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《动物科学综合》考试大纲

一、参考教材

郝瑞荣，2017，畜牧学概论，北京：中国林业出版社
陈代文，2020，动物营养学，北京：中国农业出版社
张金洲，2018，动物生产学，北京：中国农业大学出版社
二、考试方式

闭卷考试，考试时长150分钟，考试总分200分。
三、考试内容

第一章  动物营养原理

1. 细胞、组织、器官、系统和有机体的基本概念；
2. 营养物质的种类和基本功能；
3. 动物消化系统、消化特点及影响消化率的因素；
4. 动物对营养物质的消化吸收；
5. 饲料营养物质及其功能；
6. 动物的营养需要与饲养标准。
第二章  饲料及其加工调制

1. 饲料的分类及营养特性；
2. 饲料加工与调制方法；
3. 饲料配合及安全。
第三章  畜禽育种

1. 畜禽体表主要部位及方位；
2. 畜禽品种概念及主要分类方法；
3. 畜禽生产性能测定；
4. 畜禽选种原理与方法；
5. 畜禽的品系与品种培育及杂种优势利用；
6. 畜禽选配方法。
第四章  畜禽繁殖

1. 动物生殖器官及功能；
2. 动物生殖激素的概念、分类及功能；
3. 动物发情生理和激素调节；
4. 动物发情鉴定与人工授精。
第五章  畜牧场规划设计与环境控制

1. 场区规划与功能分区；
2. 畜舍环境控制；
3. 畜牧场环境保护措施。
第六章  猪生产技术

1. 猪的品种资源（类型、品种及种质特性）；
2. 猪的生物学特性和生理特点；
3. 猪生产工艺与饲养管理技术要点（仔猪、母猪和育肥猪）；
4. 猪的营养与饲料；
5. 猪场建设与环境控制。
第七章  家禽生产技术

1. 家禽生物学特征：外貌、体尺测量、生理解剖特点和蛋的形成；
2. 家禽品种和育种方法概述；
3. 人工孵化技术；
4. 家禽营养与饲养管理技术；
5. 家禽生产工艺。
第八章 牛生产技术

1. 牛种及其品种概述；
2. 牛的生物学特性及体型外貌；
3. 牛的育种与繁殖技术；
4. 牛的饲养管理技术要点；
5. 牛场建设与环境控制。
第九章  羊生产技术

1. 羊种及其品种概述；
2. 羊的生物学特性及体型外貌；
3. 羊的育种与繁殖技术；
4. 羊的饲养管理要点；
5. 养羊业产品无公害生产技术。
《池塘养鱼学》考试大纲

一、参考教材

李家乐，主编，2020年8月第2版，池塘养鱼学，北京：中国农业出版社。
二、考试方式

闭卷考试，考试时长150分钟，考试总分200分。
三、考试内容

第一章  绪论

1. 池塘养殖学的定义和研究内容；
2. 池塘养殖的现状及其发展历史；
3. 我国池塘养鱼的特色、成就及发展趋势。
第二章  主要养殖鱼类生物学

1. 传统养殖鱼类的生物学习性；
2. 新兴养殖对象的生物学习性；
3. 鱼类的摄食与食性；
4. 鱼类的生长；
5. 鱼类的繁殖习性；
6. 鱼类栖息习性和对环境条件的适应性。
第三章  池塘养殖环境

1. 池塘的非生物环境；
2. 池塘的生物环境；
3. 池塘环境调控。
第四章  主要养殖鱼类人工繁殖

1. 鱼类人工繁殖的生物学；
2. 亲鱼的选择与培育；
3. 人工催产与授精；
4. 人工孵化与管理；
5. 鲤、异育银鲫、团头鲂、黄颡鱼的人工繁殖；
6. 鱼类人工繁殖的中心任务， 怎样把握好“亲鱼培育”、  “人工催产”、  “人工孵化”三关；提高三率（产卵率、受精率与孵化率）；
7. 区别静水池塘产卵的鲤（鲫）、团头鲂的不同之处；
8. 黏性卵的人工脱粘方法等。
第五章  鱼苗鱼种培育

1. 鱼苗、鱼种生物学；
2. 鱼苗培育；
3. 鱼种培育。
第六章  食用鱼的饲养

1. 池塘的准备；
2. 鱼种的放养；
3. 混养搭配和放养密度；
4. 轮铺轮放与套养鱼种；
5. 施肥与投饵；
6.日常管理。
第七章  池塘养殖新技术

1. 池塘循环水养殖技术；
2. 池塘生物絮团养殖技术；
3. 池塘养殖物联网工程。
第八章  池塘养殖生态工程

1. 生态工程的概念及基本原理；
2. 池塘养殖生态工程的特点、构建原则与建设要求；
3. 池塘养殖生态工程化设施；
4. 池塘养殖生态工程模式。
第九章  综合养鱼

1. 综合养鱼的特点及意义；综合养鱼的生物学原理；
2. 综合养鱼的模式；
3. 稻渔综合种养。
第十章  活鱼运输

1. 活鱼运输的基本原理；
2. 鱼苗鱼种运输；
3. 亲鱼运输；
4. 食用鱼的运输。
第十一章  鱼类冬季养殖管理

1. 南方鱼类冬季养殖管理；
2. 北方鱼类冬季养殖管理。
《种子学》考试大纲

一、参考教材

种子学专业课程考试主要考查《种子学》和《种子生物学》两门课程，参考教材如下：
《种子学》，胡晋主编，中国农业出版社，2014 年出版。
《种子生物学》（第二版），胡晋主编，高等教育出版社，2022年出版。
二、考试方式及题型
闭卷考试，考试时长150分钟，考试总分200分。
题型包括：名词解释题（40分）、填空题（40分）、选择题（40分）、判断题（20分）、简答题（60分）。
三、考试内容

