《食品感官评价技术》（课程代码：08012）课程考试大纲
高等教育自学考试是对自学者进行的以学历教育为主的国家考试，是个人自学、社会助学和国家考试相结合的高等教育形式。按照自学考试课程命题的有关规定，制定本大纲。

一、课程性质和考试目标
1.课程性质

《食品感官评价技术》课程是全国高等教育自学考试食品科学与工程专业（本科）的专业技术课程，是向自学者传授和培养食品感官评价基本理论、基本知识和应用能力而设置的一门选设课程。

2.考试目标

通过自学和考试，使自学者比较全面系统地掌握食品感官评价的基本理论、基本知识，并联系实际强化训练，从而提高对食品感官基础的认识，提高感官评价技术水平。

二、考试内容和考核要求
本课程的考试内容以课程考试大纲为依据。其内容为：

第一章“概述”需要掌握：现代感官分析的内容；理化分析无法取代感官分析的原因。

第二章“感官的基础”需要掌握：韦伯定律与费希纳定律，感觉阈，影响感觉的几种现象，几种食品的最佳食用温度；视觉、听觉、嗅觉、味觉、触觉的感知原理、感觉特征及在食品评价中的应用。

第三章“食品感官分析的环境条件”需要掌握：食品感官分析实验室的功能要求、试验区的环境要求，隔档的作用；样品制备的要求，样品的编码与呈送；不能直接进行感官分析的样品的制备。

第四章“评价员的选拔与培训”需要掌握：感官分析评价员的类型；候选评价员的基本要求；候选评价员的筛选：感官功能的测试、感官灵敏度的测试（匹配检验和区别检验）、表达能力测试；优选评价员培训的作用。

第五章“检验方法的分类及标度”需要掌握：食品感官检验的定义；感官检验的常用术语；标度种类，常用标度方法。
第六章“差别试验”需要掌握：单边检验、双边检验、二-三点检验、三点检验、五中取二检验法、选择试验法的定义、方法特点，结果分析（会查表）与判断，结果解释；上述各种方法的问答卷的一般形式。

第七章“排列试验和加权评分法”需要掌握：排序检验法的定义，问答卷的一般形式，Friedman检验分析（会查表）与判断，结果解释；分类检验法的定义，问答卷的一般形式；加权评分法中权重的定义，结果计算。

第八章“分析或描述试验”需要掌握：简单描述检验法的定义、用途；定量描述和感官剖面检验法的定义、用途，QDA图（蜘蛛网形图）。

第九章“食品感官分析的应用”需要掌握：消费者感官检验、产品概念检验、家庭使用检验的特点；畜禽肉的感官鉴别要点，蛋和蛋制品的感官鉴别要点，乳和乳制品的感官鉴别要点，水产品的感官鉴别要点，谷类的感官鉴别要点，食用植物油的感官鉴别要点，豆制品的感官鉴别要点，果蔬的感官鉴别要点，掌握两种食物的感官鉴别应用举例（任选两种）。

三、考试范围和考试说明
坚持质量标准，注重能力考查，使考试合格者能达到一般普通高等学校同专业同课程的结业水平，并体现自学考试以培养应用型人才为主要目标的特点。

1.考试依据和范围

（1）以本课程自学考试大纲为考试依据。

（2）考试必读教材：《食品感官分析与实验（第三版）》(徐树来主编，化学工业出版社，2020年版）。

2.本课程考核的知识与能力的关系

《食品感官评价技术》课程考试，应考核应考者的基本理论、基本知识和基本技能，以及联系实际、运用所学的理论分析问题和解决问题的能力，确保考试合格者达到全日制普通高等学校本专业相同课程的结业水平。

考试工作应引导社会自学者全面系统地进行辅导，引导应考者认真、全面地学习指定教材，系统掌握本学科知识，培养和提高运用知识和技能、分析和解决问题的能力。

3.重点与覆盖的关系

试题覆盖到各章，重点章节的内容占试卷内容比例为50-60%。

四、考试形式和试卷结构
1.考试形式为闭卷笔试，答卷时间为150分钟，采用百分制，60分为及格线。

2.考试的题型有：单项选择题、判断题、案例分析题、简答题、问答卷设计题。

3.本课程在试题中不同难度要求的分数比例为：容易45%，较易25%，较难20%，难10%。

4.本课程在试题中对不同能力层次要求的分数比例为：识记占20%，领会占30%；简单应用占30%；综合应用占20%。

5.本门课程有无特殊要求（包括考生可携带的工具）：无。
五、《食品感官评价技术》课程题型举例
1.单项选择题（在每小题列出的四个备选项中只有一个是符合题目要求的，请将其代码填在题后的括号内。错选、多选或未选均无分）

（1）15g/L的蔗糖水溶液加上17g/L的氯化钠溶液会比单纯的蔗糖溶液要甜，属于【

】

A.疲劳现象 B. 对比现象 C.变调作用  D. 阻碍作用       
2.判断题（对的在后面括号中划√，错的划X）

（1）可以清楚分辨2点刺激的最小距离越大，说明其触觉越灵敏。 【

】

3.案例分析题
（1）某饮料厂，为降低饮料成品的异味，在加工中添加某种除味剂，为了了解除味效果，运用二-三点检查法进行试验。由60名鉴评员进行检查，其中有30名接受到的对照样品是未经去味的制品，另30名接受到的对照样品是经去味处理的制品。共得到60张有效答案，其中有38张回答正确。请判断两者之间是否有差异（在5%显著水平上），并解释结果。

4.简答题
（1）简述食品感官检验的定义与目的。
5.问答卷设计题
（1）有四种产品，通过检验分成三级，了解它们由于加工工艺的不同对产品质量所造成的影响。研究人员拟采用分类检验法进行感官检验，请问可以吗？为什么？同时设计一份分类检验法问答卷。

