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I  课程性质与设置目的   

一、课程的性质和特点 

《食品机械与设备》课程是全国高等教育自学考试食品科学与工程专业的重要专业

课程之一。 

食品机械与设备是运用食品科学原理研究各种食品机械的原理、结构、性能、配套

及在食品加工过程中正常运行的各种问题，探索解决问题的途径，实现生产合理化、科

学化和现代化，为食品加工提供安全可靠、科学合理、各种各样的食品机械与设备的一

门学科。 

食品机械与设备涉及的内容广泛而复杂，是一门综合性很强的学科，主要内容包括

食品机械的材料、食品各类通用设备等。 

二、课程的基本要求 

设置本课程的基本要求是，自学应考者应根据本大纲所规定的内容与要求了解各种

食品机械设备的种类；掌握食品加工各种通用设备的原理、构造；了解食品加工机械设

备的工程技术参数、自动控制和运行状况，以便使食品机械正常安全地运行；熟悉食品

加工过程中各种设备的选型和配套；通过确定的食品加工机械，利用其它相关课程的知

识，选择适合于食品加工的技术工艺。 

三、本课程与相关课程的关系 

本课程既要重视理论，但是更要重视实用，是以食品化学、食品微生物学、食品工

程原理、食品原料学、食品工艺学、食品加工工艺学各论等等学科有机结合的一门综合

性课程，要求自学者具有相关的食品生物化学、食品微生物、食品工艺学等基础学科和

专业基础课程的知识。 
 



 3 

Ⅱ 课程内容与考核目标 

第一章 总论 

    一、学习目的和要求 

了解我国食品行业尤其是食品机械行业的现状、存在的问题及发展趋势；了解食品机

械的分类及特点 

    二、课程内容 

（一）食品机械与设备 

（二）食品机械与设备的重要性 

（三）食品加工机械设备的分类与特点 

    三、考核知识要点 

食品机械与设备的定义，食品机械与设备的分类依据，食品机械与设备的特点。 

    四、考核要求 

1.识记：食品机械与设备的定义、分类依据及特点。 

2.领会：食品机械与设备重要性。 

第二章  物料输送机械与设备 

    一、学习目的和要求 

了解输送机械与设备的作用，掌握输送机械与设备的分类，掌握各种输送带的特点及

螺旋式输送机中不同螺旋的使用范围；熟悉液体物料的输送方法、特点及工作原理；了解

带式输送机、螺旋式输送机的用途、特点、结构。 

    二、课程内容 

第一节 固体物料输送机械与设备 

（一）带式输送机 

1.带式输送机的组成 

2.原理及应用范围 

3.带式输送机的优缺点 

4.带式输送机常用的输送带 

5.带式输送机托辊的作用 
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（二）斗式提升机    

1.斗式提升机适用范围、分类 

2.挖取式斗式提升机和撒入式斗式提升机的特点。 

（三）螺旋输送机 

1.螺旋输送机的原理 

2.螺旋输送机的结构 

3.螺旋输送机应用范围。 

第二节 液体物料输送 

（一）泵 

1.泵的分类 

2.离心泵、齿轮泵、滑片泵的工作原理、特点及应用范围。 

（二）真空吸料装置 

1.真空吸料装置的系统构成 

2.真空吸料装置工作原理 

    三、考核知识要点 

  物料输机械与设备的作用，物料输送机械的分类，带式输送机、斗式提升机、螺旋

输送机、离心泵、齿轮泵、滑片泵及真空吸料装置的基本构成、工作原理及其特点。 

    四、考核要求    

1.识记：物料输送机械的作用，物料输送机械的分类，带式输送机的优缺点，带式输

送机常用的输送带，斗式提升机适用范围，离心泵及真空吸料装置的工作原理。 

2.领会：物料输送机械的组成、原理及应用范围，斗式提升机的分类及挖取式斗式提

升机和撒入式斗式提升机的特点，螺旋输送机的原理、结构图示和应用范围，离心泵、齿

轮泵、滑片泵及真空吸料装置的基本构成、工作原理及其特点。 

3.简单应用：物料输送机械与设备针对不同食品物料进行输送供应。 

