
 

 

甘肃省高等教育自学考试 
课程考试大纲 

 
 

专业名称：动物科学（专升本）   

专业代码：090301 

            课程名称：畜产品加工与营销（03654） 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

甘肃省高等教育自学考试委员会   制定 

2024 年 3 月 

  



Ⅰ  课程性质和目的要求 

一、课程性质和特点 

《畜产品加工与营销》是一门文理工农相结合的应用型课程。它的研究范围很广，凡

是以畜禽产品为原料的加工生产及畜产品营销都属于其研究范围，主要有肉品、乳品、蛋

品等内容。其特点是课程注重基础理论和基本知识及基本方法的讲授（不包括实验部分），

紧跟行业发展、面向市场，注意培养学生对畜产品研究的新成果、新工艺、新产品、新营

销策略的敏锐性和适应性，以培养适应畜牧业高科技、创新性和高效益的发展需要。 

二、课程的目的和要求 

（一） 课程目的 

（1）学生系统掌握肉、乳、蛋三大类产品加工的基本原理和基本方法以及产品质量

的影响因素，能够从事畜产品行业的科研、生产、管理和销售等方面的工作。 

（2）学生通过全面了解产品质量与加工条件和加工方法的关系，能够初步开发、研

制符合市场需要的新产品或新工艺。 

（3）学生系统掌握肉、乳、蛋三大类产品的消费需求、营销模式、营销策略等营销

理念和方法，培养学生的市场洞察力、产品营销力以及分析和解决问题的能力，以适应多

元化的市场畜牧人才的需求。 

（二）基本要求 

（1）教学过程必须与专业基础课紧密联系，围绕畜产品加工的基本原理、基本方法

以及质量控制技术，介绍国内外先进的理论和技术。 

（2）教学过程中充分注重理论与实践紧密结合，激励学生将所学知识应用到生产实

践，学会分析和解决畜产品加工过程中存在的相关问题。 

（3）教学必须紧跟行业发展、面向市场，注意培养学生对畜产品研究的新成果、新

工艺、新技术和新产品的敏锐性和适应性，以培养适应畜牧业高科技、创新性和高效益的

发展需要。 

  



