大连工业大学2021年研究生招生自命题考试大纲
考试科目代码及名称：                        学院名称（公章）：
341 农业知识综合三（食品分析与检验技术）      食品学院

一、考试的总体要求

    了解掌握食品理化检验的基础知识和分析检测技术，同时培养学生综合分析问题能力。同时让学生掌握食品营养成分及部分理化检验的基本试验技能，培养学生充分运用食品理化检验的基础知识，为从事食品开发等与食品检验相关工作打下牢固的基础。
二、考试内容
第一章 绪论

考核知识点：食品理化检验的意义、检验内容、检验方法的选择与分析标准。

考核要求：1.食品分析方法的选择 2.食品分析的标准。

第二章 食品样品的采集与前处理方法

考核知识点：采样基本知识、样品前处理技术。

考核要求：1.掌握采样的基本概念；2.掌握采样一般方法与要求；3. 掌握样品的制备与保存方法；4.了解样品的前处理的方法。
第三章 水分和水分活度值的测定

考核知识点：水分和水分活度值测定原理、特点、要求和操作方法。

考核要求：1. 掌握水分测定方法的原理、特性、操作方法及适用范围；2.了解水分活度值的测定方法；3. 掌握可溶性固形物的测定。
第四章  灰分的测定
考核知识点：灰分测定原理、特点、要求和操作技术。

考核要求：1. 掌握灰分的概念；2. 掌握总灰分测定的基本原理、特点、要求和操作 3.掌握加速灰化方法 4. 了解水溶性灰分和水不溶性灰分的测定；5.了解酸不溶性灰分的测定

第五章  碳水化合物的测定

考核知识点：糖类检验方法原理、特点与要求

考核要求：1.掌握碳水化合物的定义与分类；2. 掌握可溶性糖类的提取与澄清；3.掌握还原糖的测定；4. 掌握蔗糖的测定；5.掌握总糖的测定；6.了解淀粉的测定。
第六章 蛋白质与氨基酸的测定

考核知识点：蛋白质与氨基酸检验方法原理、特点与要求

考核要求：1.掌握氮与蛋白质的换算系数；2. 了解蛋白质的水解；3.掌握凯氏定氮法测定蛋白质含量；3.掌握比色法测定蛋白质含量；4.掌握氨基酸总量的测定方法
第七章 脂肪及油脂理化指标的测定

考核知识点：脂类及油脂理化指标测定的原理、特点与要求

考核要求：1.掌握脂类测定时提取剂的选择及样品预处理；2. 掌握脂类测定的方法原理、特性、适用范围及注意事项。3.掌握油脂中酸价、碘价、过氧化值的概念；4.了解油脂中酸价、碘价、过氧化值的测定方法

第八章  维生素类的测定

考核知识点：脂溶性和水溶性维生素测定方法的原理、特点、使用范围与操作要求

考核要求：1.了解维生素的分类和特性；2.掌握脂类维生素的测定方法；3.熟练掌握还原型维生素C、氧化型维生素C以及总维生素C的测定。
第九章 酸度的测定
考核知识点：酸度的种类与概念、测定原理、特点、要求、操作。

考核要求：1.掌握酸度的种类与概念；2. 掌握指示剂法测定总酸度的原理和特性及操作方法；3. 掌握电位计法测定有效酸度的方法。
第十章  食品添加剂的测定

考核知识点：食品防腐剂检验方法原理、特点、使用范围与操作要求。

考核要求：1.掌握苯甲酸和山梨酸的测定；2.掌握丙酸钠、丙酸钙的测定；3. 了解禁用防腐剂定性试验。
十一章 一些重要无机元素的测定
考核知识点：食品中一些重要无机元素的测定方法原理、特点、使用范围与操作要求。

考核要求：1. 掌握钙的测定方法；2. 了解碘的测定；3. 了解铅的测定
十二章 食品中有害物质的测定

考核知识点：食品中农药兽药渔药、生物毒素以及其它常见有害物质的测定。

考核要求：1. 了解食品中农药的残留及检测；2.了解食品中兽药的残留及检测； 3. 了解食品中鱼药的残留及检测。4. 了解食品中生物毒素及其检测。
三、试卷题型及比例
客观性试题占20～40%，为选择题、填空题；

主观性试题占60～80%，为名词解释、问答题。
四、考试形式及时间
闭卷考试；由于三门课程合为一张试卷，共3小时。
五、参考书目(须与专业目录一致)(包括作者、书目、出版社、出版时间、版次)：
李和生.《食品分析》，2016年02月，科学出版社。

考试科目代码及名称：                        学院名称（公章）：
341 农业知识综合三（食品卫生学）            食品学院
一、考试的总体要求