4.综合应用：根据各种输送设备的原理和食品输送的要求正确选择输送设备。 
 

第三章  清洗机械与设备 

    一、学习目的和要求 

掌握食品原料、包装容器及设备清洗的基本方法；理解清洗能在清洗过程中占据的重

要位置；掌握原料、包装容器清洗设备及 CIP 清洗系统基本结构和设备工作原理。 

    二、课程内容 

第一节 原料清洗机械 
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（一）滚筒式清洗机 

1.滚筒式清洗机适用范围 

2.滚筒式清洗机工作原理 

（二）鼓风式清洗机 

1.鼓风式清洗机适用范围 

2.鼓风式清洗机工作原理。 

第二节 包装容器清洗机械 

（一）洗瓶机 

1.洗瓶机的作用 

2.洗瓶机的类型 

3..基本洗瓶方法 

（二）双端式全自动洗瓶机 

1.双端式全自动洗瓶机的结构 

2.双端式全自动洗瓶机的特点 

3.双端式全自动洗瓶机的工作原理。 

（三）单端式全自动洗瓶机 

1.单端式全自动洗瓶机的结构 

2.单端式全自动洗瓶机的特点 

3.单端式全自动洗瓶机的工作原理。 

第三节 CIP 清洗系统 

（一）CIP 清洗系统的概念 

（二）CIP 清洗系统的系统构成 

（三）CIP 清洗系统的工作原理 

三、考核知识要点 

食品原料、包装容器及设备清洗的基本方法；滚筒式清洗机、鼓风式清洗机、单、双

端洗瓶机和 CIP 清洗系统的基本结构和设备工作原理。 

四、考核要求 

1．识记：食品原料、包装容器及设备清洗的基本方法，清洗机械和设备的种类。 

2．领会：食品原料中的杂质的种类，常用清洗机械的原理和适用范围，各类清洗设备

基本的原理结构。  

3．简单应用：清洗机械设备的应用范围，并根据实际需求判断选型。  

4．综合应用：根据食品原料和及工设备清洗的要求，结合各类清洗机械和设备的原理

选择清洗设备。 
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第四章 分离分选机械与设备 

一、学习目的和要求 

掌握分选机械的特点和基本原理；熟悉离心设备的结构组成和工作原理；掌握过滤设

备的工作原理，用途，结构；了解膜分离设备的特点和基本原理。 
 
二、课程内容 

第一节 分选机械设备 

（一）分选的概念及其机械设备类型 

（二）筛分式分选机械设备 

1.振动分选、滚筒式分选机、三辊式果蔬分级机、碟片式精选机基本结构 

2.工作原理 

3.特点和适用范围。 

第二节 离心分离机械 

（一）离心机类型 

（二）过滤式离心机 

1.三足式、刮刀卸料、活塞推料离心机的结构、工作原理、特点及应用 

2.沉降式离心机 

3.螺旋卸料式离心机的特点 

4.分离式离心设备 

5.蝶式离心机 

第三节 过滤设备 

（一）过滤过程及设备类型 

（二）加压式过滤机 

1.加压式过滤机特点 

2.板框式过滤机机构组成 

（三）真空过滤机 

1.真空过滤机特点 

2.转筒式真空过滤机结构及工作原理 

第四节 膜分离机械设备 

（一）压力式膜分离设备 

1.膜分离方法 

2.膜分离装置的工艺流程 

（三）电渗析膜分离设备 

1.电渗析原理 

2.电渗析膜分离设备 
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三、考核知识要点 

各类分选机械的特点和基本原理，各类离心设备的结构组成和工作原理，各类过滤设

备的工作原理，用途，结构，膜分离设备的特点和基本原理。 

四、考核要求 

1．识记：各类分选分离设备的分类和基本结构。 

2．领会：常用分选分离设备的工作原理和适用范围。 

3．简单应用：掌握分选分离机械设备的特点和应用范围。 

4．综合应用：根据食品原料和生产加工需求，选择合适的分选分离设备。 
 

第五章  粉碎机械与设备 

一、学习目的和要求 

掌握粉碎等的基本概念，粉碎的分类，不同类型粉碎机械的粉碎方式及工作原理；了

