
《食品工程原理》课程教学大纲(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、粮食工程专业

选修：

3．课程目的

（1）通过本课程的学习，为后续专业课程打下良好的工程技术方面基础

（2）能够运用单元操作的基础理论分析解决不同工艺过程中的共性问题

（3）培养学生具有一定的工艺开发、设备选型、科研以及运用各种技术手段分析解决工程实际问题的能力
4．学分与学时

学分为3；学时为70（60＋10）

5．建议先修课程

《高等数学》、《普通物理》、《有机化学》、《物理化学》等
6．推荐教材或参考书目

推荐教材：

（1）食品工程原理（第1版）.金丽梅主编.黑龙江人民出版社.2007年

（2）食品工程原理（第1版）.杨同舟主编.中国农业出版社.2001年
参考书目：

（1）食品工程原理（第1版）李云飞、葛克山主编.中国农业大学出版社.2002年
（2）化工原理（修订版）夏清主编.天津大学出版社.2005年
（3）面向21世纪课程教材食品工程原理概念与习题解答（第一版）李云飞主编.中国农业出版社.2004年
7．教学方法与手段
（1）采用启发式教学，注重因材施教，探求参与式教学。在课堂教学中以讲授法为主，部分采用问答法与讨论法
（2）积极应用现代教育技术。使用多媒体教学，课件中穿插视频和图像
（3）充分利用信息技术和网络资源。利用网络教学平台进行课外指导、测试和答疑，为不同层次的学生提供充分的交流和学习机会
8．考核及成绩评定

考核方法：考试

成绩评定：考试课（1）平时成绩占40%，形式有：作业、出勤情况、课堂表现及平时测验，共
占10%；实验预习、实验操作及实验报告，共占30%。
　　　　　　　　（2）考试成绩占60%，形式有：卷面考试

9．课外自学要求

（1）要求学生独立完成教师布置的课后习题
（2）建议学生对每章节有关的单元操作新技术、新工艺进行资料查询，每学期完成1～2篇总结报告
（3）及时做好课后总结，进行网络教学辅助学习
（4）阅读相关书籍1～2本，拓宽知识面
二、课程教学基本内容及要求

绪论　

基本内容：

（1）食品工程原理的研究内容

（2）物料衡算和能量衡算

基本要求：

（1）了解本课程的内容、性质及任务

（2）掌握单元操作的基本概念、三大传递理论及物料衡算和热量衡算的基本方法
教学重点及难点：

（1）单元操作的基本概念

（2）三大传递理论及物料衡算和热量衡算的基本方法
第一章　流体力学基础及流体输送
基本内容：

（1）流体的基本性质
（2）流体静力学基本方程

（3）管内流体流动的基本规律
（4）流体流动的阻力

（5）管路计算和流量测量
（6）流量测量

（7）流体输送机械

（8）其他类型的泵

（9）气体输送与压缩设备

（10）真空技术
基本要求：

（1）掌握流体静力学基本方程式、柏努利方程、连续性方程，管内流体流动的直管阻力和局部阻力的计算，离心泵的工作原理、基本结构、性能及安装高度计算，往复压缩机的工作原理
（2）理解流体中动量传递，非牛顿流体的性质、简单管路计算，离心泵的操作及选型
（3）了解雷诺实验、其他类型泵的工作原理、往复压缩机的性能、真空技术
教学重点及难点：

（1）流体静力学基本方程式、柏努利方程、连续性方程
（2）流体流动型态的判断

（3）管内流体流动的直管阻力和局部阻力的计算，简单管路的计算
（4）离心泵的结构原理、性能和工作点
（5）离心泵的安装高度的计算
第二章　非均相混合物的分离
基本内容：

（1）粉碎与筛分

（2）沉降

（3）过滤

（4）离心分离

基本要求：

（1）掌握粉碎、筛分的基本原理，悬浮液重力沉降的有关计算，过滤的基本概念和基本理论
（2）理解离心分离原理
（3）了解粉碎、筛分操作设备，常见的过滤设备，常见的离心分离机

