《食品机械与设备》课程教学大纲

课程编码：0631105
英文名称：Food Machinery and Equipment
一、课程说明
1．.课程类别
    学科基础课程
2．适用专业及课程性质
必修：食品科学与工程专业

3．课程目的
“食品机械与设备”是食品科学与工程专业的必修课，介绍了食品工厂机械的结构、特点和工作原理等内容，其教学目的是：

（1）通过教学使学生能够了解国内外食品加工装备行业的发展状况；

（2）掌握常用食品机械与设备的结构、性能、工作原理、有关参数的确定和选择，能够达到举一反三、触类旁通的效果。
（3）使学生获得必要的有关食品工厂机械与设备的基础理论、基本知识和基本技能。
（4）为学生学习后继课程、从事食品生产和科学研究工作及毕业设计打下一定的基础。

4．学分与学时
学分为2.5学分。学时为50学时。
5．建议先修课程

本课程是继机械制图、机械设计基础、工程力学与食品工程原理等课程之后开设的一门专业基础课，其后续课程是各加工工艺专业课程。
6．推荐教材或参考书目

推荐教材：

（1）食品机械与设备.马海乐主编.中国农业出版社.2004年1月第1版.
(2) 食品机械与设备.杨公明主编. 中国农业出版社.2010年1月.
参考书目：
（1） 食品加工技术装备. 张裕中主编.中国轻工业出版社.2000年.

（2） 食品工厂机械与设备.无锡轻工大学，天津轻工业学院.中国轻工业出版社，1989.

（3） 食品机械与设备.康维民，肖念新，钱东平.北京：中国农业科技出版社，1999.

（4） 乳品技术装备.武建新.北京：中国轻工业出版社，2000.

7．教学方法与手段

本课程是一门专业基础课，实践性实用性很强，教学方法上应注重结合实际，在理论知识方面加强讲授，同时要注重联系实际生产过程中常出现的故障问题，使学生掌握本课程的基本理论和操作技能。教学中应运用多媒体CAI课件、实物、挂板等教学手段，若有条件可利用设备进行现场授课。
8．考核及成绩评定
考试方式：考试
成绩评定：（1）闭卷考试占50%；形式为利用卷面出题形式考查课上所讲的内容，考试时间120min。

（2）撰写论文（参考文献5篇以上，字数2000字以上）占30%：根据所学内容，通过查找资料撰写一类食品机械方面的相关内容，如：斗式提升机的结构、工作原理、用途等等，目的是熟练掌握某一设备，扩充课上所讲内容。
        （3）市场调查占10%：经过市场调研说明食品机械在的使用情况。
        （4）平平时成绩占15%：形式有平时课上提问成绩及出勤。

9．课外自学要求
     根据课程讲解内容，利用网络及书籍进行课程相关内容的自学，如包装机械的发展现状，酿造机械的发现趋势等等。
二、课程教学基本内容及要求

第一章  绪论    

绪   论
基本内容：

第一节 食品机械的分类
第二节 我国食品机械工业现状
第三节 我国食品工业与食品机械制造业的未来

教学要求：

要求授课教师对国内外食品机械现状和发展动态有一定程度的了解，从而使学生了解我国食品机械行业的现状及其发展前景。
教学重点及难点： 

我国食品机械工业现状。
第一章　输送机械与设备

基本内容：

第一节  固体输送机械与设备

（1）带式输送机

（2）螺旋输送机

（3）斗式提升机

（4）气力输送装置

第二节  液体输送机械与设备

（1）离心泵
（2）螺杆泵

（3）齿轮泵

（4）真空输送装置
教学要求：
教师运用多媒体、教学模型与实物进行授课，同时结合食品工厂的实例说明其应用。通过讲解使学生掌握食品工厂常用输送机械的种类、结构、工作原理。了解工作过程中常见故障及维修方面内容。
教学重点及难点： 

重点：带式输送机、斗式提升机、螺旋输送机、离心泵的结构与工作原理
难点：各输送机械的工作原理。

第二章　清洗和原料预处理机械与设备

基本内容：

第一节 清洗机械

（1）镀锡薄钢板空罐清洗

（2）全自动洗瓶机

第二节　清理、分级分选机械与设备

（1）滚筒式分级机

（2）气流清选

（3）筛选机械与设备

（4）重力分选设备

（5）磁选设备

教学要求：

教师结合食品工厂的实例运用多媒体、教学模型与实物进行授课。通过讲解学生要掌握清洗机械与设备的构造和工作原理，掌握分级分选机械与设备的构造和工作原理及其应用。
教学重点及难点： 

