
食品科学与工程 专业人才培养方案

（执笔人：沈勇根     审核人：徐明生        教学院长：吴国平    ）

一、专业培养目标

本专业培养追寻实现中国梦，牢记“厚德博学、抱朴守真”校训精神，意志坚定，身心健康发展，系统掌握食品科学与工程学科专业技术知识，能从事食品的生产管理、品质控制、产品开发、工程设计、产品销售、检验检疫、教育教学和科学研究，适应时代发展和食品相关企事业单位人才需求的具有创新性思维的复合型人才。
二、专业培养规格和要求

本专业基于工程教育认证通用标准和食品科学与工程专业补充标准，通过理论学习与实践训练、课堂讲授与自主学习、个人兴趣与团队合作有机结合的教学方式，着力培养人格健全、意志坚定、人文专业技术知识素养高、实践能力强的食品科学与工程专业高素质复合型人才，为未来的职业生涯和人生发展奠定坚实的基础。

1、思想素质：热爱祖国，遵纪守法，树立辩证唯物主义和历史唯物主义的世界观，具备良好的社会公德和职业道德。

2、专业素质：系统掌握化学、生物学和食品工程基础知识；掌握食品原料的生物学特性、加工特性及食品贮藏、加工与原料综合利用的原理与工艺设计的知识；掌握基本的食品试验优化方法和基本的数据处理方法；具有食品加工与贮藏设备的选型及一般工程规划设计的能力；具有食品质量管理、食品营养卫生与分析检验、食品生产过程技术经济分析和组织管理营销的能力；具有运用所学的食品专业知识进行食品产品开发和创新的能力；能够在食品相关企事业单位从事产品开发、品质监控与检验、营销、管理等工作。

3、科学文化素质：树立信息时代思维方式，掌握科学的分析问题、发现问题和解决问题方法，严谨求实的人文精神和态度；树立正确的社会历史观和人生价值观，具有较高的人文艺术修养、审美情趣及文字语言表达交流能力，对中华传统文化有较深入的了解；践行“厚德博学、抱朴守真”的校训精神。

4、身心素质：受到必要的军事训练，积极参加体育锻炼，达到大学生体育合格标准，身体健康；具有较强的社会适应能力、承受能力和人际交往能力，树立坚强的意志和健康、乐观、开朗的精神风貌，不懈追寻实现中国梦。

三、学生应获得的知识与能力
基于工程教育认证通用标准和食品科学与工程专业补充标准，着力培养食品科学与工程学科具有创新性思维的复合型人才，学生应具备以下知识与能力：

（一）知识要求

1、工具性知识：熟练地掌握一门外语，掌握外文科技写作知识；掌握计算机软、硬件技术的基本知识，并具有与本专业有关的计算机应用能力；掌握通过网络获取信息的技术知识，能够进行中外文文献资料检索和整理。主要包括外语、计算机应用基础、建筑工程绘图、文献检索与利用。
2、人文社会科学知识：掌握马克思主义核心原理和不断发展的思想政治基本原理，具有良好的思想品德修养和健康的心理素质，具备文学、历史、哲学、艺术、法律等综合知识体系，深刻理解并牢记“厚德博学、抱朴守真”校训精神。主要包括马克思主义基本原理、毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论、思想道德修养与法律基础、中国近现代史纲要、形势与政策、书苑课程、人文社科和艺术类选修课等方面的知识。

3、经济管理知识：具备一定的现代企业管理、营销等方面的基本知识。

4、自然科学知识：掌握高等数学、大学物理、基础化学等方面的知识。

5、学科主要知识：无机与分析化学、有机化学、生物化学、食品化学、食品工程原理、食品微生物学、食品工艺、食品营养与成分、食品添加剂、食品保鲜、食品品质控制、食品加工设备、食品分析与安全检测技术、食品设计与产品开发、食品工厂设计等方面的知识。

