食品科学与工程专业人才培养方案
                              （3+1 模式）

一、培养目标

　  培养适应社会、经济、科学技术发展需要，知识、能力、素质协调发展，具备食品科学、食品工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有一定的创新精神和文化底蕴、较强的社会责任心、较高的道德水平和良好的个性心理，能从事食品生产及管理、品质监控、产品开发、工程设计等方面的专门人才。
二、培养要求及特色

   本专业毕业生应获得以下方面的能力要求：

   1.有较强的社会责任心和较高的道德水平，有较好的食品科学与工程以及相近学科的理论基础和基本技能；

   2.从事科研工作的良好素质，掌握本专业和相近专业的基本研究方法和实验技能；能运用外语阅读本专业的文献资料；

   3.从事食品工厂设计、新产品开发、食品工艺技术改造、食品检验与分析等实际工作的能力；

   4.了解国内外食品贸易状况，并具有企业经营管理的能力；

   5.了解国家有关食品生产经营、管理及安全等方面的政策和法规,并具有与之相应的管理能力；

   6.利用现代信息技术获取有效信息的能力；具有撰写科技论文和进行学术交流的能力；
   7.具备人类健康与资源环境和谐发展的理念，能自觉地将自然生态的一般原则应用于食品资源开发、食品加工与流通等环节。

   特色：根据社会的需要和学科的发展，在加强现代食品科学与工程技术领域的基础知识、基本理论、基本技能及相关学科的基本知识教学的同时，特别注重对学生进行食品加工及保鲜工程技术的应用、食品工程设计、食品分析与检测技术和计算机工程绘图及应用等方面的基本训练，使学生具备应用食品加工与贮运保鲜工程技术、食品安全生产管理、食品资源综合开发利用技术、新产品开发及科学研究等方面的基本能力，从而具有较强的择业竞争能力和较宽的就业适应能力。

三、学制与学位

　　 修业年限：四年(3年校内理论学习，1年校外相关企业、机构实习或校内外科研实习)

　　 授予学位：工学学士学位

四、主干学科

化学、食品科学与工程   

五、主要课程

有机化学、食品生物化学、食品微生物学、食品分析、食品工程原理、食品加工工艺学总论和各论、食品加工工艺学实验、食品工厂机械与设备
 六、学时与学分

学时学分构成表
	课 程 类 别
	学 时
	学 分

	
	理论
	实验
	比例（%）
	理论
	实验
	比例（%）

	通识课程平台
	必 修 
	344
	193
	22.8 
	26
	7
	18.9 

	
	选 修
	192
	
	8.2 
	12
	
	6.9 

	学科基础课程

平台
	必 修 
	406
	170
	24.5 
	23.5
	7.5
	17.8 

	
	选 修
	156
	44
	8.5 
	9.5
	3
	7.2 

	专业课程平台
	必 修 
	380
	131
	21.7 
	23.5
	6.5
	17.2 

	
	选 修
	234
	6
	10.2 
	14.5
	0.5
	8.6 

	企事业教学平台
	必 修
	64
	
	2.7 
	4
	
	2.3 

	
	选 修
	32
	
	1.4 
	2
	
	1.1 

	小  计
	     
	1808
	544
	100.0 
	115
	24.5
	79.9 

	实践教学平台
	课  内（学分/周数）
	5 / 5

	
	课  外（学分）
	2

	
	校  外（学分/周数）
	28 /28

	最低毕业学时
	2352
	最低毕业学分
	174.5


注：比例（%）为必修学时/学分占最低毕业学时/学分比例，选修学时/学分占最低毕业学时/学分比例
七、教学进程计划表

表一：通识必修课程（公共必修课）
	课程名称
	学时
	学分
	学时类型
	开课学期

	
	
	
	理论
	实验
	一              
	二              
	三               
	四              
	五
	六
	七
	八

	思想道德修养与法律基础

Moral Education and Basics of Law
	45
	3
	42
	3
	▲
	
	
	
	
	
	
	

	中国近现代史纲要

Outline of Modern Chinese History
	32
	2
	28
	4
	
	▲
	
	
	
	
	
	

	马克思主义基本原理

Basic Principles of Marxism
	47
	3
	44
	3
	
	
	▲
	
	
	
	
	

	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论

Mao Zedong Thought and socialism Theory with Chinese Characteristics  
	63
	4
	60
	3
	
	
	
	▲
	
	
	
	

	形势与政策

Situation and Policy           
	
	2
	
	
	▲
	▲
	▲
	▲
	▲
	▲
	
	

	大学英语Ⅰ

College English 1
	42
	3
	42
	
	42
	
	
	
	
	
	
	

	大学英语Ⅱ

College English 2
	48
	3
	48
	
	
	48
	
	
	
	
	
	

	大学英语III（分类英语）

College English 3
	48
	3
	48
	
	
	
	48
	
	
	
	
	