解粉碎机按成品粒度的分类，粉碎机主要工作元件结构及特点, 掌握每种机械的使用范围、

基本结构和工作过程。 
 
二、课程内容 

第一节 粉碎机械与设备 

（一）食品粉碎方式和理论 

1.粉碎的概念 

2.粉碎级别 

3.粉碎的分类 

4.粉碎方法 

5.粉碎机的分类。 

（二）冲击式粉碎机 

1.机械冲击式粉碎机类型与特点 

2.锤击式粉碎机的结构及工作过程 

3.气流式粉碎机原理和特点 

（三）转辊式粉碎机 

1.转辊式磨粉机的基本结构 

2.转辊式磨粉机的原理和特点 

（四）高压均质机 

1.高压均质的基本概念 

2.高压均质机的主要构件及工作原理 

第二节 切割机械与设备 
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（一）切片机的分类  

1.蘑菇定向切片机结构 

2.工作过程。   

（二）绞肉机的工作原理 

1.基本构成 

2.工作过程。 

（三）打浆机 

1.打浆机的结构和工作过程原理 

2.打浆机联动的工作原理 

三、考核知识要点 

  粉碎的概念，粉碎的分类，粉碎的方法，食品粉碎机械的应用，粉碎和切割机械的

种类，每种设备的使用范围、基本结构和工作过程。 

四、考核要求 

1．识记：粉碎的概念，粉碎的分类，粉碎的五种方法和粉碎切割机械的种类。 

2．领会：粉碎级别，粉碎方法的适用范围，食品粉碎机械的应用，粉碎切割机械设

备的使用范围、基本结构和工作过程。 

3．简单应用：不同食品加工要求的不同食品粉碎的方法。 

4．综合应用：根据食品粉碎的要求和食品原料的特性选择食品粉碎机械。 
 

第六章 混合机械与设备 
一、学习目的和要求 

通过本章的学习了解流体的种类，搅拌机的分类以及搅拌机械的基本结构，学习搅拌

机和捏合机的概念和适用范围，掌握搅拌机、捏合机的基本工作原理。 

    二、课程内容 

第一节 液体搅拌机械与设备 

（一）液体搅拌的目的 

1.流体的种类 

2.混合搅拌的机理 

（二）液体搅拌机的基本结构 

1.搅拌装置 

2.搅拌机械的分类 

（三）搅拌器及搅拌容器 

1.搅拌器的类型、安装形式、桨叶与流型 

2.搅拌容器 

第二节 搅拌混合与捏合机械与设备 



 9 

（一） 捏合的概念 

（二）捏合设备的结构 

1.双臂式捏合机 

2.卧式和面机 

3.立式混合捏合设备 

三、考核知识要点 

流体的种类，搅拌机的分类，搅拌机械的基本结构，搅拌机、捏合机的适用范围，搅

拌机、捏合机的基本工作原理。 

四、考核要求    

1．识记：流体的种类，搅拌机的分类，搅拌机械的基本结构，搅拌机、捏合机的概

念和适用范围。 

2．领会：搅拌机、捏合机的基本工作原理。 

3．简单应用：各种搅拌及均质机械应用于食品的范围和种类。 

4．综合应用：根据食品处理的要求、食品本身的特点，结合各种搅拌和均质机械的

原理选择食品搅拌和均质机械设备。 

第七章  干燥机械与设备 

一、学习目的和要求 

学习了解食品按形状进行分类，食品按物理化学性质进行分类，各种干燥器的种类、

基本部件和工作过程，掌握各干燥器有关的概念，真空接触式干燥器的工作过程，带式干

燥器的输送带种类，滚筒式干燥器的特点和型式，流化床的概念，流化床干燥器的特点，

流化过程，气流干燥的特点，冷冻干燥的原理和特点，微波干燥的原理和主要组成，远红

外干燥器的基本组成和原理，同时了解国外主要干燥机械的进展和国外干燥技术的发展趋

势。 

二、课程内容 

第一节 换热器 

（一）热交换器   

1.间接式热交换器分类、结构及特点 

2.直接式热交换器分类、结构及特点 

（二）其他热交换机械设备  

1.远红外加热设备原理及适用范围 

2.微波加热设备工作原理及适用范围 

第二节 干燥机械与设备 

（一）对流型干燥设备 

1.箱式干燥器的结构、工作过程和特点 
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2.喷雾干燥机的结构、工作过程和特点 