（二）能力要求

1、获取知识能力：具有独立获取知识、更新知识和应用知识的能力，能根据目标任务检索并梳理、整合相关文献资料的能力，形成阅读和理性思考的终身学习习惯。

2、应用知识能力：具有进行食品加工生产、食品保鲜贮藏、食品营养与成分分析、食品品质与卫生控制、食品加工设备选型与应用的能力；掌握食品生产和科学研究中基本的设计程序和方案，进行试验生产和数据统计分析并优化试验方案的能力；掌握食品生产过程技术经济分析、组织管理和市场流通营销的交流表达能力；能综合利用资源，开发资源，适应现代社会经济发展的能力。

3、创新实践能力：通过构建较系统的知识结构体系，熟悉食品质量与安全学科领域的国内外研究现状和科学技术发展动态，形成创新性思维和探索意识，建立积极进取、不懈追求的协同创新实践能力。

四、专业主干课程
大学英语、计算机应用基础、高等数学、马克思基本主义原理、食品工程原理、食品生物化学、食品微生物学、食品化学、畜产品加工学、粮油产品加工学、果蔬贮藏加工学和水产品加工学。
五、学制与学位
学制4年，符合学校学位授予有关规定，授予工学学士学位。
六、学时学分分配及毕业学分要求
本专业教学计划课内总学时为2304学时，其中必修课1536学时，占课内总学时的66.7%，选修课768学时，占课内总学时的33.3%；在必修课学时中，理论课1336学时，占课内总学时的57.9%；实验课320学时，占课内总学时的13.9%；实践教学（含实验）累计58.5学分, 实践教学学分占总学分的32.1%。

本专业学生毕业应取得最低学分数为182.5学分，其中课内总学分为144学分。必修课为96学分，选修课为48学分（公共选修课总学分为7学分，专业选修课总学分为41学分），课外实践环节为38.5学分。

食品科学与工程 专业学时学分分配表

	类别
	周数
	学时
	学分
	占课内总学时的比例（%）

	必修课
	公共课
	——
	576
	36.0
	25.0

	
	基础课
	——
	744
	46.5
	32.3

	
	专业课
	——
	216
	13.5
	9.4

	
	合计
	——
	1536
	96.0
	66.7

	选修课
	公共选修课
	——
	112
	7.0
	4.9 

	
	专业选修课
	——
	656
	41.0
	28.5 

	
	合计
	——
	768
	48.0
	33.3 

	课内理论总学时（学分）
	——
	1984
	124.0
	86.1

	课内实验总学时（学分）
	——
	320
	20.0
	13.9

	合计课内总学时（学分）
	——
	2304
	144
	100.00 

	

	类别
	周数
	学时
	学分
	占总学分的比例（%）

	入学教育
	1周 
	——
	——
	不计入总学时（学分）

	毕业教育
	1周
	——
	——
	不计入总学时（学分）

	军训
	——
	——
	2
	1.1 

	思想政治理论课实践教学
	——
	——
	4
	2.1 

	心理健康教育课实践教学
	——
	——
	0.5
	0.3 

	其他课程实践教学
	10周
	——
	10
	5.5 

	创新实践学分
	——
	——
	2
	——

	专业实习（寒暑假社会实习）
	——
	——
	4
	——

	毕业实习
	——
	——
	8
	——

	毕业论文
	——
	——
	8
	——

	课外实践教学总学分
	——
	——
	38.5
	21.1

	课内实验教学与

课外实践教学总学分
	——
	——
	58.5
	32.1

	课内总学分与课外实践教学总学分合计
	——
	——
	182.5
	


七、必修课程教学计划安排表
食品科学与工程专业必修课程教学计划安排表（公共课）

	课程

代码
	课程名称（中文）
	课程名称（英文）
	学分
	学时
	开课

学期
	考核

方式

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	中国近现代史纲要
	Conspectus of Chinese Modern History
	2．0
	32
	32
	