	体育Ⅰ

Physical Education 1
	28
	1
	
	28
	28
	
	
	
	
	
	
	

	体育Ⅱ

Physical Education 2
	32
	1
	
	32
	
	32
	
	
	
	
	
	

	体育III
Physical Education 3
	32
	1
	
	32
	
	
	32
	
	
	
	
	

	体育IV
Physical Education 4
	32
	1
	
	32
	
	
	
	32
	
	
	
	

	体质监测 Physique  Examination
	24
	1
	
	24
	
	
	
	
	▲
	
	▲
	

	大学信息技术基础

Foundations of University Information Technology
	48
	2
	16
	32
	
	48
	
	
	
	
	
	

	军事理论 

Military Theory
	
	2
	
	
	▲
	
	
	
	
	
	
	

	职业生涯规划

Career Planning
	16
	1
	16
	
	
	16
	
	
	
	
	
	

	总学时：537   总学分：33 


备注：形势与政策由思想政治理论课教学部统一安排，学分计入第六学期。体质监测由体育部统一安排。
表二：学科基础课程
	课程

类别
	课程名称
	学时
	学分
	学时类型
	开课学期
	备注

	
	
	
	
	理论
	实验
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	七
	八
	

	                学 科 基 础 必 修
	高等数学 Ⅲ

Advanced  Mathematics Ⅲ
	128
	8
	128
	
	56
	72
	
	
	
	
	
	
	

	
	无机及分析化学

Inorganic and Analytic Chemistry
	48
	3
	48
	
	48
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	通用化学实验Ⅰ

Chemistry ExperimentⅠ
	48
	1.5
	
	48
	48
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	通用化学实验Ⅱ 

Chemistry Experiment Ⅱ
	48
	1.5
	
	48
	
	48
	
	
	
	
	
	
	

	
	有机化学 Organic Chemistry
	40
	2.5
	40
	
	
	40
	
	
	
	
	
	
	

	
	画法几何与工程制图Descriptive Geometry & Engineering Graphics
	48
	3
	30
	18
	
	48
	
	
	
	
	
	
	

	
	工程数学Ⅰ

Engineering Mathematics I
	72
	4.5
	72
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	

	
	大学物理Ⅰ College PhysicsⅠ
	64
	3
	40
	24
	
	
	64
	
	
	
	
	
	

	
	物理化学  Physical Chemistry
	80
	4
	48
	32
	
	
	80
	
	
	
	
	
	

	学 科 基 础 选 修
	食品科学与工程导论

Introduction to Food science and Engineering
	16
	1
	16
	
	16
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	机械设计基础

Basis of Mechanical Designing
	48 
	3
	36
	12
	
	
	
	48
	
	
	
	
	

	
	电工学 Electrical Technology
	48
	3
	32
	16
	
	
	
	48
	
	
	
	
	

	
	试验设计与数据处理

Trial Design and Data Processing
	32
	2
	32
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	
	计算机辅助设计CAD

Computer-Aided Design
	32
	2
	16
	16
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	
	文献检索与科技论文写作

Literature Search and Writing scientific papers
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品生物技术概论

Introduction of Food  Biotechnology
	16 
	1
	16
	
	
	
	
	
	
	16
	
	
	

	
	数学建模Mathematical Modeling
	40
	2.5
	32
	8
	
	
	
	
	
	
	40
	
	

	总学时合计：832              
	学期学时小计
	168
	208
	216
	96
	64
	40
	40
	
	

	 总学分合计：47                  
	学期学分小计
	9
	11.5
	11.5
	6
	4
	2.5
	2.5
	
	

	                      最低学分要求：43.5学分，其中必修31学分，选修12.5学分


表三：专业课程 

	课程

类别
	课程名称
	学时
	学分
	学时类型
	开课学期
	 备注

	
	
	
	
	理论
	实验
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	七
	八
	

	专 业 必 修
	食品工程原理

Principles of Food Engineering
	90
	5.5
	72
	18
	
	
	
	42
	48
	
	
	
	

	
	食品生物化学

Food  Biochemistry
	83
	5
	56
	27
	
	
	
	83
	
	
	
	
	

	
	食品微生物学

Food Microbiology
	48
	3
	48
	
	
	
	
	
	48
	
	
	
	

	
	食品微生物学实验

Food Microbiology Experiment
	32
	1
	
	32
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	
	食品分析

Food Analysis
	56
	3.5
	32
	24
	
	
	
	
	56
	
	
	
	

	
	食品机械与设备

Food Machinery and Equipment
	48
	3
	36
	12
	
	
	
	
	
	48
	
	
	

	
	果蔬采后贮运保鲜学

Postharvest Technology of Fruit 

and Vegetables
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品加工工艺原理（总论） 

Principles of Food Processing 

Technology
	40
	2.5
	40
	
	
	
	
	
	
	40
	
	
	

	
	果蔬加工学（各论一）

Fruit and Vegetables Processing
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	粮油加工学（各论二）

