，是一种发展前景广阔的方便食品。速冻产品质量控制是关键，必须从原料、速 冻工艺，冷冻贮藏、流通食用等多个环节进行综合控制，根据冷冻食品生产的实践和现代食品 加工的要求采取综合措施，才能保证产品质量。同时，要定期对生产车间及环境中空气进行杀 菌消毒，保证速冻加工品的卫生和质量安全。

应用：速冻的关键工艺操作过程、产品质量 ；冻速度对产品质量影响。
（二）次重点：

识记：水质的处理方法 过滤法、软化法、除盐法和消毒法等。

理解：简述果蔬速冻的原理；简述果蔬速冻工艺要点。
应用：如何防止速冻产品在贮藏期间的变色、干耗。
项目二 果蔬干制

（一）重点：

识记：干燥工艺流程；了解原料的特性；干制中水分的变化规律。
理解：在过去，人类生活对果蔬的需求往往受到时令的限制，但随着时代的进步，人们不断尝试在夏秋季果品与蔬菜生产的旺季对果品与蔬菜进行干制加工，来补充冬季果品蔬菜供应不足的问题。 果品蔬菜的干制，目的在于将果蔬中的水分减少，而将可溶性物质的浓度提高到微生物不能利用的程度，同时，果蔬中所含酶的活性也受到抑制，果蔬产品生命活动停止，产品能够长期保存。但同时还要尽可能保持果蔬原有的色、香、味及营养成分。因此，必须了解原料的特性，干制中水分的变化规律，干燥介质中空气温度、湿度、气流循环等对果蔬干制的影响。明确果蔬制汁对原料的要求，掌握果蔬汁制品加工的基本原理。明确果酒酿造对原料的要求，掌握果酒酿造基本原理，掌握红葡萄酒、白葡萄酒酿造工艺流程及操作要点，常见质量问题及解决。 
应用：干燥过程中温度的控制；干燥过程中湿度的控制；.简述影响果蔬干燥速度的因素；简述果蔬干制发生的化学变化。 

（二）次重点：

识记： 果蔬中水分存在状态；干制的基本原理；干燥的三阶段。
理解：影响果蔬干燥速度的因素。

应用：掌握结壳、胀裂的防止方法；掌握苹果干、胡萝卜干等常见果蔬干制的基本原理。
项目三 果蔬罐藏

（一）重点：

识记：理化指标 食品加工厂用水要符合饮用水标准，即符合GB5749-2006生活饮用水卫生标准。

理解：罐头产品在我们生活中占有重要地位，农产品加工的重要内容，学习罐头产品的加工原理，更要掌握产品的加工工艺，解决罐头生产中出现的各种问题；果蔬罐制品关键工艺操作、罐制品加工质量；罐制品能长期保藏的原理。
应用：黄肉桃罐头加工
（二）次重点：