种子学部分
第一章  种子与种子学

（一）基本内容

1．种子学课程介绍；

2．种子的概念；

3．种子科学与种子产业技术发展介绍。

（二）基本要求

1．明确《种子学》课程的性质与任务；

2．熟悉种子科学的主要内容和发展动态；

3．掌握种子的涵义，了解种子产业与种子科学的发展动态。

第二章  种子的特性与生物学基础

（一）基本内容

1．种子休眠及其调控；

2．种子寿命和劣变衰老；

3．种子萌发及其生理生化变化；

4．种子活力的理论和测定方法 。

（二）基本要求

1．明确不同作物种子休眠的原因和意义；

2．掌握种子萌发的过程和生态条件；

3．掌握种子萌发与休眠的机理及其调控方法；

4．掌握种子的物理特性；

5．掌握种子寿命的概念和种子衰老的原因，如何延缓种子的寿命；

6．明确陈种子的利用条件；

7．熟悉种子活力的概念意义及其测定方法。

第三章  种子生产原理与技术

（一）基本内容

1. 种子生产的基本概念（任务，过程与技术路线，品种及其类型）；

2. 种子生产基本原理（繁殖方式，纯系学说，杂种优势理论，遗传平衡，混杂退化）；

3. 种子生产条件与基地建设；

4. 种子生产技术（常规种子，杂交种子，无性系种子）；

5. 种子加速繁殖；

6. 种子生产质量控制；

7. 杂交水稻制种。

（二）基本要求

1．熟悉种子生产的原理和技术路线；

2．熟悉常规种子和杂交种子生产的要求、规范、技术；

3．掌握种子加速繁殖的技术。

第四章  种子加工原理与技术

（一）基本内容

1．种子加工概述；

2．种子干燥；

3．种子清选、精选；

4．种子处理；

5．种子包衣与丸化；

6．种子计量包装；

7．种子加工成套设备与加工厂。

（二）基本要求

1．明确种子干燥的原理、技术；

2．熟悉种子清选、精选的原理方法；

3．掌握种子处理的方法；

4．了解种子包衣的原理、作用与技术；

5. 了解种子计量包装的要求、原理与技术。

第五章  种子贮藏原理与技术

（一）基本内容

1．种子贮藏概述；

2．影响种子储藏的生物因素及其控制；

3．种子仓库及其设备；

4．种子入库工作；

5．常温仓库种子贮藏期间的变化和管理；

6．低温仓库种子贮藏和管理；

7．主要农作物种子的贮藏方法。

（二）基本要求

1．熟悉种子储藏的任务与中心工作；

2．熟悉种子的生命活动及其控制方法；

3．熟悉种子中有害生物的生命活动及其控制；

4．掌握种子发热、霉变的原因及控制；

5．了解种子贮藏方法、设施与管理。

第六章  种子检验原理与技术

（一）基本内容

1．种子质量和种子标准化；

2．种子检验概述；

3．扦样；

4．净度分析；

5．种子发芽试验；

6．品种纯度鉴定；

7．种子水分、重量和健康测定。

（二）基本要求

1．明确种子检验的有关概念和意义；

2．熟悉种子检验技术规程；

3. 掌握种子田间检验程序和方法。

种子生物学部分

第一章  种子生物学绪论

（一） 基本内容

1
种子及其重要性；

2
种子生物学的内容和任务；

3
种子学科的历史与发展；

4
我国种子工作的发展历程与展望；

5
我国种子工程的实施。

（二） 基本要求

1
认识种子的基本概念和主要类型；

2
掌握种子生物学的概念与内容；

3
种子学科的研究现状、存在问题及发展前景。

第二章  种子的形态构造与分类

（一） 基本内容

1
种子的外部形态；

2
种子的内部构造与机能；

3
不同植物种子的形态构造特点；

4
种子的植物形态学分类。

（二） 基本要求

1
熟悉种子形态构造方面的名词解释；

2
掌握直生胚珠形成的种子与倒生胚珠形成的种子形态构造差异；

3
掌握主要植物种子所属的分类类型。

第三章  种子的化学成分及其调控

（一） 基本内容

1
种子的主要化学成分；

2
种子水分；

3
种子种的主要贮藏物质；

4
种子中的生理活性物质；

5
种子中的其他化学成分；

6
种子化学成分的因素及其调控。

（二） 基本要求

1
熟悉禾谷类种子的化学成分及其分布特点；

2
掌握种子中水分的存在状态与安全水分的确定；

3
了解影响种子化学成分的因素及其调控措施；

第四章  种子的形成、发育和成熟

（一） 基本内容

1．种子形成发育的一般过程；

2.
几种主要作物种子的形成和发育；

3.
种子发育中的异常现象；

4.
种子的成熟及其调控。

（二） 基本要求

1.
掌握种子形成发育的一般过程；

2.
主要植物种子的形成和发育；

3.
种子发育的异常现象；

4.
种子成熟和种子形成发育成熟和过程中的遗传表达以及影响因素。

第五章  种子休眠及其调控

（一）基本内容

1.
种子休眠的概念和意义；

2.
种子休眠的原因；

3.
休眠的调控机理；

4.
打破种子休眠的措施。

（二）基本要求

1.
掌握种子休眠的概念，不同类型、不同种子的休眠的类型和休眠的机理；

2.
内源休眠（深休眠、中休眠和浅休眠）、外源休眠；

3.
熟悉常见农作物、蔬菜作物、花卉作物和药材种子的休眠原因和具体的调控技术；

4.
种子休眠基因目前的分子水平研究。

第六章  种子萌发

（一） 基本内容

1.
种子萌发过程及特点；

2.
种子萌发过程中的代谢；

3.
种子萌发的外界条件及其调控；

4.
特殊种子的萌发及调控。

（二） 基本要求

1.
掌握种子萌发所需的条件；

2.
种子萌发的变化过程、生理生化代谢；

3.
了解促进种子萌发的各种技术方法。

第七章  种子的活力

（一） 基本内容

1.
种子活力的概念和测定意义；

2.
种子活力的指标；

3.
种子活力测定方法及原理。

（二） 基本要求

1.
掌握种子活力的几个概念和作用；

2.
影响种子活力的各种遗传因素和环境因素；

3.
种子活力与劣变之间的关系；

4.
熟悉种子活力的测定的原理和各种方法。

第八章 种子寿命

（一） 基本内容

1.
种子寿命及其差异性；

2.
影响种子寿命的内在因素；