使学生了解食品安全及食品卫生管理的基本知识。

二、考试内容
第一章 绪论
考核知识点：了解食品卫生学的研究内容和发展概况

考核要求：1.食品卫生学概念；2. 食品卫生学的研究内容；3. 食品卫生学的研究现状及面临的挑战。
第二章 食品污染及其预防  
考核知识点：掌握食品污染的种类；掌握微生物污染和化学污染的主要污染物及预防措施；了解食品的物理学污染

考核要求：1.食品的微生物污染及其预防；2. 食品的化学污染及其预防3.食品的杂物和放射性污染及其预防。
第三章 食品添加剂及其管理    
考核知识点：掌握食品添加剂的使用要求及卫生管理；了解食品添加剂的种类及卫生问题

考核要求：1.食品添加剂的基本概念，2. 食品添加剂的使用要求及卫生管理；3. 食品添加剂的种类及卫生问题。
第四章  各类食品卫生及其管理

考核知识点：了解各类食品原料及食品的卫生要求及管理措施

考核要求：1.粮豆、蔬菜、水果、果汁类的卫生及管理；2.畜禽肉、鱼类及其制品的卫生及管理；3.奶及奶制品的卫生及管理；4.食用油脂的卫生及管理；5.罐头食品的卫生及管理；6.酒类的卫生及管理；7.冷饮食品的卫生及管理8.保健食品的卫生及管理9.其它食品的卫生及管理。
第五章 食源性疾病与食物中毒
考核知识点：掌握食源性疾病与食物中毒的概念；掌握食物中毒的种类及特点；了解各种各类食源性疾病的特点

考核要求：1. 食源性疾病的概念与分类；2. 食物中毒的概念、种类及特点；3. 各种各类食源性疾病的特点。
第六章  食品卫生监督管理
考核知识点：掌握食品卫生标准的主要技术指标与健康意义；了解食品卫生监督管理的概念、内容及原则
考核要求：1. 食品卫生法律、法规；2. 食品卫生标准；3. 食品良好生产规范与HACCP管理；4. 餐饮业及特殊食品的卫生管理。
第七章  保健食品与转基因食品及其卫生学问题
考核知识点：了解保健食品的评价与审批程序；了解转基因食品的安全评价原则

考核要求：1. 基本概念；2. 保健食品的评价与审批程序；3. 转基因食品可能存在的卫生学问题。
三、试卷题型及比例
客观性试题占20～40%，为选择题、填空题；
主观性试题占60～80%，为名词解释、问答题。
四、考试形式及时间
闭卷考试；由于三门课程合为一张试卷，共3小时。
五、参考书目(须与专业目录一致)(包括作者、书目、出版社、出版时间、版次)：
孙长颢，凌文华，黄国伟等.《营养与食品卫生学》，2017年09月，人民卫生出版社，第8版。
考试科目代码及名称：                                学院名称（公章）：

341 农业知识综合三（食品安全管理与法规）             食品学院

一、考试的总体要求
    要求学生理解食品质量安全管理及相关食品法规、标准的基本概念和内涵，了解食品安全领域的重要问题的来源及控制措施，能够运用相关知识为食品安全的生产、控制及标准、法规的制定服务。