3.流化床干燥设备结构、工作过程和特点 

（二）传导型干燥设备 

1.滚筒干燥机的主要组成部件、操作过程和特点 

2.真空干燥箱的主要组成部件、操作过程和特点 

3.带式干燥机的主要组成部件、操作过程和特点 

（三）冷冻干燥机 

1.冷冻干燥原理 

2.冷冻干燥过程 

3.设备分类及冷冻干燥系统组成。 

三、考核知识要点 

干燥器的种类、基本部件和工作过程，热交换器的分类、结构及特点，微波干燥的原

理和主要组成，远红外干燥器的基本组成和原理，箱式干燥器、喷雾干燥机及流化床干燥

设备结构、工作过程和特点，流化床干燥器类型，滚筒式干燥器的特点和型式，冷冻干燥

的原理和特点。 

四、考核要求    

1．识记：热交换器的分类、结构及特点，各种干燥器有关的概念，箱式干燥器、喷

雾干燥机、滚筒干燥器的组成，流化床的概念，流化床干燥器类型，流化床干燥器的主要

部件，气流干燥的概念，冷冻干燥的概念，微波干燥的概念，远红外干燥器的概念。 

2．领会：厢式干燥器的工作过程，滚筒干燥器的操作过程、特点和型式，流化过程，

气流干燥的特点，冷冻干燥的原理和特点，冷冻干燥装置，微波干燥的原理和主要组成，

远红外干燥器的基本组成和原理，国外主要干燥机械的进展和国外干燥技术的发展趋势。 

3．简单应用：根据物料的性质对各种食品干燥设备在食品中的应用范围。 

4．综合应用：根据各种干燥设备的原理和食品干燥的要求正确选择干燥设备。 

 

第八章  真空浓缩设备 

一、学习目的和要求 

通过学习了解蒸发浓缩设备的分类及各类型的特点，掌握根据物料的特性选择蒸发浓

缩设备以及各种常真空浓缩设备的适用范围、基本原理和结构，了解多效真空浓缩装置的

种类及组成。 

二、课程内容 
 

第一节 蒸发器 

（一）蒸发器组成及分类 
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1.蒸发器的组成 

2.蒸发器分类 

（二）夹套式蒸发器  

1.夹套式蒸发器的结构 

2.夹套式蒸发器的工作过程及特点 

（三）盘管式蒸发器  

1.盘管式蒸发器结构 

2.盘管式蒸发器的工作过程及特点 

（四）外加热式蒸发器  

    1.外加热式蒸发器的结构 

2.外加热式蒸发器的工作过程及特点 

（五）长管式蒸发器   

1.长管式蒸发器的结构 

2.长管式蒸发器的工作过程及特点 

（六）升降膜式蒸发器  

1.升降膜式蒸发器的工作原理 

2.升降膜式蒸发器的适用范围及特点 

（七）刮板式蒸发器的结构及特点 

1.刮板式蒸发器的结构 

2.刮板式蒸发器的特点 

（八）离心薄膜式蒸发器  

1.离心薄膜式蒸发器的结构 

2.离心薄膜式蒸发器的工作过程及特点 

第二节 多效浓缩技术装备 

（一）单效真空蒸发装置  

1.单效真空蒸发装置系统的构成 

2.工作过程及系统特点 

（二）多效真空蒸发装置   

1.顺流式双效真空降膜浓缩设备系统构成、工作过程及系统特点 

2.混流式三效降膜真空浓缩设备系统构成、工作过程及系统特点 

3.混流式四效降膜真空浓缩设备系统构成、工作过程及系统特点 

三、考核知识要点 

蒸发浓缩设备的分类及各类型的特点，根据物料的特性选择蒸发浓缩设备，各种常真

空浓缩设备的结构、基本原理和适用范围、，多效真空浓缩装置的种类及组成。 

四、考核要求  
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1．识记：蒸发浓缩设备的分类及各类型的特点，蒸发浓缩设备的选择依据和蒸发过程

