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	一、考试要求

	农业知识综合三研究生入学考试是为所招收食品加工与安全专业硕士研究生而实施的具有选拔功能的水平考试。 考查考生对食品加工与安全的基本理论、基本内容、基本特点的掌握程度以及考生运用食品加工与安全的基本理论解决实际生产问题的能力。

	二、考试内容
1.食品加工基础
食品加工原料、食品加工的物性基础、食品加工的化学基础、食品加工的生物学基础、食品的腐败变质及其控制。
2、食品加工和保藏技术
食品的脱水与干制、加热与杀菌、冷藏与冷冻、腌制与熏制、化学保藏、辐照保藏。
3、各类食品的加工
乳及乳制品加工、肉制品与蛋制品的加工、果蔬制品的加工、谷物的加工、植物油料的加工、水产品加工。
4、食品有效成分的高效分离与精制
超微粉碎与微胶囊技术、超临界萃取技术、膜分离技术、分子蒸馏技术。
5、食品安全学基础
食品安全的基本概念、食品安全的本质、食品加工中的危害、国内外食品安全现状、食品安全主要问题和展望。
6、食品污染与控制
食品的腐败变质、食品的生物、物理化学污染途径、预防及卫生控制技术。
7、食品安全管理与法规
食品安全的本质、食品安全监管体制、内容、原则和类型，食品标准、食品法规及食品安全法。
8、食品分析与检验技术
   食品分析的原理与技术、食品化成分的预处理与检测方法、食品有害成分的分析检测内容与方法。

	三、题型结构

	1、名词解释（共15题，每题2分，共30分）
2、简答题（共10题，每题6分，共60分）
3、综合性答题（共4题，每题15分，共60分）
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