3.
影响种子寿命的环境条件；

4.
种子超干贮藏与寿命；

5.
种质资源保存；

6.
陈种子的利用及种子寿命预测。

（二） 基本要求

1.
掌握种子寿命的概念、种子寿命的差异性，影响种子寿命的各种因素；

2.
种子衰老与死亡的基本特征及其产生的机理；

3.
了解种子寿命的预测方法。

第九章 种子加工、贮藏的生物学基础

（一） 基本内容

1.
种子的吸附型和吸湿性；

2.
种子清选；

3.
种子干燥；

4.
种子处理；

5.
种子包衣、丸化及其应用前景；包衣剂、丸化剂的种类和作用；我国种衣剂的型号和应用范围；

6.
种子引发及其研究进展。

（二） 基本要求

1.
领会种子清选、种子干燥的原理；

2.
掌握种子处理的原理和方法；

3.
了解种子的吸附性和吸湿性与种子加工干燥、贮藏的关系；

4.
种子引发及其研究进展。

第十章 顽拗型种子的生物学基础

（一） 基本内容

1.
顽拗型种子研究意义和鉴定；

2.
顽拗型种子的生物学特性；

3.
顽拗型种子的贮藏特性和方法；

4.
顽拗型种子的种类；

5.
种子引发及其研究进展。

（二） 基本要求

1.
认识顽拗型种子的分类；

2.
了解顽拗型种子的贮藏方法和关键措施；

3.
了解顽拗型种子的及其研究进展。

第十一章  种子新技术及其研究发展

（一） 基本内容

1.
种子引发及其研究进展；

2.
种子超干贮藏研究进展；

3.
种子超低温贮藏研究进展；

4.
植物人工种子研究进展。

（二） 基本要求

1.
了解种子引发及植物人工种子的研究现状及发展趋势；

2.
掌握种子引发的概念、种子引发的效果；

3.
植物人工种子的概念、组成及优点；

4.
理解种子引发的原理及植物人工种子制备的程序。
《环境工程学》考试大纲

一、考试要求

1. 掌握环境工程学的基本概念和基础理论知识。
2. 掌握主要污染物在大气、水体、土壤等环境中的迁移转化规律，对环境、人类及生物产生的危害机理；掌握防治环境污染的主要技术以及在实际中的应用。
二、考试内容

1. 大气污染及其防治

①大气环境的结构、组成、大气污染的概念、大气污染源及污染物的类型；
②大气中主要污染物（颗粒物、硫氧化物、氮氧化物、碳氢化合物、氟化物、酸雨、光化学烟雾等）在大气环境中发生机制，对环境、人体、其他生物的危害；
③影响大气污染的气象因子（风、湍流、温度层结与逆温、气温的垂直递减率与干绝热递减率、大气稳定度等）的基本概念及如何影响大气污染的扩散；
④大气污染的综合防治技术，固体颗粒物的除尘装置（重力除尘器、旋风除尘器、过滤除尘器、电降尘器及湿式除尘器）的工作原理及特性；气态污染物的控制（吸收、吸附、催化转化等）的原理、装置。
2. 水污染及其防治

①水体污染的概念，污染源及污染物的分类、性质（耗氧有机物、富营养物质污染、有毒有机物污染）；
②污水水质与水质指标的概念及水质指标的分类及常用的主要水质指标的含义（ pH 、固体悬浮物、 COD 、 BOD、 DO 、有毒有害物，细菌总数等），水体的自净作用机理；
③污水的物理化学处理方法（格栅、沉淀、气浮、混凝、氧化还原、吸附等）的原理及其处理设施的设计及计算；
④污水生物处理的基本概念，污水好氧生物处理方法（活性污泥法、生物接触氧化法、SBR、曝气生物滤池等）的原理及其处理设施的设计、计算、运行与管理；污水厌氧生物处理方法（UASB、IC等）的原理及其处理设施的设计、计算、运行与管理；生物脱氮除磷的工艺及基本原理；
⑤典型废水处理工艺及水的回用与最终处置。
3. 固体废物的处理、处置

①固体废物的性质、来源、分类与特点；
②固体废物处理技术（压实、破碎、分选、脱水与干燥等方法）；
③固体废物资源化、综合利用与最终处置。
4. 噪声污染与防治

①环境噪声的主要特征、噪声源的概念及按噪声源来分类的各种噪声；
②噪声污染的控制技术（吸声、消声、隔声）；
③环境噪声的综合整治对策。
三、考试方式及题型
1. 闭卷考试，考试时长150分钟，考试总分200分。
其中大气污染及其防治占25%，水污染及其防治50%，固体废物的处理与处置20%，噪声污染与防治5%。
2. 题型包括：名词解释30分、填空题20分、选择题45分、简答题60分、应用题25分、计算题20分。
四、参考教材
《环境工程学》第三版   蒋展鹏主编    高等教育出版社
《植物保护技术》考试大纲

一、参考教材

冯艳梅、肖启明 主编，《植物保护技术（第三版）》高等教育出版社，2019年6月，第三版。
二、性质和任务

《植物保护技术》是高职院校植物保护等种植类专业主干课程教材，主要阐述植物保护涉及到的各类有害生物及其发生危害规律、预测方法、防治技术与策略，以及主要作物有害生物的综合治理和植物保护技术的推广与应用等方面的理论和知识。内容包括农业昆虫基础，植物病害基础，植物有害生物调查及综合防治技术，粮食作物、经济作物、果树、蔬菜的病虫害防治，以及农田杂草防除等。
三、目的与要求

要求学生掌握主要植物有害生物的基本生物学特征、调查方法和重要农作物病虫草害的防治技术。具体要求：
1. 熟悉昆虫外部形态特征、生态习性，以及重要的农业昆虫类群；
2. 熟悉植物病害的概念，以及主要植物病原物的特征及其危害特点；
3. 了解植物有害生物发生流行规律、调查方法及综合防治技术；
4. 识别重要农作物病虫害及其防治技术；
5. 熟悉昆虫和植物病害标本的采集、制作。
四、考试方式及题型
闭卷考试，考试时长150分钟，考试总分200分。
题型包括：选择题、填空题、名词解释题、判断题和问答题。
五、考试内容

项目1  农业昆虫基础

1. 昆虫外部形态特征识别；
2. 昆虫一生及其与环境的关系；
3. 农业昆虫主要类群；
4. 昆虫标本的采集与制作。
项目2 植物病害基础

1. 植物病害概述；
2. 植物病原真菌及其病害特点；
3. 植物病毒及其病害特点；
4. 植物病原细菌及其病害特点；
5. 植物其他病原及其病害特点；
6. 植物病害的诊断；
7. 植物侵染性病害发生发展规律。
项目3 植物有害生物调查及综合防治技术