重点：全自动洗瓶机的工艺结构；筛选的原理、分类；回转筛的结构与工作原理；重力分选设备的工作原理。
难点：
全自动洗瓶机的工艺设计、各筛选机械的工作原理及重力分选设备的工作原理。
第三章  分离机械与设备

基本内容：

第一节 分离机械与设备

（1）剥壳去皮机械

（2）果蔬去皮机械

第二节  压榨机械

（1）打浆机

（2）果蔬榨汁机

第三节 离心分离机械

（1）牛奶分离机

（2）其它分离机

教学要求：

教师结合食品工厂的实例运用多媒体、教学模型与实物进行授课。学生重点要掌握砻谷机的结构与工作过程；牛奶分离机的构造及影响因素。
教学重点及难点： 

重点：介绍砻谷机的结构与工作过程；牛奶分离机的构造及影响因素。
难点：剥壳去皮机的结构及工作过程、牛奶分离机的结构及工作过程。
第四章  混合和搅拌及均质机械与设备

基本内容：

第一节 概述

第二节 液体搅拌机械

（1）搅拌装置

（2）搅拌器构造与安装形式

第三节 粉料混合机械

（1）固定容器式粉料混合机

（2）回转容器式混合机
第四节  均质机

（1）、高压均质机

（2）高剪切均质机

（3）胶体磨

教学要求：

教师通过设备在工厂的中应用，运用多媒体、实物进行授课。学生应掌握搅拌器的工作原理与构造，均质机的均质机理、结构和常见故障。
教学重点及 

重点：液体搅拌机器的构造与安装形式、高压均质机的工作原理及常见故障。
难点：液体搅拌机的构造、高压均质的工作原理。
第五章  原料及半成品的热处理机械与设备

基本内容：

第一节 热交换设备

（1）列管式热交换器

（2）片式热交换装置

第二节 预煮机械与设备

（1）夹层锅

（2）链带式连续预煮机

（3）螺旋式连续预煮机

教学要求：

教师通过设备在工厂的中应用，运用多媒体或挂板、实物进行授课。学生重点掌握片式热效换的结构与工作过程。

教学重点及难点： 

重点：片式热交换装置的结构和流程流道的设计、夹层锅结构。

难点：片式热交换装置的板片的结构和流程流道的设计。
第六章  真空浓缩设备

基本内容：

第一节 分类与选择及操作流程

第二节 单效真空浓缩设备

（1）中央循环管式浓缩锅

（2）盘管式浓缩锅

（3）夹套加热室带搅拌单效浓缩装置

第三节 升膜式、降膜式浓缩设备

（1）升膜式、降膜式浓缩设备

（2）双效降膜式浓缩设备

第四节  真空浓缩装置的附属设备

（1）捕集器

（2）冷凝器

（3）真空装置
教学要求：

教师通过设备在工厂的中应用，运用多媒体或挂板、实物进行授课，使学生掌握真空浓缩设备的选择要求、操作流程、了解五种单效真空浓缩设备的结构和工作过程，掌握双效真空浓缩设备的工作原理、结构和使用及其节能措施；冷凝器、真空装置的工作原理、结构和特点。
教学重点及难点： 

重点：双效降膜式浓缩设备的流程、附属设备的结构和特点。
难点：双效降膜式浓缩设备的流程及节能措施。
第七章  干燥机械与设备

基本内容：

第一节 喷雾干燥设备

（1）喷雾干燥的分类和比较

（2）喷雾干燥设备流程

第二节 其它干燥设备

（1）滚筒式干燥机

（2）升华冷冻式干燥机

（3）沸腾干燥装置

教学要求：

教师通过设备在工厂的中应用，运用多媒体进行授课，使学生掌握喷雾干燥设备的工作原理、常用喷雾干燥设备流程及主要的附属设备的结构与作用。了解其它干燥装置的工作过程及结构。
教学重点及难点： 

重点：喷雾干燥设备、滚筒干燥装置、升华冷冻式干燥机的结构与工作过程。

难点：升华式冷冻干燥机的工作原理。

第八章  排气及杀菌机械与设备
基本内容：

第一节　排气机械与设备

（1）齿盘式排气箱

（2）链带式排气箱

第二节 杀菌机械与设备

（1）立式杀菌锅

（2）卧式杀菌锅

（3）回转式杀菌设备

（4）常压连续杀菌设备

（5）静水压连续杀菌设备.