二、考试内容

   第一章 绪论   

（一）主要内容  

本章主要阐述了食品安全的发展概况，明确了食品安全的内涵；论述了影响食品安全与卫生的因素及其意义； 明确食品安全管理系统工程及其监管体系的含义，

（二）考核要求 

 1、重点掌握食品安全性的定义及内涵； 

 2、掌握食品安全与卫生的影响因素；

3、食品安全质量控制体系的研究对象、内容和手段；

4、了解我国食品质量安全和食品监管现状。

（三）考核知识点 

1、食品安全与食品卫生的定义； 

2、食品安全与卫生的影响因素； 

3、食源性疾病、污染物和食品安全危害分类。

第二章 食品质量安全性评价  

（一）主要内容  

本章主要讲述食品安全性评价的基本内涵、评价程序、评价试验及其结果判定。

（二）考核要求 

 1、掌握毒理学的基本概念；

 2、掌握毒理学安全性评价试验的四个阶段内容及选用原则；  

3、掌握毒理学评价试验的原理与目的；了解了各试验的基本程序和要求；

 4、了解食品安全性毒理学评价试验结果判定的基本原则及其需要考虑的因素； 

 5、掌握食品安全危险性分析的概念与基本组成。

（三）考核知识点

1、毒理学的基本概念； 

 2、毒理学安全性评价试验的四个阶段内容及选用原则； 

3、毒理学评价试验的原理与目的； 

4、食品安全危险性分析的概念与基本组成。  

第三章 食品生产过程的安全管理

（一）主要内容  

本章主要讲述农业良好生产规范GAP由来、食品原料安全生产的生产操作规范和标准，包括GAP、无公害食品、绿色食品生产、有机食品的生产要求。 

（二）考核要求  

1、掌握GAP和安全食品的概念及特点；

2、了解GAP和安全食品生产的联系与区别； 

3、掌握我国GAP的基本内容，了解我国GAP的认证及其标准化的意义；

4、掌握无公害食品生产操作规程及其加工卫生要求，了解无公害食品标准体系；

5、掌握绿色食品生产操作规程及其加工卫生要求，标准体系等内容；  

6、掌握有机食品生产操作规程及其加工卫生要求，标准体系。    
（三）考核知识点 

1、GAP和安全食品的概念及特点； 

2、我国GAP的基本内容；  

3、GAP、无公害食品、绿色食品生产、有机食品的定义；

3、无公害食品生产操作规程及其加工卫生要求；

4、绿色食品生产操作规程及其加工卫生要求； 

5、有机食品生产操作规程及其加工卫生要求。

第四章 食品质量管理中的安全控制体系

（一）主要内容  

本章主要讲述食品安全质量保证体系，包括GMP、HACCP、ISO9000的主要内容及建立实施HACCP体系的原因、实施HACCP体系的组织及各体系相互关系。

（二）考核要求  

1、掌握GMP、HACCP的概念及其具体内容；  

2、掌握HACCP的七大原理；

3、了解HACCP的作用； 

4、HACCP体系的前提方案、HACCP制定与实施过程；

5、掌握ISO9000、ISO14000、ISO 22000的概念及其基本原则；

6、掌握ISO9000、GMP、HACCP的关系、

 （三）考核知识点 

1、GMP的概念及其主要内容；

2、HACCP的概念及原理； 

3、HACCP体系主要内容；  

4、掌握ISO9000、 ISO14000、ISO 22000的概念及其基本原则；

5、掌握ISO9000、GMP、HACCP的关系；

6、食品配方、食品加工技术环节与食品安全质量体系关联；

7、质量管理体系中质量控制点和食品安全关键控制点的区别。

第五章  食品流通和服务环节的安全质量控制 

（一）主要内容  

本章主要讲述食品流通和服务环节的安全质量控制，包括农产品批发市场、超市、餐饮、进出口食品存在的问题及其安全质量控制措施。

（二）考核要求 

1、了解农产品批发市场中食品存在的问题及其安全质量控制措施； 

2、了解超市食品存在的问题及其安全质量控制措施；

3、了解餐饮食品存在的问题及其安全质量控制措施； 

4、了解进出口食品存在的问题及其安全质量控制措施。

（三）考核知识点

1、农产品批发市场中食品存在的问题及其安全质量控制措施； 

2、超市食品存在的问题及其安全质量控制措施；

3、餐饮食品存在的问题及其安全质量控制措施； 

4、进出口食品存在的问题及其安全质量控制措施。 

第六章 食品质量与安全法规标准  

（一）主要内容  

本章主要讲述食品质量与安全方面的法律法规，包括我国与国际上针对食品安全与卫生的主要法规，我国、国际和主要贸易国的食品标准。

（二）考核要求 

1、了解我国食品安全法律法规体系； 

2、掌握我国食品安全法的主要内容； 

3、了解食品卫生监督程序以及食品卫生行政处罚办法；

4、了解国际食品卫生安全的主要法规；

5、了解我国食品标准的分类及其主要内容；

6、了解国际及主要贸易国的食品标准类别。

（三）考核知识点  

1、我国食品安全法的主要内容；

2、国际食品卫生安全的主要法规； 

3、我国食品标准的分类及其主要内容；

4、国际及主要贸易国的食品标准类别；

5、食品标准的制定依据；

6、食品标准的指标、食品标准的制定程序；

7、标准的分级、分类和标准体系。 

第七章 食品安全监管的机构和制度  

（一）主要内容  

本章主要讲述国内外各国和国际上的食品安全监管的机构和制度，包括我国的食品安全监管机构、法律法规体系以及国际贸易组织和国际食品安全管理机构和法规。

（二）考核要求  

1、了解我国食品安全监管机构和制度；

2、掌握国际食品安全监管的机构和制度；  

3、了解主要贸易国的食品安全监管的机构和制度。

（三）考核知识点

1、WTO的组织机构、基本职能和宗旨；

2、《SPS协定》的措施及其原则；  

3、《TBT协定》的主要内容及其与《SPS协定》的区别；

4、食品法典委员会的作用。

三、试卷题型及比例

客观性试题占20～40%，为选择题、填空题；

主观性试题占60～80%，为名词解释、问答题。

四、考试形式及时间
闭卷考试；由于三门课程合为一张试卷，共3小时。
五、参考书目(须与专业目录一致)(包括作者、书目、出版社、出版时间、版次)：
钱和.《食品安全法律法规与标准》，2019年09月，化学工业出版社。
