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一、课程性质与设置目的要求

【 课程性质 】食品商品学是食品质量与安全专业重要的必修课，其先修课程为食品原料学、食品化学、食品营养学、食品卫生与检验学、食品工艺学，该课程对以上课程中的部分内容进行整合和浓缩，综合性较强，信息量大。
【 课程目的 】 本课程的主要任务是使学生掌握食品商品的基本知识和食品商品的质量标准和检验监督方法，为学生今后在食品采购、经营、检验、进出口贸易和通关以及食品物流等领域从事实际工作打下基础。 
【 基本要求 】 自学应考者应该理论联系实际，了解食品商品学的研究内容和方法，掌握食品商品的质量、分类、标准、检验、质量监督以及食品、资源与环境相容性等共性问题，掌握食品的分类、主要品种、特征和性质、质量检验方法等相关内容。 

二、考核目标

第一章 总论

一、学习目的和要求

  　通过本章的学习，掌握食品的分类，了解常见食品的种类，掌握食品的营养成分。

二、考核知识点

（一）食品的分类

1．植物性食品；

2．动物性食品；

3．水产类食品。

（二）食品的营养成分

1．碳水化合物；

2．蛋白质

3．脂类 

4．维生素

5．矿物质

6．水分

三、考核要求

（一）食品的分类

1. 识记：（1）食品按来源的分类；（2）动物性食品的种类；（3）水产类食品；（4）乳制品。
2. 领会：酸碱性食品概念及对合理饮食的指导作用。
3. 应用：食品分类在贸易和质量监督检验中的现实意义。
(二) 食品的营养成分
1. 识记：（1）食品的营养成分；（2）膳食纤维的种类；（3）必需氨基酸；（4）必需脂肪酸；（5）常量元素和微量元素；（6）食品中水分的形式。