1. 植物有害生物调查；
2. 植物有害生物综合防治技术；
3. 农药的应用；
4. 农药的田间药效试验。
项目4 粮食作物病虫害防治

1. 小麦主要病虫害防治技术；
2. 水稻主要病虫害防治技术；
3. 玉米主要病虫害防治技术。
项目5 经济作物病虫害防治

1. 棉花主要病虫害防治技术；
2. 大豆主要病虫害防治技术；
3. 花生主要病虫害防治技术。
项目6 果树病虫害防治

1. 苹果、梨病虫害防治技术；
2. 柑橘病虫害防治技术；
3. 桃病虫害防治技术；
4. 葡萄病虫害防治技术。
项目7 蔬菜病虫害防治

1. 十字花科蔬菜病虫害防治技术；
2. 葫芦科蔬菜病虫害防治技术；
3. 茄科蔬菜病虫害防治技术；
4. 豆科蔬菜病虫害防治技术。
项目8 农田杂草防除

1. 杂草的识别；
2. 除草剂的选择性与使用方法；
3. 农田杂草化学防除技术。
《市场营销学》考试大纲

一、参考教材

管理学，陈传明主编，高等教育出版社，2019年（马工程教材）。
市场营销学（第七版），吴健安、聂元昆主编，高等教育出版社，2022年。
二、考试方式及题型
闭卷考试，考试时长150分钟，考试总分200分。
题型包括：选择题、判断题、名词解释、简答题、分析题。
三、考试内容

（一）《管理学原理》考试内容

第一章  管理导论

考核知识点：1.管理的内涵；2.管理的本质；3.管理的基本原理与方法。
第二章  管理理论的历史演变

考核知识点：1.科学管理研究；2.一般管理研究；3.科层组织研究。
第三章 决策与决策过程

考核知识点：1.决策的概念和要素；2.决策与计划；3.决策的功能与任务；4.决策的分类及特征；5.决策过程模型；6.决策的影响因素；7.决策的准则。
第四章 环境分析与理性决策

考核知识点：1.环境分类；2.环境分析的常用方法；3.理性决策；4.行为决策；5.非理性决策。
第五章  决策的实施与调整

考核知识点：1.计划的本质与特征；2.计划的类型与作用；3.计划编制的过程与方法；4.目标管理；5.PDCA循环；6.预算管理。
第六章  组织设计

考核知识点：1.组织设计的任务；2.组织设计的影响因素；3.组织设计的原则；4.组织结构的概念；5.组织结构设计的内容；6.组织结构的形式及其特点、优点；7.正式组织与非正式组织；8.管理幅度与管理层级、集权与分权、授权；9.直线与参谋的整合。
第七章 人员配备

考核知识点：1.人员配备的任务、工作内容和原则；2.人员选聘的标准、途径和方法；3.人事考评的功能与要素；4.人事考评的方法与工作程序。
第八章 组织文化

考核知识点：1.组织文化的内涵与类型；2.组织文化的特征；3.组织文化的影响因素；4.组织文化的构成与功能；5.组织文化的塑造途径。
第九章  领导的一般理论

考核知识点：1.领导的内涵与特征；2.领导与管理；3.领导权力的来源和领导三要素；4.领导者特质理论；5.领导者行为理论；6.情境领导模型；7.领导者角色理论；8.权变领导理论。
第十章  激励

考核知识点：1.人性假设；2.激励机理；3.行为基础理论；4.过程激励理论；5.行为强化理论；6.激励方法。
（二）《市场营销学》考试内容

第一章  理解市场营销

考核知识点：1.市场和市场营销的概念；2.市场营销管理及其哲学观念的演进；3.顾客感知价值；4.营销过程与管理。
第二章  市场营销环境

考核知识点：1.市场营销环境的含义及特点；2.微观营销环境及其构成因素；3.宏观营销环境及其构成因素；3.市场营销环境分析的基本方法与营销对策。
第三章  购买者市场分析

考核知识点：1.消费者行为及其研究内容；2.消费者购买决策过程及营销策略；3.消费者行为的影响因素及营销应用；4.消费者行为类型及营销策略；5.组织市场和组织用户购买行为。
第四章  目标市场营销战略

考核知识点：1.市场细分；2.目标市场战略的选择与类型；3.市场定位。
第五章  市场地位与竞争战略

考核知识点：1.竞争者识别与竞争战略选择；2.市场领导者战略；3.市场挑战者战略；4.市场追随者与市场利基者战略。
第六章  产品策略

考核知识点：1.产品及产品整体概念；2.产品分类及产品组合的相关概念；3.产品组合策略；4.产品生命周期各阶段的市场特点和营销策略；5.包装与包装策略；6.新产品的概念和新产品开发程序。
第七章  品牌策略

考核知识点：1.品牌的含义与作用；2.品牌资产的构成与特征；4.品牌设计、组合与扩展；5.商标与品牌的关系。
第八章  定价策略

考核知识点：1.影响定价的主要因素；2.确定基本价格的一般方法；3.定价的基本策略；4.企业的价格调整及企业对价格变动的反应。
第九章  分销策略

考核知识点：1.分销渠道的职能和类型；2.分销渠道的设计与管理；3.批发商和零售商的基本类型；4.物流策略。
第十章  促销策略

考核知识点：1.促销与促销组合；2.广告媒体选择与广告设计原则；3.公共关系策略；4.人员推销策略；5.销售促进策略；6.互联网营销的主要形式。
《食品科学与工程综合》考试大纲

一、参考教材

马长伟、曾名勇 主编，2012年，食品工艺学，北京：中国农业出版社。
李宗军 主编，2014年，食品微生物学：原理与应用，北京：化学工业出版社。
夏延斌、王燕 主编，2015年，食品化学，中国农业出版社。
二、考试方式及题型

闭卷考试，考试时长150分钟，考试总分200分。
《食品工艺学》《食品微生物学》《食品化学》分别为70分、70分和60分。
题型包括：名词解释、单选题、判断题、简答题、论述题。
三、考试内容