Ⅱ  课程内容与考核目标 

第一章  肉与肉制品的加工 

一、学习的目的和要求 

通过本章学习，掌握肉的组织结构、化学组成和基本性质，掌握肌肉收缩及其宰后变

化，掌握肉的食用品质及其评定，了解肉的贮藏及其质量控制，了解肉品加工辅料及添加

剂，了解肉制品加工，掌握肉类产品营销知识等知识。   

二、课程内容 

第一节  肉的组织结构、化学组成和基本性质 

（一）肌肉的构造 

1.一般结构 

2.显微结构 

3.肌纤维分类 

（二）结缔组织 

1.结缔组织细胞 

2.基质和纤维 

（三）脂肪与骨骼组织 

1.脂肪组织 

2.骨组织 

（四）肉的化学组成 

1.水分 

2.蛋白质 

3.脂肪 

4.浸出物 

5.维生素 

6.矿物质 

7.影响因素 

第二节 肌肉收缩及其宰后变化 

（一）肌肉收缩 



1.收缩形式 

2.骨骼肌的收缩 

（二）肌肉宰后变化 

1.宰后僵直 

2.解僵与成熟 

第三节 肉的食用品质及其评定 

（一）肉色 

1.肌红蛋白及其化学变化 

2.影响肉色稳定的因素 

3.异质肉色 

4.熟肉色和腌肉色 

（二）嫩度 

1.影响嫩度的因素 

2.肉的人工嫩化 

（二）风味 

1.滋味物质 

2.芳香物质 

3.产生途径 

4.影响因素 

（四）多汁性 

1.主观评定 

2.影响因素 

第四节 贮藏及其质量控制 

（一）肉中微生物及肉的腐败 

1.肉中的微生物 

2.肉的腐败 

（二）控制体系 

1. HACCP 管理系统 

2. 栅栏技术 

（三）肉品保鲜方法 

1.冷却保鲜 



2.冷冻保鲜 

3.辐射保鲜 

4.真空包装 

5.充气包装 

6.化学保鲜 

 第五节 肉品加工辅料及添加剂 

（一）调味料 

1.鲜味料 

2.甜味料 

3.咸味料 

4.其他辅料 

（二） 香辛料 

1.常用香辛料 

2.混合香辛料 

（三）添加剂 

1.发色剂 

2.发色助剂 

3.品质改良剂 

第六节 肉质品加工 

（一）肠类肉制品 

1.肠类肉制品概念 

2.中式香肠加工工艺 

3.广式香肠加工工艺 

（二）火腿肉制品 

1.火腿肉制品概念 

2.金华火腿加工工艺 

（三）腌腊肉制品 

1.腌腊肉制品概念 

2.腊肉加工工艺 

    （四）酱卤肉制品 

1.酱卤肉制品概念 



2.糟肉加工工艺 

（五）熏烧焙制品 

1.熏烧焙制品概念 

2.北京烤鸭加工工艺 

（六）干肉制品 

1.干肉制品概念 

2.肉脯加工工艺 

第七节 肉类产品营销 

（一）肉类产品消费需求 

1.肉类产品消费比重 

2.肉类消费品种结构 

3.肉类消费的区域、群体和时间差异 

（二）牲畜市场营销模式 

1.直接营销 

2.间接营销 

（三）肉类批发与零售 

1.肉类批发 

2.肉类零售 

三、考核目标和要求 

（一）考核知识点 

1. 肉的组织结构、理化特性。 

2. 肌肉收缩方式、肌肉宰后理化变化。 

3. 肉色变化机理、肉制品风味产生途径。 

4. 肉的腐败和酸败、冷却肉、冷冻肉、冻结烧、肉的保鲜方法。 

5. 肉品常用调味料、香辛料、添加剂及其作用和特点。 

6. 肉制品分类及特点、金华火腿和广式香肠制作工艺及注意事项。 

7. 肉类产品市场和消费需求、肉类市场营销模式。 
（二）考核要求 

1．识记：本章所有概念及肌肉结构、食用品质、保鲜方法和肉制品分类。 

2．领会：肌肉收缩和宰后僵直机理。 

3．简单应用：肉保鲜各种方法。 



4．综合应用：肉制品加工及销售营销。 

第二章  乳与乳制品加工 

一、学习的目的和要求 

通过本章学习，掌握乳的化学组成和基本性质，掌握原料乳卫生质量及控制，、了解液

态乳、乳粉和奶油制品，了解发酵乳制品，掌握乳制品营销等方面的知识。 

二、课程内容 

第一节  乳的化学组成和基本性质 

（一）乳的化学组成 

1.乳的概念 

2.乳的化学成分及其性质 

3.乳中的其他成分 

（二）乳的物理性质 

1.色泽 

2.滋味与气味 

3.酸度 

4.吉尔涅尔度 

5.比重和密度 

（三）异常乳 

1.概念和种类 

2.异常乳产生原因和性质 

第二节 原料乳的质量控制 

（一）乳中微生物来源         

1.微生物来源 

2.种类及其性质 

3.乳的腐败变质 

（二）原料乳的质量控制 

1.过滤与净化 



2.冷却 

3.贮存 

4.运输 

（三）原料乳的质量标准及验收 

1.质量标准 

2.验收 

第三节 液态乳、乳粉和奶油 

（一）液态乳的概念和种类 

1. 按原料成分 

2. 按杀菌强度可分为四类 

（二）巴氏杀菌乳加工 

1.加工工艺 

2.工艺流程 

3.生产工艺技术要求 

（三）乳粉种类及生产工艺 

1.种类及其化学组成 

2.生产工艺 

3.配方乳粉的调制原则及生产 

（四）奶油种类、性质及生产工艺 

1.种类和性质 

2.奶油加工工艺流程和生产线 

第四节 发酵乳制品 

（一）发酵剂 

1.概念 

2.种类 

（二）酸乳加工 

1.概念 

2.种类 

3.酸乳的生产工艺流程 

第五节   乳制品营销 



（一）乳品消费需求特征 