识记：排气工艺；密封工艺；杀菌工艺。
理解：园艺产品腐败的主要原因；罐内计液混浊与沉淀。
应用：常见果蔬罐制品加工工艺。 

项目四 果蔬糖制

（一）重点：

识记：果蔬糖制原理 。
理解：食糖的保藏作用。
应用： 果脯、果酱关键工艺，操作过程，产品质量。苹果脯的加工工艺，草莓酱的加工工艺 。
（二）次重点：

识记：果脯蜜饯、果酱质量标准。

理解：果蔬糖制中遇到的变色，返砂和流汤等问题的原理和解决办法。

应用：果脯果酱具体加工操作、产品合格率。
项目五 蔬菜腌制
（一）重点：

识记：蔬菜腌制加工原理。
理解：腌制对原料的选择要求 ；脆制品关键加工技术。
应用：酸菜、酱菜、咸菜糖醋菜等常见蔬菜腌制加工技术。

（二）次重点：

识记：产品质量标准。
理解：蔬菜腌制品的分类；食盐的保藏作用。

应用：解决腌制蔬菜上长膜的问题。
项目六 果蔬制汁

（一）重点：

识记：破碎；取汁；精滤。

理解：对果蔬汁的需求在逐渐增加，果蔬汁食用方便，同时又便于保藏，学习掌握果蔬汁加工方法和保证质量的方法是我们的重要学习内容。 

应用：关键工艺；果蔬汁浓缩工艺有几种方法。
（二）次重点：

识记：果蔬制品的分类。
理解：果蔬汁制品的调整和混合。

应用：柑橘汁加工的注意事项；混浊果蔬汁的稳定性。
项目七 果酒酿造

（一）重点：

识记：果酒酿造的基本原理。

理解：果酒酿造是利用酵母菌将果浆中可发酵性糖经酒精发酵成酒精，再在陈酿澄清过程中经 酯化、氧化，沉淀等作用，制成酒液清晰、色泽鲜美、醇和芳香的果酒过程。
应用：葡萄酒酿造中常见质量问题及解决途径。
（二）次重点：

识记：红葡萄酒酿造工艺要点；葡萄酒生产过程中的产品质量和食品安全理念。

理解：果酒陈酿中的化学反应；铁、铜破败病。
应用：我国果酒酿造的发展趋势。
第三单元 粮食加工

一、学习目的与要求

通过本单元学习，首先，掌握稻谷制米各工序的目的、原理和方法。学会稻谷制米技术要点、质量鉴定方法。

还有，小麦制粉的基本原理和工艺过程；与制粉有关的一些主要问题，包括小麦的分类、小麦品质性状、小麦粉的加工品质、小麦籽粒构造和化学成分以及小麦等级粉和专用粉的生产工艺特点。

要求熟悉各类面粉的特点、应用范围和作用、化学组成及加工特性熟化与贮藏。熟悉不同种类糖的一般特性和在加工中的作用。理解油脂的加工特性及其对培烤食品的影响。掌握乳制品的工艺性能及其在焙烤中的作用。禽蛋是用途最多的一种天然食物，禽蛋从营养角度看是最完美的食品之一，也是世界各 地区普遍食用的几种食品之一。蛋液经过均质处理和巴氏杀菌后，或进行包装制成新鲜液蛋 和冷冻蛋制品，或经过脱水成为干燥蛋制品，蛋品所特有的性能使蛋品在熔烤食品，糖果和面 条等许多食品中成为不可替代的重要原料。 食品添加剂的应用越来越广泛，如何合理地选用它的种类和用量非常重要，要学会添加剂 的种类、性能和用量要求。 

糕点是以面粉、糯米、砂糖、油脂为主要原料，配以蛋品，乳品，果仁等辅料，经过面团或面装调制、成型、装饰等加工序，以人们的嗜好要求为基础制成的调理食品糕点是烤音品中的一大类，品种繁多，分类复杂，根据糕点的用料及产品特征可分为蛋糕和点心两大类。

面包是焙烤食品中历史最悠久、消费量最大、品种繁多的一大类食品。随着经济的发展，面包在人们的饮食生活中占据越来越重要的地位。面包是一种经过发酵的烘焙食品。它是以小麦粉、酵母、盐和水为基本原料，添加适量糖、油脂、乳品、鸡蛋、果料、添加剂等，经搅拌、发酵、成型、醒发、烘焙而制成的组织松软的方便食品。在许多欧美国家是人们的主食，面包与饼干、蛋糕的主要区别在于面包的基本风味和膨松组织结构，是主要靠发酵工序完成的。

熟悉各类月饼的差异和口味特点，清楚月饼的分类及分类原则；掌握广式月饼制作各工艺的操作要求。

二、考核知识点与考核目标
项目一 稻谷制米

（一）重点：

识记：稻谷清理；砻谷原理；碾米和成品整理。

理解：稻谷清理的目的；稻谷含杂种类；除杂的基本方法及原理；砻谷及砻下物分离的要求；碾米的基本原理。

应用：谷糙分离工艺效果评价。
（二）次重点：

识记：砻谷机、碾米机分类；擦米、凉米的概念。

理解：砻谷及砻下物分离的流程；成品整理的基本程序。

应用：砻谷机公益效果评定；谷壳、谷糙分离质量标准；碾米工艺效果的评定。
项目二 小麦加工

（一）重点：

识记：麦路定义；小麦的粉路流程概念。
理解：麦路系统；水磨辊的技术特征；小麦水分调节种类和作用。
应用：；小麦搭配的要求与计算，研磨效果的评价。
（二）次重点：

识记：麦路配置；筛理概念。

理解：精选机、打卖机和洗麦机的种类、工作原理 
应用：清粉效果的评定。
项目三 农产品加工原辅料特性

（一）重点：

识记：面粉的特点和应用范围；蔗糖、糖浆的分类；油脂的加工特性； 蛋品的种类；
理解：异常面粉的性能；面粉的熟化与贮藏；常见的油脂特点；油脂对烘焙食品的影响；乳制品的工艺性能