（一）《食品工艺学》部分

绪论

1. 食品工艺学的内容和任务；
2. 食品储藏加工的目的和类型；
3. 食品保藏的历史和发展。
第一章  食品的腐败变质及其控制

1. 引起食品腐败变质的主要因素及其特性；
2. 食品保藏的基本原理；
3. 栅栏技术；
4. 食品保存期限和食品标签。
第二章  食品的低温保藏

1. 食品低温保藏原理；
2. 食品冷却和冷藏；
3. 食品的冻结；
4. 食品的冻藏；
5. 食品的解冻。
第三章  食品罐藏

1. 食品罐藏的原理；
2. 食品罐藏；
3. 食品罐藏的基本工艺流程；
4. 罐藏食品的变质；
5. 罐藏新技术。
第四章  食品的干制保藏

1. 食品干制的原理；
2. 食品的干制过程；
3. 食品常用的干制方法；
4. 食品在干制过程的变化；
5. 干制品的包装和贮藏；
6. 干制品的干燥比和复水性；
7. 中间水分食品。
第五章  食品的腌制与烟熏

1. 食品腌制的基本原理；
2. 食品腌制剂及作用；
3. 食品常用的腌制方法；
4. 腌制品的食用品质；
5. 食品的烟熏。
第六章  食品的化学保藏

1. 概述；
2. 食品防腐剂；
3. 食品抗氧化剂。
第七章  食品的辐照保藏

1. 概述；
2. 食品辐照杀菌的基本原理；
3. 电离辐照杀菌作用的影响因素；
4. 辐照在食品保藏中的应用；
5. 辐照对食品品质的影响。
（二）《食品微生物学》部分

第1章  绪论

1.1微生物及起源和特点
1.1.1微生物的概念
1.1.2微生物的起源与进化
1.1.3微生物的特点
1.1.4 微生物的命名
1.2微生物的分类地位
1.3微生物学科建立与发展历程
1.3.1微生物学科
1.3.2微生物学科发展历程
1.4食品微生物学及其发展历程
1.4.1食品微生物学
1.4.2食品生物学历史
1.4.3食品微生物学发展趋势
1.4.4食品微生物学发展大事记
第2章  原核微生物的形态结构与功能

2.1原核细胞型微生物概述
2.2细菌
2.2.1 细菌的基本形态
2.2.2 细菌的大小
2.2.3 细菌的基本结构
2.2.4 细菌的特殊结构
2.2.5 细菌的生长繁殖
2.2.6 细菌的培养特征
2.3古菌的形态结构与功能
2.3.1 古菌的细胞结构
2.3.2 古菌与细菌的主要区别
2.4 放线菌
2.4.1 放线菌的形态结构
2.4.2 放线菌的生长繁殖
2.4.3 放线菌的培养特征
2.5蓝细菌
2.6其他原核微生物
第3章  真核微生物的形态结构与功能

3.1真核细胞型微生物概述
3.2酵母菌
3.2.1 酵母菌形态与大小
3.2.2 酵母菌的细胞结构与功能
3.2.3 酵母菌的生长繁殖
3.2.4 食品中常见酵母菌及培养特征
3.3丝状真菌
3.3.1 丝状真菌的细胞结构与功能
3.3.2 丝状真菌的繁殖方式
3.3.3 丝状真菌的培养特征
3.3.4 食品中常见的丝状真菌
3.4蕈菌
第4章  非细胞型微生物的形态结构与功能

4.1非细胞型微生物概述
4.2病毒与亚病毒因子
4.2.1 病毒的结构与大小
4.2.2 病毒的增殖
4.2.3 病毒的分类与命名
4.2.4 亚病毒因子
4.4 人类与病毒共存
第5章  微生物的营养与生长繁殖

5.1微生物细胞的化学组成
5.1.1水分
5.1.2矿质元素
5.1.3有机物质
5.2微生物的营养物质
5.2.1微生物营养要素
5.2.2微生物培养基
5.2.3微生物对营养物质的吸收
5.2.4生物的营养类型
5.3微生物生长与繁殖
5.3.1微生物的生长与繁殖概述
5.3.2微生物的群体生长繁殖规律
5.4 微生物生长繁殖的控制
5.4.1影响微生物生长繁殖的因素
5.4.2 微生物生长的控制方法
第6章  微生物代谢

6.1新陈代谢概论
6.1.1代谢的基本概念
6.1.2微生物代谢的酶学基础
6.2分解代谢
6.2.1糖类的分解
6.2.2蛋白质和氨基酸的分解
6.2.3脂肪和脂肪酸的分解
6.3 合成代谢
6.3.1生物合成的三要素
6.3.2 糖类的生物合成
6.3.3氨基酸的生物合成
6.3.4脂类的生物合成
6.3.5次级代谢物的生物合成
6.4 微生物的代谢调控
6.4.1酶活性调节
6.4.3代谢的人工控制与应用
6.5微生物与合成生物学
6.5.1合成生物学概述
6.5.2主要底盘微生物
6.5.3 细胞工厂的构建策略
第7章  微生物遗传变异与育种

7.1 微生物遗传物质
7.1.1遗传物质基础的确定
7.2微生物的基因结构
7.2.1原核微生物的基因结构
7.2.2真核微生物的基因结构
7.2.3 特殊遗传结构
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第8章  微生物分类

8.1微生物分类概述
8.2原核微生物的分类系统概要
8.2.1 细菌的分类原则与层次
8.2.2 细菌的分类系统
8.3真菌分类系统概要
8.3.1 真菌分类学的主要历史发展时期
8.3.2真菌分类系统
8.3.3酵母菌分类的研究历史
8.4 微生物鉴定
第9章  微生物生态学

9.1 生态学基本概念
9.1.1 生态学与生态系统
9.1.2微生物生态学
9.1.3种群和群落
9.1.4环境梯度和耐受限度
9.2微生物之间的相互关系
9.3微生物生态学研究方法
9.3.1 微生物纯培养
9.3.2 活的但不可培养微生物
9.3.3基于分子生物学的方法
9.4 人体微生物与健康
9.4.1 人体微生物分布
9.4.2肠道微生物与健康
9.4.3 饮食与肠道微生物
9.4.4 肠道微生物资源开发
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9.5.1群体感应系统
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第10章  发酵食品微生物学

10.1 发酵食品概述
10.2粮谷发酵食品与微生物
10.3乳品发酵食品与微生物
10.4 果蔬发酵食品与微生物
10.5畜禽肉发酵食品与微生物
10.6水产品类发酵食品与微生物
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（三）《食品化学》部分

第一章  水

1. 水和冰的结构和性质；
2. 食品中水的存在形式；
3. 水分活度；
4. 等温吸湿线；
5. 冻藏与食品稳定性的关系；
6. 水分活度与食品的稳定性。
第二章 碳水化合物