1.奶类消费趋势 

2.奶类消费总体水平 

3.奶类消费品种结构 

4.奶类消费需求差异 

（二）乳品营销的 STP 战略 

1.乳品营销的 STP 战略 

2.乳品营销的渠道策略 

三、考核目标和要求 

（一）考核知识点 

1. 乳的理化特性。 

2. 原料乳中微生物来源及其质量控制。 

3. 液态乳、乳粉、奶油概念和分类及生产工艺。 

4. 发酵剂概念和分类、发酵乳概念和分类及生产工艺。 

5. 乳制产品市场和消费需求、乳制品市场营销模式。 
（二）考核要求 

1．识记：本章所有概念及分类。 

2．简单应用：液态乳、乳粉、奶油和发酵乳生产工艺。 

3．综合应用：乳制品加工及销售营销。 

第三章  蛋与蛋制品加工 

一、学习的目的和要求 

1.掌握蛋的结构与理化学成分。 

2.掌握蛋的贮藏保鲜与洁蛋生产。 

3.了解蛋制品加工。 

4.了解禽蛋营销策略。 

一、课程内容 

第一节 蛋的结构与理化学成分 

（一）蛋的结构 



1.蛋壳外膜  

2.蛋壳    

3.气室    

4.蛋白 

5.蛋黄 

二、蛋的化学组成与特性 

1.蛋的化学组成 

2.蛋的特性 

第二节 蛋的贮藏保鲜与洁蛋生产 

（一）蛋的贮藏保鲜 

1.冷藏法 

2.气调法 

3.液浸法 

4.石灰水贮藏法   

5.水玻璃贮藏法 

6.涂膜法 

二、洁蛋生产 

1.生产工艺 

2.生产设备 

第三节  蛋制品加工 

（一）皮蛋的概念及加工工艺 

1.皮蛋加工 

    2.皮蛋的加工原理 

3.皮蛋的加工方法 

（二）咸蛋的概念及加工工艺 
1.咸蛋加工 
2.咸蛋的腌制原理 
3.咸蛋加工方法 

三、糟蛋的概念及加工工艺 

1.糟蛋加工         

2.糟蛋加工原理 

3.糟蛋加工方法 



第四节 禽蛋营销策略 

（一）禽蛋产品开发策略 

1.禽蛋品质提升策略 

2.品牌化营销策略 

3.多样化禽蛋产品开发策略 

二、禽蛋产品差异化策略 

1.产品效用的差异化 

2.产品形式的差异化 

3.产品销售差异化 

（三）禽蛋的分销渠道策略 

1.直接分销 

2.间接分销 

三、考核目标和要求 

（一）考核知识点 

1. 禽蛋的构成、特点及其功能特性。 

2. 禽蛋品质鉴定方法、贮藏方法、洁蛋加工工艺。 

3. 禽蛋贮藏保鲜方法、皮蛋、糟蛋、咸蛋生产加工工艺。 

4. 禽蛋产品市场和消费需求、禽蛋产品市场营销模式。 
（二）考核要求 

1．识记：本章所有概念及分类。 

2．简单应用：禽蛋品质鉴定和贮藏方法；皮蛋、糟蛋、咸蛋、洁蛋生产加工工艺。 

3．综合应用：禽蛋制品加工及销售营销。 

 

 

  



Ⅲ 有关说明与实施要求 

一、本大纲的作用 

本自学考试大纲是根据动物科学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，分析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，解决畜产品加工营销中较为复杂

的问题。 

三、自学教材与参考教材 

（一）自学教材： 
  1. 周光宏主编，畜产品加工学（第二版/双色版），中国农业出版社，2019. 
  2. 李崇光主编，农产品营销学（第四版），高等教育出版社，2021. 
（二）参考教材： 
  1. 周光宏主编，畜产品加工学（第二版），中国农业出版社，2012. 

四、自学方法的指导 

《畜产品加工与营销》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。 
（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：填空题、单项选择题、判断题、名词解释、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。 

  



IV 题型举例 

一、单项选择题（在每小题的四个备选答案中，选出一个正确的答案，并将其号码填入题

干后的括号内） 

1.目前我国乳制品市场消费比例比较多的是     （  ） 

A  UHT 乳    B  巴氏乳           C  酸奶  D  冷冻乳 

二、多项选择题（在每小题的五个备选答案中，选出二至五个正确的答案，并将其号码填

入题干后的括号内，错选或漏选均不得分） 

1．乳用犊牛早期断奶的优点是       （  ） 

A 节约商品乳  B 降低培育成本         C 促进消化器官发育 

D 提高培育质量 E 加快犊牛的日增重 

三、判断题（认为正确的，在题干后的括号内打“√”，认为错误的打“×”） 

1．肉的成熟包括肉的解僵过程，两者所发生的许多变化是一致的。（  ） 

四、名词解释 

1．肉的冻结 

五、简答题 

1．简述骨骼肌收缩的原理及骨骼肌收缩的“滑动学说”。 

六、论述题 

1．请结合某种畜禽产品的认识、加工现状、趋势、加工原理或方法等，论述某种畜

产品更受消费者欢迎的可能措施。 

七、应用题 

1．请结合肉制品的产品特点，加工工艺、包装方法，试综合阐述肉制品的营销策略。 
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