2. 领会：（1）完全蛋白质、半完全蛋白质、不完全蛋白质；（2）蛋白质的生理功能；（3）维生素的共同特点；（4）维生素A的来源与功能。

3. 应用：钙、铁在人体中的功能及其主要食物来源。
第二章 肉与肉制品

一、学习目的和要求

  了解肉用家畜的种类，肉的组成及营养价值，理解肉在储藏时的变化，掌握肉制品分类和理化指标检验。

二、考核知识点

（一）肉用家畜的种类
（二）肉的组成
（三）肉的化学组成及营养价值

（四）肉在保藏时的变化
（五）肉制品

（六）肉的检验

三、考核要求

（一）肉用家畜的种类

1. 识记：猪按经济类型分类
 (二) 肉的组成
1. 识记：肉的组成
（三）肉的化学组成及营养价值

1. 识记：肉中的蛋白质和脂肪

（四）肉在保藏时的变化

1. 领会： 肉的成熟；肉的腐败。

（五）肉制品

1. 识记：肉制品的分类；火腿；灌肠制品；干肉制品 

2. 领会： 肉的腌制原理

（六）肉的检验

1. 识记：肉的新鲜度检验。
2. 领会： 挥发性盐基氮的测定；肉的pH值测定；肉中过氧化物酶的测定；微生物毒素的呈色反应。
第三章 乳与乳制品

一、学习目的和要求

  了解乳的理化特性及营养价值，乳制品的种类，理解乳的污染和腐败变质，掌握鲜乳及掺杂作伪乳的检验。

二、考核知识点

（一）乳的理化特性及营养价值

1．乳的理化特性；

2．乳的营养价值。

（二）乳的污染和腐败变质

1．乳的污染；

2．乳的腐败变质。
（三）乳制品

1．炼乳；

2．乳粉；

3．奶油；

4．酸乳。

（四）鲜乳的检验

1．乳样的采集和保存；

2．鲜乳的感官检验；

3．乳的理化检验；

4．乳的微生物检验。

（五）乳的掺杂作伪检验

1．乳的掺杂作伪的概念和危害；
2．掺杂作伪检验。

（六）乳制品的检验

三、考核要求

（一）乳的理化特性及营养价值

1. 识记：正常乳的pH值和酸度
（二）乳的污染和腐败变质

1. 识记：鲜乳中污染的微生物类型；化学污染物质的种类。
2. 领会：鲜乳的生物性污染。 

（三）乳制品

1．识记：炼乳，乳粉，奶油和酸乳，消毒乳的定义。
（四）鲜乳的检验

1. 识记：鲜乳的感官检验。

2. 领会：乳的比重测定意义；乳脂肪的测定方法；乳的微生物检验。 

（五）乳的掺杂作伪检验

1．识记：乳的掺杂作伪的主要类别；

2．领会：乳中甲醛检验。

第四章 蛋与蛋制品

一、学习目的和要求

  了解蛋制品的种类，理解鲜蛋的感官检验，掌握鲜蛋的细菌学检验。

二、考核知识点

（一）蛋制品

（二）鲜蛋的检验

（三）蛋制品的检验

三、考核要求

（一）蛋制品

1. 识记：蛋制品的种类。

（二）鲜蛋的检验

1．领会：蛋的细菌学检验。

2．应用：蛋的感官检查。

第五章 水产品

一、学习目的和要求

  了解水产品的微生物污染，水产中常见的兽药类型，及水产中的掌握水产品的鲜度检验；K值测定；明矾含量测定；六六六、滴滴涕农药残留的检测。

二、考核知识点

（一）水产品的污染

（二）水产品的检验

三、考核要求

（一）水产品的污染

1. 识记：水产品的细菌污染，病毒性污染。
 (二) 水产品的检验

1. 识记：冻鱼的感官检验；
2. 领会： 水产品的鲜度检验（酸度与pH的测定、K值测定）；明矾含量测定；六六六、滴滴涕农药残留的检测。
第六章 酒类 

一、学习目的和要求

  了解白酒、黄酒、啤酒和葡萄酒的酿造方法和合格产品的感官指标，掌握各类酒的分类。

二、考核知识点

（一）酒的分类

1．按制造方法分类；

2．按酒中酒精含量分类；

3．按糖分含量分类；

4．国际性评审会分类法；

5．我国传统分类。

（二）酿酒的基本原理及其主要成分

1．酿酒的基本原理；

2．主要化学成分；
（三）白酒

1．白酒的原料；

2．白酒酿造的基本工艺；

3．白酒的成分和质量；

4．白酒的感官鉴定。

（四）黄酒

（五）啤酒

（六）葡萄酒和果酒

三、考核要求

（一）酒的分类

1．识记：按制造方法分类；按酒中酒精含量分类；我国传统分类。

2．领会：葡萄酒按糖分含量分类。

（二）酿酒的基本原理及其主要成分

1．识记：酿酒的基本原理；酒的主要化学成分。

（三）白酒

1．识记：酒曲；

2．领会：白酒酿造的基本工艺；白酒的香型；

3．应用：白酒的感官鉴定。

（四）黄酒

1．识记：绍兴酒的主要品种。
2．领会：黄酒的种类。
（五）啤酒

1．识记：啤酒的原料；啤酒种类。

2．领会：啤酒酵母种类；啤酒酿造工艺

（六）葡萄酒和果酒

1. 识记：葡萄酒的分类；
2. 领会：葡萄酒的质量指标。
第七章 茶叶 

一、学习目的和要求

  了解茶叶的分类，茶叶的化学成分，理解茶叶初制，肉在储藏时的变化，掌握肉制品分类和理化指标检验。

二、考核知识点

（一）茶叶的分类
（二）茶叶的化学成分
1．水分；

2．茶多酚；
3．酶；
4．生物碱。
（三）茶叶初制
1．绿茶初制；

2．红茶初制；

3．白茶初制；

4．清茶初制。

（四）茶叶精制
1．茶叶精制的目的；

2．茶叶精制的原理；

（五）茶叶评审的设备与方法
1．评茶程序和基本功；

2．内质审评方法；

（七）主要茶类毛茶审评

1．红、绿毛茶审评；

2．劣变（次品）茶的审评和伪劣茶的识别。

三、考核要求

（一）茶叶的分类

1. 领会：茶叶的分类

（二）茶叶的化学成分

1．识记：茶叶中的水分；茶多酚；酶；生物碱；

2．应用：理解加工方法中对酶的控制。

（三）茶叶初制

1．识记：各类茶的初制及其目的；

2．领会：红茶初制中的发酵过程。
（四）茶叶精制

1．识记：茶叶精制的目的；

2．领会：茶叶精制的原理。
（五）茶叶评审的设备与方法