的必要条件单效、多效真空浓缩设备的种类。 

2．领会：根据物料的特性选择蒸发浓缩设备，各种蒸发器的工作过程、特点和适用范

围，升膜式蒸发器的原理，降膜式蒸发器的适用范围，升降膜式蒸发器的工作原理和特点。 

3．简单应用：各种真空浓缩应用于食品加工的种类和范围。 

4．综合应用：根据各种蒸发浓缩设备的原理和食品蒸发浓缩的要求正确选择蒸发浓缩

设备。 

第九章  灭菌机械与设备 

一、学习目的和要求 

掌握灭菌机械与设备的工作原理、特点；掌握灭菌机械与设备的工作原理、结构、特

点。 

    二、课程内容 

第一节 罐头食品杀菌机械与设备 

（一）设备分类 

（二）间歇式杀菌设备 

1.立式杀菌锅、卧式杀菌锅的基本结构 

2.浸水与淋水式杀菌机结构及特点 

3.回转杀菌机的结构及特点 

（三）连续式杀菌设备 

1.常压连续杀菌机分类、杀菌过程 

2.高压连续杀菌机基本结构及特点 

第二节 液体食品物料无菌处理系统 

（一）无菌系统的基本构成 

（二） 间接加热式无菌处理系统 

1.间接加热式无菌处理系统的特点 

2.APV 板式系统的基本组成 

三、考核知识要点 

掌握灭菌机械与设备的工作原理、特点；掌握各种灭菌机械与设备的工作原理、结构、

特点。 
 
四、考核要求    

1．识记：各种杀菌设备的分类，各种杀菌设备的基本组成。 

2．领会：间接加热杀菌设备的特点，各种罐头杀菌设备的适用范围，基本结构组成。

工作原理和特点，液体食品物料无菌处理系统的基本结构。 
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3．简单应用：不同食品杀菌设备在不同食品物料中应用。 

4．综合应用：根据各种杀菌设备的原理和食品杀菌的具体要求正确选择杀菌设备。 

第十章 制冷机械与设备 

一、学习目的和要求 

了解食品冷冻技术装备，掌握其使用方法，掌握制冷基本原理，了解主要设备的结构；

掌握常用制冷剂和载冷剂种类及特点。 

    二、课程内容 

第一节 制冷原理 

（一）基本概念 

（二）工作原理 

第二节 制冷剂与载冷剂 

（一）直接制冷与制冷剂 

1.直接制冷概念及原理 

2.常用制冷剂及选择 

（二）间接制冷与载冷剂 

1.间接制冷原理 

2.常用载冷剂及选用 

第三节 制冷系统的主要设备 

（一）压缩机 

1.活塞式、螺杆式压缩机结构与工作原理 

2.并联压缩机组特点 

（二）膨胀阀 

1.膨胀阀的分类 

2.各种膨胀阀的特点 

（三）蒸发器 

（四）冷凝器 

1.冷凝器的分类 

2.各类冷凝器的特点 

（五）制冷系统的附属设备 

（六）单级压缩制冷和二级压缩制冷 

1.压缩比与多级压缩概念 

2.单级压缩制冷循环 

3.双级压缩制冷循环 

    三、考核知识要点 
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食品冷冻技术装备及使用方法，制冷基本原理，主要设备的结构；常用制冷剂和载冷

剂种类及特点；制冷系统的附属设备种类；单级、多级压缩制冷循环。 

四、考核要求    

1．识记：制冷设备的主要部件，常用制冷剂和载冷剂的种类及特点。 

2．领会：制冷原理，制冷系统的附属设备种类，单级、多级压缩制冷循环。 

3．简单应用：不同制冷设备在不同加工场景中的应用。 

4．综合应用：根据各种制冷设备的原理和生产加工的具体要求正确选择制冷设备。 
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Ⅲ 有关说明和实施要求 
 

