软饮料工艺学课程考试大纲（参照本）
课程名称 软饮料工艺学 (Processing  Technology of Soft-Drinks)

课程编码 
学时/学分 36/2

适用专业（层次） 适用食品科学与工程专业的本专科教学

考试要求 本门课程考核要求学生掌握基本概念、基本理论和基本分析计算方法。（教师根据课程要求具体拟定。）
考试范围

    考试范围与课程教学大纲相同
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	1
	饮料用水与水处理
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	

	1.1
	天然水及饮料水质要求
	
	
	
	
	
	
	
	
	B

	1.2
	水质处理技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	2
	碳酸饮料
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	

	2.1
	碳酸饮料的分类及产品技术要求
	
	
	
	
	
	
	
	
	C

	2.2
	糖浆的配制
	
	
	
	
	
	
	
	
	B

	2.3
	碳酸化
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	2.4
	糖浆和碳酸水的调和
	
	
	
	
	
	
	
	
	B

	2.5
	洗瓶与灌装封盖
	
	
	
	
	
	
	
	
	C

	2.6
	可乐饮料
	
	
	
	
	
	
	
	
	D

	2.7
	碳酸饮料生产常见质量问题及解决
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	3
	果蔬汁饮料
	6
	4
	2
	
	
	
	
	
	

	3.1
	概述
	
	
	
	
	
	
	
	
	C

	3.2
	果蔬汁饮料的生产
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	3.3
	果蔬汁生产中常见质量问题
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	4
	豆奶饮料
	4
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	4.1
	大豆的营养作用和抗营养因子
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	4.2
	大豆蛋白质的加工特性
	
	
	
	
	
	
	
	
	B

	4.3
	豆奶的生产
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	5
	乳饮料
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	

	5.1
	乳饮料的种类
	
	
	
	
	
	
	
	
	C

	5.2
	乳饮料的生产
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	6
	矿泉水
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	

	6.1
	矿泉水及其分类
	
	
	
	
	
	
	
	
	C

	6.2
	矿泉水评价及其保健作用
	
	
	
	
	
	
	
	
	B

	6.3
	我国矿泉水资源
	
	
	
	
	
	
	
	
	D

	6.4
	天然矿泉水的生产
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	6.5
	人工矿泉水的生产
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
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	7
	固体饮料
	4
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	7.1
	果香型固体饮料
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	7.2
	蛋白型固体饮料
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	7.3
	咖啡和可可饮料
	
	
	
	
	
	
	
	
	B

	8
	其它饮料
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	

	8.1
	婴幼儿饮料
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	8.2
	运动员饮料
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	8.3
	低热值饮料
	
	
	
	
	
	
	
	
	B

	8.4
	滋补疗效饮料
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	9
	新产品开发与配方设计
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	

	9.1
	新产品开发
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	9.2
	饮料产品的配方设计
	
	
	
	
	
	
	
	
	A

	9.3
	饮料产品标准的制定
	
	
	
	
	
	
	
	
	B


考核方式及成绩评定

考核采用闭卷笔试70%、提问、开卷作业30%两种形式。

教材及参考书目

教材:《软饮料工艺学》

潘太安主编 宁夏人民出版社 1996年

参考书目：

1、《软饮料工艺学》 吴永娴、蒋和体编  成都科技大学出版社 1993年

2、《软饮料工艺学》 邵长富编  轻工业出版社  1997年

3、《软饮料工艺学》 胡小松，蒲彪编  中国农业大学出版社  2002年