1. 食品中糖的分类和结构；
2. 单糖、双糖和多糖在食品应用方面的理化性质；
3. 非酶褐变：Maillard 反应、焦糖化作用；
4. 淀粉的物理、化学性质，淀粉的糊化与老化；
5. 果胶结构及分类，影响果胶形成凝胶的因素；
6. 功能性低聚糖的主要作用；
7. 膳食纤维的定义和主要作用。
第三章 脂类

1. 油脂的分类和功能；
2. 脂肪酸和脂肪的结构；天然脂肪酸具有的特点；
3. 油脂的晶体特性；塑性脂肪；
4. 乳浊液；乳化剂；
5. 油脂的劣变反应，如：油脂的氧化、水解；
6. 抗氧化剂；
7. 油脂的质量评价；
8. 油脂的精炼和加工。
第四章 蛋白质

1. 氨基酸、肽和蛋白质的结构、分类和一般性质；
2. 蛋白质的变性（变性对蛋白质功能性质的影响、常见的引起蛋白质变性因素）；
3. 蛋白质的食品功能性质（与水的相互作用、凝胶形成、织构化、乳化性质、起泡性质、风味结合作用等）；
4. 加工对蛋白质物理、化学和营养价值的影响（热处理、低温处理、脱水与干燥、辐射、碱处理）。
第五章 酶

1. 酶的化学本质，酶活力单位；
2. 固定化酶；
3. 内源酶对食品品质的影响；
4. 酶促褐变的概念和机理，酶促褐变的控制；
5. 食品中重要的酶，如：淀粉酶、果胶酶、蛋白酶、脂肪酶、脂肪氧合酶、葡萄糖氧化酶等酶在食品加工中的应用。
《运动技能》考试大纲

一、考试要求

社会体育指导与管理专业专升本分武术、跆拳道两个方向进行考试，要求：
（一）考生掌握武术或跆拳道运动项目的基本功；
（二）武术方向考生掌握武术五种基本步型、三种基本手型、五种手法、五种步法，并能独立编创、完成一套武术动作；
（三）跆拳道方向考生掌握跆拳道运动技能中双飞踢、下劈腿、后横踢、前横踢、后旋踢、旋风踢、后踢技术，以及脚靶组合技术。
二、考试内容与分值

分武术、跆拳道两个方向分别进行。报考武术方向的考生只需测试武术方向考试内容，报考跆拳道方向的考生只需测试跆拳道方向考试内容，两个方向分值均为200分。
（一）武术方向考试内容与分值

1.左右正踢腿、左右仆步抡拍   20分
2.腾空飞脚、旋风脚           40分
3.拳术套路                   140分
（二）跆拳道方向考试内容与分值

1.横叉、竖叉     20分
2.双飞踢         40分
3.脚靶组合技术  140分（共测试2个组合技术，每个组合各70分）
三、考试方法与评分标准

（一）武术方向考试方法与评分标准

1.左右正踢腿、左右仆步抡拍
（1）左右正踢腿
考试方法：考生上场行抱拳礼，听到信号后原地快速完成左右正踢腿。
评分标准：姿势正确、方法清楚、用力顺达、快速有力。踢腿时，摆动腿挺膝伸直、足跟过肩，脚尖勾起绷落；收髋猛收腹，踢腿过腰后加速，要有寸劲。10秒钟完成踢摆18次为满分10分，踢摆次数在规定时间内每减少1次扣1分，依次类推（详见表1）。凡摆动腿未挺膝伸直、支撑腿未挺直、上体未正直、摆动腿足跟未过肩达两条及以上不计算有效个数。
表1  左右正踢腿评分标准

	考试内容
	个数
	分数
	个数
	分数

	左右正踢腿
（10秒钟）
	18
	10
	12
	4

	
	17
	9
	11
	3

	
	16
	8
	10
	2

	
	15
	7
	9
	1

	
	14
	6
	8
	0

	
	13
	5
	
	


（2）左右仆步抡拍
考试方法：考生上场行抱拳礼，听到信号后原地快速完成左右仆步抡拍。
评分标准：姿势正确、方法清楚、用力顺达、快速有力。向上抡臂时要贴近耳，向下抡臂时要贴近腿；右仆步抡拍时眼随右手，左仆步抡拍时眼随左手；以腰带臂，快速连贯。每击扣地面为1次，10秒钟完成左右抡拍12次为满分10分，抡拍次数在规定时间内每减少1次扣1分，依次类推（详见表2）。凡左右仆步未屈蹲完整、未完成拍地、抡臂不完整不计算有效个数。
表2  左右仆步抡拍评分标准

	考试内容
	个数
	分数
	个数
	分数

	左右仆步抡拍
（10秒钟）
	12
	10
	6
	4

	
	11
	9
	5
	3

	
	10
	8
	4
	2

	
	9
	7
	3
	1

	
	8
	6
	2
	0

	
	7
	5
	
	


2.腾空飞脚、旋风脚
（1）腾空飞脚
考试方法：考生上场行抱拳礼，听到信号后原地启动完成助跑腾空飞脚。
评分标准：姿势正确、方法清楚、用力顺达、快速有力、有明显腾空，击拍脚脚面绷平，在空中的最高点完成击响动作必须连续快速、准确响亮，在空中上体正直，微向前倾。采用10 分制打分，最后折合为20分，即分值*2=腾空飞脚最后得分，分数至多可到小数点后1位（详见表3）。
表3  腾空飞脚评分标准

	等级
（分值范围）
	评价标准

	优
（10-8.6 分）
	凡符合起跳脚先着地，且其余三点（左腿屈膝，连续击掌、拍脚，摆动腿脚尖过肩）符合三点技术要求。

	良
（8.5-7.6 分）
	凡符合起跳脚先着地，且其余三点（左腿屈膝，连续击掌、拍脚，摆动腿脚尖过肩）符合两点技术要求。

	中
（7.5-6 分）
	凡符合起跳脚先着地，且其余三点（左腿屈膝，连续击掌、拍脚，摆动腿脚尖过肩）符合一点技术要求。

	差
（6 分以下）
	凡起跳脚未先着地，且其余三点（左腿屈膝，连续击掌、拍脚，摆动腿脚尖过肩）均不符合技术要求。


（2）旋风脚
考试方法：考生上场行抱拳礼，听到信号后原地启动完成助跑旋风脚。
评分标准：姿势正确、方法清楚、用力顺达、有明显腾空。拍脚快速有力、准确响亮、脚高过肩、旋转度数超过360度；抡臂、踏跳、转体、里合等环节协调一致。采用10 分制打分，最后折合为20分，即分值*2=旋风脚最后得分，分数至多可到小数点后1位（详见表4）。
表4  旋风脚评分标准

