重庆三峡学院2019年硕士研究生入学考试初试
《食品加工与安全综合知识》考试大纲
	命题方式
	招生单位自主命题

	试卷满分
	150

	考试时间
	180分钟

	考试方式
	闭卷、笔试

	试卷内容结构
食品工艺学50%
食安全学50%

	试卷题型结构
名词解释  20%
选择题    20%
简答题40%
论述题20%

	考试目标
《食品加工与安全综合知识》考试内容主要涵盖食品工艺学、食品安全学等课程。要求考生充分理解食品工艺学、食品安全学的基本概念、基础理论、基本方法和最新发展动态，能够运用所掌握的知识解决实际生产中存在问题。

	考试内容和要求
《食品工艺学》（第一部分，占50%）
1. 食品腐败变质及其控制
2. 食品的低温保藏
3. 食品的罐藏
4. 食品的干制保藏
5. 食品的腌制与烟熏保藏
6. 食品的化学保藏
7. 食品的辐照保藏
8. 食品高新技术及其在食品加工中的应用
《食品安全学》（第二部分，占50%）
1.掌握食品安全学的概念，食品安全学研究的目的和内容。
2.食品污染 
掌握食品污染的基本概念、食品污染的分类、危害、来源和途径，控制食品污染防控措施与技术手段等。 
3.生物性污染 
掌握食品中生物性污染物的分类、基本特征、污染来源、危害和防控措施，主要内容包括食品中的细菌性污染、霉菌及其毒素污染、寄生虫污染、病毒污染。掌握食物中毒的概念、细菌性食物中毒特点、分类和预防措施。 
4.化学污染物 
掌握食品中化学性污染物的分类、基本特征、污染来源、危害和防控措施，主要内容包括有毒有害重金属污染物、农药残留和兽药残留，食品加工和环境污染的化学污染物如多环芳烃、杂环胺、亚硝酸盐、丙烯酰胺、氯丙醇、二噁英等和三聚氰胺、苏丹红、盐酸克伦特罗等非法添加物。 
5.天然有毒物质 
掌握来自动植物的毒素分类、性质、危害和防控措施，主要内容包括天然动物性毒素如河豚毒素、组胺、雪卡毒素等，天然植物性毒素如苷类、生物碱、棉酚、亚硝酸盐、芥酸等以及毒蕈和麦角毒素等。
6.掌握加工食品的安全性
7.掌握转基因食品的安全评价及检测方法

8.掌握食品安全溯源及预警技术

	参考书目
谢明勇，陈绍军，主编《食品安全导论》（第2版）[M].北京：中国农业大学出版社，2016
马长伟，曾名勇， 主编《食品工艺学导论》[M].北京：中国农业大学出版社，2018

	备注