一、本大纲的作用 

本自学考试大纲是根据食品工程专业自学考试计划的有关规定而编写的，其为个人自

学、社会助学、考试命题、编写教材和自学辅导材料的重要依据。个人自学、社会助学、

考试命题、编写教材和自学辅导材料，必须与大纲规定的课程内容和考核知识点基本一致。

大纲各章所规定的基本要求、知识点及知识点下的知识细目，都属于考核内容。大纲中未

列出的知识点则不属于必须掌握的内容，也不属于考核内容。 

二、学习要求与考核要求的说明 

本大纲的课程基本要求是依据专业计划和专业培养目标而确定的，其明确了课程的基

本内容以及应掌握的程度，大纲中课程考核知识点是考试考核的主要内容。在学习目的与

要求中，对自学教材各章、节内容掌握的程度要求由低到高分为四个层次，依次为了解、

理解、掌握、熟练掌握。 

本课程考试内容基本体现在各章节的考核知识点中。由于各知识点在课程中的地位、

作用以及知识自身特点不同，故在“考核要求”中分别按四个认知层次确定考核要求，从

低到高依次是： 

识记：要求应考者能够对知识点，如名词、定义、概念、性质等有清晰的认识，并能

做出正确的判断和选择。 

领会：要求应考者能够对知识点，在识记的基础上有一定的理解，清楚地知道与有关

知识点的联系与区别，并能做出正确的表述和解释。 

简单应用：要求应考者能够运用各章节少数几个知识点，解决比较简单的问题。 

综合应用：要求应考者能够运用各章节多个知识点，解决食品工程各类机械设备运行

中较为复杂的问题。 

三、自学教材与参考教材 

（一）自学教材： 

1.许学勤主编，《食品工厂机械与设备》（第二版），中国轻工业出版社，2018。 

（二）参考教材： 

1. 马海乐主编，《食品机械与设备》（第三版），中国农业出版社，2022。 

四、自学方法的指导 

食品机械与设备课程知识性、实践性较广，内容丰富，因此，自学者应根据自己具体

情况，参考自学考试大纲，制定自学计划，认真阅读规定的教材，坚持按计划进行自学。

自学的内容和掌握的程度应参照本大纲规定的要求，深入理解各章的知识点。 

五、社会助学 

（一）社会助学应根据本大纲规定的基本内容与考核内容认真钻研指定教材，明确具

体要求，妥善安排教学辅导环节。 
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（二）针对自学者的情况，教师有计划地进行讲解辅导，对考生布置一定的作业以帮

助自学者加深对主要内容的理解和掌握。 

（三）自学者应按照本大纲的要求，认真学习规定教材，全面而系统，并循序渐进地

学习教材中规定的内容，只有这样，才能顺利完成学习任务。 

六、考试命题 

1．本大纲各章所规定的考核要求中各知识点均为考试的内容。试题覆盖到章，适当

突出重点，加大重点内容的覆盖密度。 

2．命题不应有超出大纲中考核知识点范围的试题，考核目标不得高于大纲中所规定

的相应最高能力层次要求。 

3．“识记”、“领会”、“简单应用”、“综合应用”四个认知层次的试题在试卷中所占的

分数比例依次约为：20%、30%、30%、20%。 

4．试题的难度可分为：容易，中等偏易，中等偏难，难；它们在试卷中所占分数比

例依次大致为：20%、30%、30%、20%。 

5．试题的题型有：单项选择题、多项选择题、判断题、名词解释、简答题、论述题。 

6．考试方式为笔试、闭卷；考试时间为 150 分钟；60 分为及格线。
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IV 题型举例 

一、单项选择题（在每小题里出的四个备选答案中只有一个是符合题目要求的，请将其代

码填写在题后的括号内。错选、多选或者未选均无分） 

1．果蔬分选机械与设备有                               （      ） 

A  滚筒式分级机           B   转筒式分级机 

C  漏斗式分级机         D  倾斜式分级机 

2．为了对菠菜进行清洗，可采用的清洗机型式是。      （      ） 

A  鼓风式         B   刷洗式 

C  滚筒式           D   淋洗式 

    二、多项选择题（在备选答案中有二至五个是正确的，将其全部选出并把它们的标号

写在题后的括号内。错选或漏选均不给分） 

1．粉碎的方法有                （            ） 

A 压碎           B  劈碎             C   剪碎 

D 击碎      E  磨碎  

2．属于液膜式蒸发浓缩设备的有       （            ） 

A  升膜式蒸发器 B 降膜式蒸发器  C 升降膜式蒸发器 

D  刮板式蒸发器 E 离心式薄膜蒸发器   

三、判断题（认为对的，在题后的括号内打“√”，认为错的打“×”。） 

1．CIP 是对设备进行就地或现场拆洗的意思。   （    ） 

2．单端式自动洗瓶机主要用于新瓶的清洗。   （    ） 

四、名词解释 

1.粉碎  

2.振动输送机 

五、简答题 

1.选择食品机械设备材料的原则是什么？ 

2.简述电渗析膜分离设备的工作原理。 

六、论述题 

1.论述微波杀菌的原理。 

2.试述流化床干燥器的特点。 
 