	等级
（分值范围）
	评价标准

	优
（10-8.6 分）
	动作标准、协调，起跳高度高，摆腿脚尖超过肩部且速度快，击响声音大，空中姿态舒展大方，转体度数超过360度。

	良
（8.5-7.6 分）
	动作协调，起跳高度良好，摆腿脚尖超过肩部，速度良好，有击响，空中姿势良好，转体度数小于360度，大于270度。

	中
（7.5-6 分）
	起跳高度一般，摆腿脚尖达肩部，速度一般，有击响，空中姿势一般，转体度数小于270度大于180度。

	差
（6 分以下）
	起跳未腾空，踢腿时速度慢且脚尖未达肩部，无击响，空中姿态差，转体小于180度。


3.拳术套路
考试方法：考生着武术比赛服装、武术鞋或运动鞋（考生身上任何部位不准佩戴配饰，女生头上只允许扎黑色头绳）候考，听到点名后上场行抱拳礼，开始演练套路。
评分标准：考生根据规则要求自行编排并独立完成全套动作，套路动作必须包括五种武术基本步型、三种基本手型、五种手法、五种步法，时间不少于1分钟。考官根据考生的动作质量、演练水平和难度进行综合评定，采用10分制打分，最后折合为140分，即分值*14=拳术套路最终得分，分数至多可到小数点后1位。
（1）动作质量的评分标准（5.0分）

运动员现场完成套路时，动作规格与要求不符，一次扣0.1分，在一个动作中连续出现两个以上错误，应累计扣分（详见表5）；出现移动、晃动、跳动、遗忘，每一次扣0.1分，附加支撑一次扣0.2分，倒地扣0.3分（注：动作规格错误内容及扣分标准参照《2005年国际武术竞赛规则》）。
表5 拳术套路动作规格错误扣分内容

	分类
	动作
	扣分内容

	腿法
	正踢腿
	支撑腿弯曲、摆动腿弯曲

	
	前扫腿
	支撑腿大腿高于水平；扫转腿脚掌离地；扫转腿弯曲

	
	后扫腿
	扫转腿掌离地；扫转腿弯曲

	
	跌叉
	竖叉前脚内扣触地；两腿未成一直线

	
	弹腿、踹腿
	未由屈到伸；低于水平

	跳跃
	腾空飞脚、旋风脚、腾空摆莲
	击响腿脚尖未过肩；击拍落空

	
	侧空翻
	空中腿明显弯曲

	
	旋子转体
	转体时上体高于水平45度；空中腿明显弯曲

	步型
	弓步
	前腿膝部未达脚背；屈蹲腿未达水平；后脚跟离地；后脚尖未内扣

	
	马步
	上体明显前倾；屈蹲腿未达水平；两脚间距离过小；脚跟离地；
脚尖外展

	
	虚步
	屈蹲腿未达水平；屈蹲腿脚跟离地

	
	仆步
	屈蹲腿未全蹲；仆腿未伸直；仆腿全脚掌未内扣着地

	
	歇步
	歇步两腿未交叉靠拢；臀部未贴靠小腿 ；坐盘两大腿未盘叠交叉；臀部未贴及地面或前脚离地


（2）演练水平的评分标准（3.0分）

演练水平的评分包括演练水平等级的评分和套路编排的评分。
①演练水平等级的评分标准（2.0分）：按劲力、协调、节奏、风格，将评分标准分为4档，其中：2.0分-1.8分为好；1.70分-1.4分为良好；1.3分-1.0分为一般；0.9分-0.1分为差。
②套路编排的评分标准（1.0分）：运动员完成套路时，要求有以下动作：直摆性腿法（正踢）、屈伸性腿法、扫转性腿法各一种（每缺少ー种扣0.1分）、腾空飞脚（缺少扣0.2分）、旋风脚+马步（缺少扣0.3分）、腾空摆莲+马步（缺少扣0.2分）、旋子转体360°或侧空翻（缺少扣0.8分）。
（3）难度的评分标准（2.0分）

①根据表6“难度内容及分值确定标准”内确定的难度分值计算难度得分。
表6  拳术套路难度内容及分值确定标准

	分类
	分值
	内容
	备注

	腿法
	0.1
	正踢腿
	必选

	
	0.1
	前扫360度
	必选其中一种

	
	0.1
	后扫360度
	

	跳跃
	0.2
	腾空飞脚
	必选

	
	0.3+0.2
	旋风脚360+劈叉
	必选

	
	0.2+0.1
	腾空摆莲360度＋弓步
	必选

	
	0.8
	侧空翻
	必选其中一种

	
	0.8
	旋子转体360度
	


②根据表7“难度完成不符合规定的确认标准”，运动员现场完成的动作难度如不符合规定要求，则不计算动作难度加分。
表7  拳术套路难度完成不符合规定的确认标准

	分类
	内容
	不符合规定的确认

	腿法
	正踢腿
	摆动腿脚尖未触及额头

	
	前扫360度
	扫转度数不足

	
	后扫360度
	

	跳跃
	腾空飞脚
	起跳前助跑超过4步；未腾空；击响腿的腿高未达水平

	
	旋风脚360+劈叉
	两腿依次落地；附加支撑、倒地

	
	腾空摆莲360度＋弓步
	两脚依次落地；脚移动、跳动；附加支撑、倒地

	
	侧空翻
	起跳超过4步；手撑地

	
	旋子转体360度
	起跳前助跑超过4步；转体度数不足

	
	腾空摆莲360度
	起跳前助跑超过4 步；转体度数不足；外摆腿腿高未达水平

	
	旋风脚360度
	起跳前助跑超过4步；转体度数不足；里合腿腿高未达水平


（注意事项：跳跃动作转体双脚落地或跳跃动作转体落地接马步、跌竖叉均以起跳时两脚之间连线和落地时两脚之间连线的夹角来计算转体度数；跳跃动作转体单脚落地，均以该脚起跳时和落地时脚尖与脚跟连线的延长线的夹角来计算转体度数；扫转性腿法的扫转度数，均以扫转腿的脚的起止转动度数来计算扫转度数。）
③考生必须根据规定选做难度，确认难度完成程度参照《武术竞赛规则》。
（4）考生未在规定时间内完成套路，在10分制评分中扣除应扣分数。拳术套路时间少于规定时间2秒（含2秒）扣 0.1分，2秒以上4秒以内（含4秒）扣0.2 分，以此类推。
（二）跆拳道方向考试方法与评分标准
1.横叉、竖叉
考试方法：考生上场行跆拳道礼，听到信号后两手在体前扶地或侧举或叉腰，两腿伸直（横叉左右；竖叉前后）分开，两大腿内侧充分接触地面形成直线，脚内侧着地。
评分标准：横叉、竖叉累计计分，满分为20分，男子横叉、竖叉离地累计未超过5公分为满分，超过25公分记为0分；女子横叉、竖叉离地累计0公分为满分，超过20公分记为0分；男子、女子均为每增加1公分扣1分（详见表8）。
表8  跆拳道男子、女子横叉、竖叉评分标准