教学重点及难点：

（1）粉碎、筛分基本原理

（2）悬浮液重力沉降的有关计算

（3）过滤的基本概念、基本理论及过滤基本方程
第三章　液体的搅拌与混合
基本内容：

（1）混合的基本理论
（2）乳化
（3）捏合
基本要求：

（1）掌握混合、乳化和捏合的基本原理
（2）了解混合、乳化和捏合操作设备
教学重点及难点：

（1）混合、乳化和捏合的基本原理
第四章　传热
基本内容：

（1）热传导、对流传热、辐射传热
（2）热交换
基本要求：

（1）掌握传热基本概念、傅立叶定律、通过平壁和圆筒壁的稳态导热的计算、稳态换热计算

（2）理解对流传热的基本原理、非稳态换热计算、辐射传热基本概念和定律
（3）了解无相变的对流传热、常见换热器结构特点
教学重点及难点：

（1）传热的基本概念，傅立叶定律
（2）通过平壁和圆筒壁的稳态导热的计算
（3）稳态换热计算
第五章　制冷
基本内容：

（1）制冷技术的理论基础

（2）蒸汽压缩式制冷

基本要求：

（1）掌握制冷基本概念
（2）了解制冷的基本概念、一般制冷方法

教学重点及难点：

（1）蒸汽压缩式制冷循环
第六章　蒸发
基本内容：

（1）蒸发基本概念
（2）单效蒸发
（3）蒸发设备
基本要求：

（1）掌握蒸发的基本理论、蒸发的操作方法、单效蒸发的计算
（2）常见蒸发器和蒸发的辅助设备的结构特点
教学重点及难点：

（1）蒸发的基本理论及操作方法
（2）单效蒸发的计算
第七章　干燥
基本内容：

（1）湿空气热力学性质
（2）干燥的基本原理
（3）干燥设备
（4）喷雾干燥和冷冻干燥

基本要求：

（1）掌握湿空气热力学的基本知识、干燥的基本原理、干燥静力学和干燥动力学的有关计算
（2）理解喷雾干燥及冷冻干燥的原理
（3）了解喷雾干燥和冷冻干燥的应用和设备
教学重点及难点：

（1）湿空气热力学的基本知识
（2）干燥的基本原理
（3）干燥静力学和干燥动力学的有关计算
第八章　萃取
基本内容：

（1）液-液萃取
（2）其他萃取过程
基本要求：

（1）掌握液-液萃取的基本原理

（2）了解液-液萃取过程及其他萃取过程及应用
教学重点及难点：

（1）液-液萃取的基本原理
三、课程学时分配
本课程计划70学时，其中讲课60学时，实验10学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节
时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	绪论
	1
	
	
	
	1

	第一章 流体力学基础及流体输送
	14
	4
	
	
	18

	第二章 非均相混合物的分离
	9
	3*
	
	
	9＋3*

	第三章 液体的搅拌与混合
	2
	
	
	
	2

	第四章 传热
	10
	3*
	
	
	10+3*

	第五章 制冷
	4
	
	
	
	4

	第六章 蒸发
	6
	
	
	
	6

	第七章 干燥
	8
	3*
	
	
	8+3*

	第八章 萃取
	6
	
	
	
	6

	总计
	60
	10
	
	
	70

	说明：
	讲课过程中有习题分析
	*表示选做(每学期从三个选做实验中选两个)
	
	
	*表示实验选做(每学期从三个选做实验中选两个)


修订人：金丽梅，张春芝，吴大伟
审核人：王宪青
《食品工程原理》课程实验教学大纲(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

课程内实验

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．课程实验目的和要求
（1）通过实验教学使学生掌握处理工程问题的两个基本方法，即数学模型的方法和因次分析的方法。
（1）通过实验教学加强学生对食品工业中典型单元操作的基本理论的理解。
（3）通过实验使学生增强理论联系实际的能力和创新能力，从而使学生能把单元操作的理论与工程应用和开发研究有机地联系起来。

4．学分与学时

学时为10。

5．主要仪器设备

流体综合实验装置2台套、传热系数测定实验装置2台套、干燥实验装置1台套、恒压过滤实验装置1台套、秒表4个、计算机2台、量筒4个、恒温水浴1套、天平1套等。

6．考核方式

（1）实验报告：

包括预习报告和实验报告。要求按照报告内容详细阐述实验目的、实验原理、实验操作步骤，数据处理完整并绘制实验测定曲线，对实验结果进行分析并回答问题。
（2）考核方式：
a．实验课的考核方式
    综合测评。
b．实验课成绩评定

根据学生实验报告的完成情况及预习报告、实验课的平时表现综合打分，每个实验10分，共30分，实验成绩作为总成绩的一部分计入该门课程的总成绩。
二、课程学时分配
课程学时分配表

	序号
	实验
项目名称
	实验内容
	学时
分配
	实验
类型
	分组
人数
	实验
要求

	1
	流体流动综合实验
	(1)流体流动阻力测定
(2)离心泵性能测定
	4
	综合
	4
	必做

	2
	恒压过滤常数
测定实验
	(1)在恒压下过滤测定过滤常数
(2)改变压力测定滤饼的压缩性指数
	3
	验证
	4
	选做

	3
	干燥速率曲线
测定实验
	在恒定空气温度和流量条件下，测定物料的干燥曲线和干燥速率曲线
	3
	验证
	4
	选做

	4
	传热系数测定实验
	测定流体在套管换热器内作强制湍流时的对流传热系数
	3
	验证
	4
	选做

	说明
	每学期在三个选做实验中选两个。


修订人：金丽梅，张春芝，吴大伟

审核人：王宪青
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