
《食品工程原理》课程设计教学大纲(联合办学)
课程编码：0631104
英文名称：Food  Engineering　Principles
一、课程说明
1．课程性质
实践必修
2．适应专业
必修：食品科学与工程专业、粮食工程专业

选修：

3．课程设计目的和要求
（1）掌握和深入理解课程设计所涉及的理论知识。
（2）掌握食品工程设计的程序和方法，起到加强基础，增强本课程的实用性，培养学生的创新能力。

（3）要求能综合运用本课程和相关课程的基本理论，独立思考，在规定的时间内完成指定的食品工程设计任务。
4．学分与时间周数
学分为1，时间为2周。
5．教学方法与手段
(1)确定课程设计题目，查阅相关资料，复习相关理论知识。
(2)讲授课程设计的程序和方法，学生独立的完成文献检索、设计计算等内容。
(3)指导教师在指定的教室或在教研室随时解答学生的疑问。
6．推荐教材或参考书目

推荐教材：《食品工程原理课程设计指导书》  自编讲义。
7．考核及成绩评定

考核方法：考查

成绩评定：根据查阅文献、设计过程态度及完成设计报告等情况综合评定，成绩以等级记录。
二、课程学时分配
	序号
	设计

项目名称
	设计内容
	学时

分配
	设计

类型
	设计

要求

	1
	换热器的设计
	(1)设计方案简述

(2)主要设备的工艺计算
(3)典型辅助设备的选型和计算

(4)工艺流程简图
	2周
	工程
	选做

	2
	蒸发器的设计
	同上
	2周
	工程
	选做

	说明
	每学期选做1个
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