	公分
	分数
	公分
	分数

	
	男
	女
	
	男
	女

	0
	20
	20
	13
	12
	7

	1
	20
	19
	14
	11
	6

	2
	20
	18
	15
	10
	5

	3
	20
	17
	16
	9
	4

	4
	20
	16
	17
	8
	3

	5
	20
	15
	18
	7
	2

	6
	19
	14
	19
	6
	1

	7
	18
	13
	20
	5
	0

	8
	17
	12
	21
	4
	

	9
	16
	11
	22
	3
	

	10
	15
	10
	23
	2
	

	11
	14
	9
	24
	1
	

	12
	13
	8
	25
	0
	


2.双飞踢
考试方法：考生上场行跆拳道礼，听到信号后原地快速连续使用双飞踢击打沙袋。
评分标准：以右架预备姿势为例，重心移至左腿，右腿提膝大腿带动小腿向前横踢，动作不停，在右脚落地的同时，迅速起左腿横踢。两脚不可同时着地，两腿交替连贯进行，两臂协调摆动，准确、有力、符合双飞踢技术标准的击打，方被视为有效击打。以20秒钟内完成的次数确定成绩，男生70个为满分，女生65个为满分（详见表9）。如出现以下情况，视为动作未完成：踢击沙袋部位男子低于0.9米标志线，女子低于 0.7米标志线；没有击打动作或击打动作不明显；未使用脚背击打。
表9  跆拳道男子、女子双飞踢评分标准

	个数
	分数
	个数
	分数
	个数
	分数

	
	男
	女
	
	男
	女
	
	男
	女

	70
	40.0
	
	46
	23.0
	23.0
	22
	11.0
	11.0

	69
	39.0
	
	45
	22.5
	22.5
	21
	10.5
	10.5

	68
	38.0
	
	44
	22.0
	22.0
	20
	10.0
	10.0

	67
	37.0
	
	43
	21.5
	21.5
	19
	9.5
	9.5

	66
	36.0
	
	42
	21.0
	21.0
	18
	9.0
	9.0

	65
	35.0
	40.0
	41
	20.5
	20.5
	17
	8.5
	8.5

	64
	34.0
	39.0
	40
	20.0
	20.0
	16
	8.0
	8.0

	63
	33.0
	38.0
	39
	19.5
	19.5
	15
	7.5
	7.5

	62
	32.0
	37.0
	38
	19.0
	19.0
	14
	7.0
	7.0

	61
	31.0
	36.0
	37
	18.5
	18.5
	13
	6.5
	6.5

	60
	30.0
	35.0
	36
	18.0
	18.0
	12
	6.0
	6.0

	59
	29.5
	34.0
	35
	17.5
	17.5
	11
	5.5
	5.5

	58
	29.0
	33.0
	34
	17.0
	17.0
	10
	5.0
	5.0

	57
	28.5
	32.0
	33
	16.5
	16.5
	9
	4.5
	4.5

	56
	28.0
	31.0
	32
	16.0
	16.0
	8
	4.0
	4.0

	55
	27.5
	30.0
	31
	15.5
	15.5
	7
	3.5
	3.5

	54
	27.0
	29.0
	30
	15.0
	15.0
	6
	3.0
	3.0

	53
	26.5
	28.0
	29
	14.5
	14.5
	5
	2.5
	2.5

	52
	26.0
	27.0
	28
	14.0
	14.0
	4
	2.0
	2.0

	51
	25.5
	26.0
	27
	13.5
	13.5
	3
	1.5
	1.5

	50
	25.0
	25.0
	26
	13.0
	13.0
	2
	1.0
	1.0

	49
	24.5
	24.5
	25
	12.5
	12.5
	1
	0.5
	0.5

	48
	24.0
	24.0
	24
	12.0
	12.0
	
	
	

	47
	23.5
	23.5
	23
	11.5
	11.5
	
	
	


3.脚靶组合技术
考试方法：同组次考生一次性临场随机抽取五个规定组合动作中的两个组合进行统一测试，指定专门考务人员持靶，每个组合踢击两次。考生上场行跆拳道礼，听到信号后按组合序号依次完成组合动作。
评分标准：组合动作包含双飞踢、下劈腿、后横踢、前横踢、后旋踢、旋风踢、后踢等主要腿法。
指定组合：预备姿势统一采用左架站立；
组合一：前横踢——后横踢——双飞踢——旋风踢；
组合二：反击后横踢——下劈迎击——后旋踢；
组合三：交叉步后横踢——高位横踢——后旋踢——左腿后踢；
组合四：左腿前横踢——虚晃撤步——右腿后横踢——旋风踢；
组合五：后踢迎击——前横踢进攻——旋风踢中上段连击。
根据表10中组合完成的五个因素综合评定考生成绩，两个组合分别示分，采用70分制评分，两个组合合计140分，取评委平均分为最终成绩，分数至多可到小数点后1位；如考生出现失误可申请重测一次，出现第二次失误，扣除10分，第三次失误记0分，因持靶考务人员造成的失误不计算在内。
表10  跆拳道组合靶技术评分标准
	等级
得分
	评分因素

	
	动作路线
	动作速度
	击打效果
	空间距离
	动作衔接与协调

	60-70分
	优
	优
	优
	优
	优

	50-59分
	良
	良
	良
	良
	良

	40-49分
	一般
	一般
	一般
	一般
	一般

	30-39分
	差
	差
	差
	差
	差

	30以下
	很差
	很差
	很差
	很差
	很差
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