
南京农业大学  食品院畜产组

任课教师：周庆新
日照职业技术学院海洋工程学院

日照职业技术学院海洋工程学院



汇报提纲

   课程定位与性质        1

   教学目标     2

   内容设计与重难点      3

   学情分析     4

   教学方法、手段及实施         5

   教学评价与考核方式       6

   教学反馈、教学效果与反思        7

   课程特色        8





课
程
基
本
信
息

定位
性质

教学
目标

内容
设计

学情
分析

方法
手段

评价
考核

课程
效果

特色
创新

课程名称：畜产品加工技术

课程代码：30210 学分：4 学时：72

授课时间：第四学期 授课对象：食品加工技术专业

课程类型： 专业核心课程

先修课程：《基础化学》、《食品生物化学》、《微生物学》

后续课程：《食品质量与安全控制》、《顶岗实习》等
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畜产品

加工技术

本课程位置
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《畜产品加工技术》课程体系中隶属专业学习领域，是学生必修的专业

核心课程。旨在培养具有食品安全意识，掌握畜产制品的加工、管理、

分析检测、质量控制相关知识，能够从事肉和蛋制品的加工、研发、管

理、营销等岗位工作，有一定创新能力和职业素养的高素质技能型人才。

           2016年统计数据显示，畜产制品主营业务收入

在20余个食品行业中居于第二位，是食品工业的重

要组成部分。





知识目标
1. 掌握肉、蛋制品加工的原辅料
特性、加工属性及贮藏保鲜技术；
2. 掌握典型肉、蛋制品加工工艺、
原理及设备的操作维护知识。

能力目标
1.能熟练运用加工理论知识生产设计
符合质量要求的畜产制品；
2.能胜任畜产制品加工企业一线生产、
研发、管理和营销有等岗位工作。

总体目标
 通过课程的学习，使学生掌握肉、
蛋制品的基本理论知识以及代表
食品的生产技术，并将这些知识
和技术应用到生产实践中。

素质目标
1.具备良好的食品安全意识和职业道德；
2.具备协同解决生产和科研实践问题的
素养。
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蛋的构造与化学组成               （0.5学时）

蛋的加工特性                             （0.5学时）

蛋的贮藏保鲜技术                      （1学时）

典型蛋制品的加工技术              （1学时） 

畜禽屠宰分割及卫生检验         （6学时）

肉的组织结构和化学成分         （7学时）

肌肉的生物化学及宰后变化     （7学时）

肉的食用品质及评定技术          （5学时）

肉的贮藏与保鲜技术                   （3学时）

    绪   论 

肉制品加工技术 

蛋制品加工技术 

 概念术语、加工的目的、现状及问题（4学时）
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程
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（1

学
时
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项目一  畜产品加工设备使用安全常识、生产卫生管理及要求  （3学时）

项目二  原料肉新鲜度的品质评定                                                        （3学时）

项目三  灌制类产品加工技术——中式红肠、西式乳化肠加工   （8学时）

项目四  干肉制品加工技术——肉松、肉脯加工                               （7学时）

项目五  腌腊肉制品加工技术——肉丸加工（动、静态腌制）    （3学时）

项目六  熏烤肉制品加工技术——烤鸡腿的加工                               （3学时）

项目七  酱卤肉制品加工技术——软包装高温猪蹄的加工             （3学时）

项目八   油炸速冻制品加工技术——油炸鸡叉骨的加工                 （3学时）

项目九   蛋制品的加工技术——蛋酥的加工                                       （3学时）
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畜产加工副产物综合利用

 畜产品加工新技术
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重点与难点

模
块 理论部分 实训部分

重点

肉的组
织结构、
化学成
分、物
理性状
与品质
评定；

原料肉
保鲜技
术

蛋制品
的组成
特点及
加工属
性

腌制加
工工艺

西式火
腿加工
工艺

灌肠类
制品加
工工艺

酱卤制
品加工
工艺

熏烤制
品加工
工艺

创新产
品加工
工艺

难点
肉的成
熟和腐
败过程

原料肉
保鲜技
术

蛋制品
的加工
性能

腌制原
理

西式火
腿质量
控制

斩拌机
操作技
术要点

卤水配
制、酱
卤原理

熏烤原
理、操
作技术
要点

保藏、
熟制、
风味原
理
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u 具备了基本的化学和微

生物的基础知识；

u 对专业相关知识的学习

热情较高，积极主动性强；

u  对技能类型课程有较

深厚的兴趣。

 
优
势

u 课程原料特性部分内容

抽象，缺乏趣味性；

u 学生食品基础知识稍欠；

u 职业素养有待提高；

u 创新能力有待加强。

 
劣
势

u 结合食品行业特点，合理设计教学过程，使学生在学习中通过完成设计性

学习任务，掌握知识、提高技能和职业素养；

u 不同学习工作阶段，灵活运用多种教学方法和措施，提高学生学习主动性；

u 理论引导学生做小结，技能引导学生反复优化训练；

u 提供多种学习资源，帮助学生自主学习…... 
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以兴趣为导向，运用多种教学方法：

  （1）讲授法：内容图形相结合 。

  （2）案例教学法：联系生活常识、实时媒体和学术报道讲解

基础知识，使学习内容具“获得感””接地气“。

  （3）任务教学法：小组接受任务后分头查阅资料，制定方案。

充分利用图书馆、课程网站及相关的网络资源，并结合实训过

程实践，进行项目任务汇报。

启
发
讨
论

小
组
汇
报



         日照职业技术学院海洋工程学院
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课程标准

课程大纲

生产录像

多媒体课件

网络资源

中国知网

行业标准

教学档案

精品课程

 国家标准

       多媒体教学为主，辅助板书，充分利用现代信息
教学手段：
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袁玉超，胡二坤主编，
中国轻工业出版社.
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1.学习过程考核：课堂表现（3%）、

考勤（3%）、作业成绩（4%）、实训

成绩（40%）。

2.理论知识考核：课程论文期末考试

以闭卷、笔试考试形式进行（50%）。

总分

u学习过程考核50％

u理论知识考核50％
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1、教学反馈

u 师生及时沟通交流，发现问题，及时整改

u 从作业情况反馈

    是否掌握了每章的基础理论和基本知识。

    2、教学效果

u 学生评教

u 督导评教

u 同行评教
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u《畜产品加工技术》涉及多行业、多学科，内容繁多，如何

有序地直观的展现在学生面前，便于学生掌握？

u   如何针对课程内容和学生需求，合理设计实训项目，使学

生在实训中有“收获感”，并体验产品设计开发的乐趣？

反
思





导引式学习与自主学习相结合
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