应用：糖在烘焙烤食品中的作用及其应用；乳制品用作着色剂。
（二）次重点：

识记：油脂的加工特性分类可塑性、起酥性、融合性、乳化分散性、稳定性等的具体内容；常见的食品添加剂分类。
理解：蛋的热凝固性，乳化剂的作用机理；抗氧化剂的特性与功能。

应用：试食盐在面包中的应用。
项目四 糕点类生产

（一）重点：

识记：原料选择与配比；搅拌方法。

理解：熟悉糕点的基加工工艺本流程；蛋糕加工基本原理；搅打不易起发的原理。
应用：简述加工用水对加工产品质量的影响。
（二）次重点：

识记：蛋糕的分类；清蛋糕定义。

理解：蛋糕的生产过程；蛋糕的熟制原理；清蛋糕、油蛋糕和戚风蛋糕加工工艺要点。

应用：能够独立分析解决蛋糕斑点、蛋糕硬及质地不均匀等常见问题。
项目五 面包加工
（一）重点：

识记：面包加工的工艺流程；面包的分类

理解：面包的发酵原理；掌握面团调制、发酵等操作要点；一次发酵法和二次发酵法的区别；面粉的筋力对面包品质的影响；
应用：面包的各种生产方法；最终发酵条件的缺陷和最终发酵的度对制品的影响；
（二）次重点：

识记：冷冻面团法的概念；面包成品质量评分方法；面团持气；

理解：面包整形时需要翻揉折叠数次；影响发酵速度及时间的因素；醒发的重要性

应用：酵母在面包制作中的应用及重要性；搅拌时水温的计算。
项目六 月饼加工
（一）重点：

识记：月饼的由来；月饼的分类；广式月饼。

理解：月饼的分类原则；广式月饼冷却包装的原则。

应用：解释月饼烘焙时饼皮馅料分离现象；月饼光泽度的控制。
（二）次重点：

识记：糖浆；枧水。

理解：糖浆制作要求；油脂在月饼制作中的功能。

应用：地方特色分类月饼的特点。

III.有关说明与实施要求

为了使本大的规定在个人自学，柱学相考中得到贯彻和落实，对有间作如下说明，并所具体实施要求，
一、关于考核目标的说明

为了使考核内容具体化和考试要求标准化，本大例有有列出考试内容的基础上，对各章规定了考核口标，包标考3知识点和考核要求。明确当核目标，使自学应考者能够进一步明确考试内容和要求，更有的地系统学习教材，使考试命题能够更加明确命题范围，更准确地安排试题的知识能力层次和难易度本大纲在考核口标中，按照识记、理解、应用3个层次规定其应达到的能力层次要求，3个能力员次是最进等级关系。各种能力层次的含义是，识记，能知道有关的名词，概念，知识的含又，并能正确认识和表达，是低是次的要求领会在识记的基础上，能全面把基本概含，基本原理、基本方法，能掌有关概念、原理，方法的区别与联系是较高层次的要求应用，在领会的的础上，能运用基本概念么，基本原理，基本方法分析和解决有关的理论间题和实际问题。其中“简单程用”，是指在领会的基础上，能用学过的一两个知识点分析和解决简单的间期)“综合应用”是指在简单应用的基础上，能用学过的多个知识点，综合分析和解决比较复杂的问题，是最高层次的要求。
二、关于自学教材

全国组编本:《农产品加工》，卢锡纯，史淑菊主编，中国农业大学出版社2014年版。
三、自学方法指导

1，在全面系统学习的基础上掌握基本理论、基基本知识、基本方法。本课程内容涉及农产品加工的各个方面，知识范围广泛，实践性较强，各章之间相对独立性很强。自学应考者应全面系统地学习各章，记忆应当识记的基本概念一一名词，深入理解够用、适度的基本理论;其次，注意区分相近的概念、工艺和相类似的问题，并掌握它们之间的联系再次，在全面系统学习的基础上掌握重点，有目的地深入学习各类农产品的基本加工方法和技能。