1．识记：评茶程序中的审评次序。
2．应用：能正确应用内质审评方法对茶叶进行评审。
（六）主要茶类毛茶审评

1．识记：红、绿毛茶审评的项目；

2．应用： 劣变（次品）茶的审评和伪劣茶的识别。

第八章 软饮料 

一、学习目的和要求

  了解软饮料、果汁饮料、豆乳饮料的种类，理解碳酸饮料中二氧化碳的作用和果汁浓缩的方法，掌握果蔬汁生产的基本过程。

二、考核知识点

（一）软饮料概述
（二）碳酸饮料
（三）果蔬汁饮料
（四）蛋白饮料
三、考核要求

（一）软饮料概述

1．识记：按饮料作用和GB10789-89对饮料的分类。
（二）碳酸饮料

1．识记：碳酸饮料的定义，碳酸饮料的地位；

2．领会：碳酸饮料中二氧化碳的作用

（三）果蔬汁饮料

1．识记：果蔬汁饮料的原料、种类；

2．领会：果蔬汁加工中，原料的预处理，果蔬汁的浓缩方法；

3．应用：果蔬汁生产的基本过程。

（四）蛋白饮料

1．识记：乳酸发酵饮料、格瓦斯、蛋白饮料分类、豆乳的种类。

第九章 食糖

一、学习目的和要求

  了解制糖的基本原料及基本生产过程，食糖的种类，理解白砂糖的检验项目。

二、考核知识点

（一）食糖的生产
（二）食糖的种类及质量特点
（三）食糖的质量标准和质量检验
三、考核要求

（一）食糖的生产

1. 识记：食糖的生产原料；

2. 领会：食糖生产的基本过程。

（二）食糖的种类及质量特点

1．识记：食糖的种类

（三）食糖的质量标准和质量检验

1．应用：白砂糖的检验项目

第十章 烟草 

一、学习目的和要求

  了解烟草种类、卷烟的种类，理解香烟的制作，掌握卷烟的感官评定。

二、考核知识点

（一）烟草的种类

（二）烟草制品的制作工序
（三）卷烟
三、考核要求

（一）烟草的种类

1. 识记：烟草的种类

（二）烟草制品的制作工序

1．领会：香烟原料的加工工序、香烟的制作工序。

（三）卷烟

1．识记：卷烟的种类；

2．应用：烤烟型卷烟的感官评定。

第十一章 蔬菜和果品 

一、学习目的和要求

  了解蔬菜和果品的分类，理解按商业经营习惯对果品的分类，掌握果品采收时间的确定及分级，果品的感官鉴别。

二、考核知识点

（一）蔬菜的分类
（二）果品的分类
（三）蔬菜和果品的化学成分
（四）蔬菜和果品的采收、分级和检验
三、考核要求

（一）蔬菜的分类

1．识记：蔬菜的分类。

（二）果品的分类

1．识记：果品的分类。

2．领会：按商业经营习惯对果品的分类

（三）蔬菜和果品的化学成分

1．识记：蔬菜和果品的有机酸、色素和挥发油。

（四）蔬菜和果品的采收、分级和检验

1. 领会：果品采收时间的确定及分级；
3. 应用：果品的感官鉴别（以苹果为例）。
第十二章 粮谷 

一、学习目的和要求

  了解粮谷的种类，小麦、大米、豆类的分类，粮谷的化学成分及豆类的蛋白质特点，理解粮谷的检验项目，，掌握大米的检验项目。

二、考核知识点

（一）粮谷的种类

（二）粮谷的化学成分
（三）粮谷的质量检验
（四）小麦
（五）大米
（六）大豆

三、考核要求

（一）粮谷的种类

1. 识记：谷类、豆类的分类，谷物的基本结构。

（二）粮谷的化学成分

1. 领会：谷物的蛋白质和维生素；

2. 应用：粮谷的含水量与贮藏加工的关系。

（三）粮谷的质量检验

1．识记：黄曲霉毒素；

2．领会：粮谷的质量检验项目。

（四）小麦

1．识记：小麦的分类。

（五）大米

1．识记：大米的分类。

2．领会：大米的质量检验项目

（六）大豆

1. 识记：大豆的分类
2. 领会：大豆中蛋白质和脂肪
第十三章 植物油脂

一、学习目的和要求

  了解植物油脂的化学成分，掌握油脂的分类方法，植物油脂的提取和精制过程，理解植物油脂的检验项目，食用油掺入了非食用油的检验。

二、考核知识点

（一）植物油脂的分类
（二）植物油脂的成分
（三）植物油脂的提取和精炼
（四）植物油脂的品质检验项目及检验方法
三、考核要求

（一）植物油脂的分类

1. 领会：植物油脂的分类

（二）植物油脂的成分

1．识记：磷脂和甾醇

（三）植物油脂的提取和精炼

1．领会：植物油脂的提取和精制

（四）植物油脂的品质检验项目及检验方法

1. 识记：植物油脂的检验项目；
2. 应用：食用油掺入了非食用油的检验。
第十四章 食品安全性检验
一、学习目的和要求

  理解食品中农药残留量、兽药残留量、黄霉菌毒素检验的意义，掌握食品中有机氯农药和畜禽肉中己烯雌酚及粮谷中黄曲霉毒素的检测方法。
二、考核知识点

（一）农药残留量的检验

(二) 食品中兽药残留量的检验

（三）食品中黄霉菌毒素的检验

三、考核要求
（一）农药残留量的检验

1．识记：食品中农药残留对人体的危害；

2．应用：食品中有机氯农药的检测。

（二）食品中兽药残留量的检验

1．识记：食品中兽药残留对人体的危害；

2．应用：畜禽肉中己烯雌酚的检测。

（三）食品中黄霉菌毒素的检验

1．识记：粮谷中黄曲霉毒素对人体的危害；

2．应用：粮谷中黄曲霉毒素的检测。

三、题型举例(考试大纲中题型举例仅作参考，实际命题时不受此限)
（一）名词解释题  
1. 碱性食品：

（二）判断题  
1. 水果是碱性食品（）

（三）单项选择题  
1. 下列哪项不是动物性食品提供的主要营养素（）

A. 蛋白质 B.碳水化合物C.脂类D.脂溶性维生素

（四）简答题   
    1. 简述铁在人体中的功能，怎样通过合理饮食防止铁缺乏症。
（五）论述题

1. 根据食品商品学中食品的分类方法，谈谈食品分类在贸易和质量监督检验中的现实意义。
四、考试时间：150分钟
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