（6）高温短时杀菌设备

（7）软罐头食品的杀菌设备

第三节 CIP装置

一、CIP的定义和特点

二、CIP的结构

三、CIP的操作
教学要求：

教师通过设备在工厂中的应用，运用多媒体进行授课，使学生了解排气装置的工作原理和构造特点，掌握立式、卧式、回转式杀菌设备的构造特点、操作规程与要求。
教学重点及难点： 

重点：卧式杀菌锅、回转式杀菌设备、软罐头食品的杀菌设备的结构及工作原理。

难点：回转式杀菌设备的工作原理。
第九章  食品成型机械

基本内容：

第一节　包馅机械

第二节　挤压成型机械

第三节　巻筒成型机

第四节　辊压切割成型机械

第五节　辊压切割成型机械
第六节　搓圆成型机
教学要求：

教师通过多媒体进行授课，学生需掌握成型机械的结构及工作过程。
教学重点及难点： 

各类机械的结构及工作原理。
第十章　无菌包装机械
基本内容：

一、无菌包装的基本原理

二、无菌包装过程设备
教学要求：

教师通过多媒体进行授课，掌握无菌包装机械的结构与工作原理。
教学重点及难点：
重点：无菌包装机械的结构及工作过程。
难点：无菌包装机械。

第十一章　典型食品生产线

基本内容：

第一节　果蔬加工生产线

（1）浓缩苹果汁生产线

（2）鲜榨苹果汁生产线

（3）果蔬脆片生产线

第二节　牛奶加工生产线
（1）巴氏消毒奶生产线

（2）冰淇淋生产线

（3）脱脂奶粉生产线

第三节  方便食品生产线
（1）方便面生产线

（2）方便粥生产线

（3）面包生产线

第四节　天然资源有效成分提取生产线

教学要求：

通过典型食品生产线的介绍，使学生对各单元操作机械与设备的用途有直观了解。
教学重点及难点： 

各生产线单机设备的选用。

三、课程学时分配

本课程计划50学时，其中讲课30学时，课程设计一周。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。

学 时 分 配 表

	
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	绪论
	1
	
	
	
	

	第一章　输送机械与设备
	5
	
	
	
	

	第二章　清洗和原料预处理机械与设备
	8
	
	
	
	

	第三章　分离机械与设备
	4
	
	
	
	

	第四章　混合和搅拌及均质机械与设备
	4
	
	
	
	

	第五章　原料及半成品的热处理机械与设备
	5
	
	
	
	

	第六章　真空浓缩设备
	6
	
	
	
	

	第七章　干燥机械与设备
	6
	
	
	
	

	第八章　排气及杀菌机械与设备
	3
	
	
	
	

	第九章　食品成型与焙烤机械
	4
	
	
	
	

	第十章　无菌包装机械
	2
	
	
	
	

	总计
	50
	
	
	
	

	说明：


	
	
	
	
	


                            修订人：杨宏志  王霞  刘海军   

                        审核人：王宪青
《食品机械与设备》课程设计教学大纲

课程编码：

英文名称：Food Machinery and Equipment  design

一、课程说明

1．学分与时间周数

学分为1学分，时间一周

2．课程设计目的和要求
（1）根据某一食品机械的功能及特点，综合运用所有先修课程的知识，融会贯通并深入了解本机械的特性一；
（2）培养学生解决工程实验问题的能力，掌握简单机械的一身设计方法和步骤；

（3）学会应用标准、手册、查阅有关技术资料。

（4）最终形成设计说明书。
3．适应专业

   必修：食品科学与工程

4．考核方法

以学生提交的设计说明书为主，根据设计的情况以等级制进行评价。

5．参考书

（1） 张裕中.食品加工技术装备. 北京：中国轻工业出版社（全国普通高等学校优秀教材二等奖），2000.
（2） 无锡轻工大学，天津轻工业学院.食品工厂机械与设备.北京：中国轻工业出版社，1989.

（3）刘玉德.食品加工设备选用手册.化学工业出版社.2006.9
二．课程设计项目、内容及学时分配

	序号
	实 验 项 目
	学时
	实验内容提要

	1
	慢速螺旋输送机的设计
	一周
	1、根据所给定的螺旋输送机的生产能力，进行相应的计算。

2、绘制螺旋输送机的主要工作部件图一张（图纸大小自定）

3、编写设计说明书一份。

	2
	贮奶缸的设计
	一周
	1、选择其中一种桨叶的形式，并按上述要求设计一贮奶缸，画出图纸（A4）

2、完成设计说明书的书写（3000字）。

	3
	带式输送机的设计
	一周
	1、根据所给定的带式输送机的生产能力，进行相应的计算。

2、编写设计说明书一份。


注：以上三个题目，任选其一，
修定人：王霞 刘海军 杨宏志

审核人：王宪青
2009年9月1日
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