2.本课程是一门实践性较强的应用技术学科。自学应考者应结合生产实践，重视理论联系实际的学习，参观当地的一些农产品加工企业，学习其实际操作技能和工艺流程，以增强感性认识，更深深刻地领会教材的内容，将知识转化为技能，以提高自已分析问题和解决间题的能力。3.每章思考题是帮助消化和巩固所学知识，培养分析问题、解决问题能力的重要环节。自学应考者在全面系统地学习各章以后，通过每章思考题，突出重点地复习各章内容，加深理解和认识。最后通过思考题练习，结合教材内容，进行自我检查。

四、对社会助学的要求

1.社会助学者应根据本大纲规定的考试内容和考核目标，认真钻研指定教材，明确本课程与其他课程不同的特点和学习要求，对自学应考者进行切实有效的辅导，引导他们防止自学中的各种偏向，把握社会助学的正确导向。

2.要正确处理基础知识和应用能力的关系，努力引导自学应考者将识记、领会同应用联系起来，把基础知识和理论转化为应用能力，在全面辅导的基础上，着重培养和提高自学应考者的分析问题和解决问题的能力。

3.要正确处理重点和一般的关系。课程内容有重点与一般之分，但考试内容是全面的。而且重点与一般是相互联系时的，不是截然分开的。社会助学者应指导自学应考者全面系叫统统地学习教材，掌握全部考试内容和考核知识点，在此基础上再突出重点。总之，要把重点学习同兼顾一般结合起来，切勿孤立地抓重点，把自学应考者引向猜题押题。
五、关于命题考试的若干要求

1.本课程的命题考试，应根据本大纲所规定的考试内容和考试目标来确定考试范固和考核要求，不要任意扩大或缩小考试范围，提高或降低要求，考试命题要覆盖到各章，并适当突出重点章节，体现本课程的内容重点，
2.本课程在试题中对不同能力层次要求的分数比例，一股为;识记占20%;领会占30%简单应用占30%综合应用占20%。
3.试题要合理安排难易结构。试题难易度可分为易、较易、较难、难四个等级。试卷中，不同难易度试题的一般比例为:易占20%;较易占30%、较难占30%，难20%，必须注意，试题的难易度与能力层次不是一个概概念，在各能力层次中都会存在不同难度的间题。

4.考题主要题型有:单项选择题、多项选择题、填空题名词解释题、简答题、综合应用题等。由于本课程中各种工艺流程较多，各种参数多(例如原辅料浓度度、处理时间、温度、压力等)，为防止过多的参数记忆相互混滑，各题型中一般不含数字参数。考虑到各地自学应考者的具体情况，简答题、综合应用题型中可有选作题。各种题型具体形式可参见本大纲附录。

附录

题型举例

一、单项选择题(在备选选条件中只有一个是正确的，将其选出并把它的标号写在题干后括号内)

1.下面可用作淀粉加工的原料是（）
A.稻壳

B.大豆

C.玉米

D.花生

2.面制品特有的加工特性是因为（）
A.含有淀粉粉和糖

B.含有油脂和脂肪酸

C，含有纤维素和矿物质

D.含有麦谷蛋白和麦胶蛋白

二、多项选择题(在备选答案中有2-4个题是正确的，将其选出并把他们的标号写在题干后括号内)

1，稻谷中所含化学成分有（）
A.水分

B.蛋白质

C.米糠

D.淀淀粉

E.胚

三、填空题(将正确答案填人空内)

1.酿造常用微生物类型有（）和（）
2.果蔬糖藏依据加工方法和成品状态分为（）和（）两大类。

四、名词解释释题

1.淀粉糊化

麦路

五、简答题

1.水果蔬菜败坏的原因有哪些？
2.影响发酵速度以及时间的因素？
六、应用题

1.简述油蛋糕的常见问题及解决办法？
2.选择一种果蔬描述其基础加工的步骤，并且设计一种最适合它的高级加工（速冻、干制、罐藏等）储藏形式。