Grain and oil processing
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	畜产品加工学（各论三）

Animal Products Processing
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品加工工艺学实验
	18
	0.5
	
	18
	
	
	
	
	
	18
	
	
	

	专 业 选 修 
	食品营养学

Food Nutrition
	32
	2
	32
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	
	食品安全学

Food Safety Science
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	

	
	食品市场营销学

Food Marketing
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	

	
	食品专业英语

Food Professional English
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	

	
	食品冷冻工艺学

Frozen food technology
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	化工仪表及自动化

Chemical Instrumentation &

Automation
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	现代食品工程高新技术

Modern Food Engineering Technology
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品工厂设计基础

Food Plant Design Basis
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品添加剂

Food Additives
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品风味化学

Food Flavor Chemistry
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品感官评价

Sensory Evaluation of Food
	24
	1.5
	12
	12
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	仪器分析

Instrument Analysis

	24 
	1.5
	18
	6
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品酶学

Food Enzymology
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	现代生物工程进展

Advances in Modern Bioengineering
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食药用真菌加工

Edible Fungi Processing
	24
	1.5
	18
	6
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	海洋食品开发

Development of Marine Food
	24
	1.5
	18
	6
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	发酵食品工艺学

Fermented Food Technology
	24
	1.5
	18
	6
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品包装学

Food Packaging
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	功能性食品

Functional Foods
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	总学时合计：975 
	学期学时小计
	
	
	
	157
	264
	562
	
	
	

	总学分合计： 59

其中必修学分30；选修学分29       
	学期学分小计
	
	
	
	9.5
	15
	34.5
	
	
	

	最低学分要求：45学分，  其中必修30学分，选修15学分


表四：实践教学
	项目
	执行学期
	周  数
	学  分
	备    注

	课内
	军训

Military  Training
	一
	2
	1
	  思想政治理论课集中实践学时共40学时，其中思想政治理论课教学部承担德育实践16学时；其余24学时由各学院结合入学教育、诚信教育、职业道德教育、志愿服务等，在思政部的指导下以讲座、参观、社会实践等多种形式主动组织完成。 



	
	德育实践

Practice of moral education
	一～八
	
	1
	

	
	教学实习
	认识实习(参观工厂)

Cognition Practice
	三
	1
	1
	

	
	课程设计
	食品工程原理课程设计

Food Engineering Principles of Curriculum Design
	五
	2
	2
	

	课外
	根据学校《课外创新学分实施细则》认定
	2
	 要求学生至少完成2学分

	校外实习或校内外科研

1年
	企事业教学
	七、八
	
	6~10
	企事业指校外食品生产经营企业、相关科研及检测机构等。

企业教学由学校老师与企业共同完成。

学生完成的学分数量根据企业的需求在6~10学分之间浮动。

	
	企事业在岗实习或校内科研实习
	七、八
	
	22~28
	学生完成的学分数量受企事业浮动教学学分数量的影响，在22~28学分之间浮动。

建立校企联合管理实习学生的机制。

在企事业单位在岗实习的学生，其考核方式为实习总结报告。

如科研需要，每位教师指导参加科研的学生数量不超过2人。参加教师科研的学生，其考核方式为科研总结或发表论文。

	
	共计
	34
	34
	学生必须完成34学分。

	合计
	41
	41
	


表五：企事业教学   
	 课程类别
	课程名称
	学时
	学分
	学时类型
	开课学期
	 备注

	
	
	
	
	理论
	实验
	一  
	二
	三
	四
	五
	六
	七
	八
	

	必 修
	食品企业安全要论
	32
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	以讲座形式完成。总计64学时，4学分。 

	
	食品标准法规与企业管理
	32
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	其它讲座
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	    其它讲座指本表中未包含的、企业所需的相关讲座，根据食品企业生产及管理需求实时确定。

	选 修
	食品质量与安全检测技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	教学以技术讲座形式为主，以针对性地解决实习企业的具体生产和管理实践为目标。

技术讲座的数量根据企业生产的产品种类实时确定，企业生产的产品种类多，针对性的讲座数量就多，反之则少。与具体企业生产产品种类无关的技术不讲。

每个技术讲座均以16学时、1学分为基础。学生根据企业的需求，完成2~6学分。

“其它技术讲座”指本表中未包含的、企业所需的食品加工或贮藏保鲜技术讲座，根据食品企业生产的产品种类实时确定。

	
	水果加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	蔬菜加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	果蔬保鲜技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	食用油加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	饼干加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	面包加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	糕点加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	雪糕加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	畜产品加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	乳及乳制品加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	饮料加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	酒类产品加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	罐头产品加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	豆类制品加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	焙烤食品加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	蛋与蛋制品加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	淀粉加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	变性淀粉加工技术
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	其它技术讲座
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	学分要求：6～10学分，  其中必修 4学分，选修2～6学分。
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