	2
	考试

	
	思想道德修养与法律基础
	Moral Cultivation Fundamentals of the Law
	2．0
	32
	32
	
	1
	考试

	
	马克思主义基本原理
	Fundamental Principles of Marxism
	3．0
	48
	48
	
	3
	考试

	
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	An Introduction to Mao Zedong’s Thought and the Theoretical System Socialism with Chinese Characteristics
	3．0
	48
	48
	
	6
	考试

	
	形势与政策Ⅰ
	Situation and Policy Ⅰ
	1．0
	16
	16
	
	2
	考查

	
	形势与政策Ⅱ
	Situation and Policy Ⅱ
	1．0
	16
	16
	
	3
	考查

	
	大学英语Ⅰ
	College English Ⅰ
	3．0
	48
	48
	
	1
	考试

	
	大学英语Ⅱ
	College English Ⅱ
	3．0
	48
	48
	
	2
	考试

	
	大学英语Ⅲ
	College English Ⅲ
	3．0
	48
	48
	
	3
	考试

	
	大学英语Ⅳ
	College English Ⅳ
	3．0
	48
	48
	
	4
	考试

	
	大学语文
	The University language and Literature
	1．5
	24
	24
	
	2
	考试

	
	大学体育Ⅰ
	College SportsⅠ
	4．0
	64
	64
	
	1－2
	考查

	
	大学体育Ⅱ
	College Sports Ⅱ
	4.0
	64
	
	64
	3－6
	考查

	
	军事理论
	Military Theory
	1.5
	24
	24
	
	2
	考查

	
	大学生职业发展与就业指导Ⅰ
	Career Development and Employment Guidance Of College StudentsⅠ
	1．0
	16
	16
	
	1
	考查

	
	大学生职业发展与就业指导Ⅱ
	Career Development and Employment Guidance Of College Students Ⅱ
	1．0
	16
	16
	
	6
	考查

	
	大学生心理健康教育
	The Psychological Health Education of College Students
	2.0
	32
	24
	8
	1
	考查

	
	计算机应用基础
	Fundamentals of Computer Application 
	2．0
	32
	16
	16
	1
	考查

	公共课学分（学时）合计
	36
	576
	568
	8
	
	


食品科学与工程专业必修课程教学计划安排表（基础课）
	课程

代码
	课程名称（中文）
	课程名称（英文）
	学分
	学时
	开课

学期
	考核

方式

	
	
	
	
	合计
	理论
	实验
	
	

	
	高等数学（上）
	Advanced Mathematics
	4.5
	72
	72
	
	1
	考试

	
	高等数学（下）
	Advanced Mathematics
	4.0
	64
	64
	　
	2
	考试

	
	线性代数
	Linear Algebra
	1.5
	24
	24
	　
	3
	考试

	
	概率论
	Probability Theory
	1.5
	24
	24
	　
	3
	考试

	
	普通化学
	General Chemistry
	2.5
	40
	40
	　
	1
	考试

	
	普通化学实验
	Experiment of General Chemistry Ⅰ
	1.5
	24
	
	24
	1
	考试

	
	定量分析化学
	Quantitative Chemical Analysis
	1.5
	24
	24
	
	2
	考试

	
	定量分析化学实验
	Experiment of Quantitative Chemical Analysis
	2.5
	40
	
	40
	2
	考试

	
	有机化学
	Organic Chemistry
	3.0
	48
	48
	　
	3
	考试

	
	有机化学实验
	Experiment of Organic Chemistry 
	2.0
	32
	
	32
	3
	考试

	
	大学物理(二)
	College Physics Ⅱ
	2.0
	32
	32
	　
	3
	考试

	
	大学物理实验（二）
	Experiment of College Physics Ⅱ
	1.0
	16
	
	16
	3
	考试

	
	工程制图
	Engineering Drawing
	4.5
	72
	56
	16
	2
	考试

	
	食品生物化学
	Food Biochemistry
	3.5
	56
	40
	16
	3
	考试

	
	食品工程原理
	Principles of Food Engineering
	4.0
	64
	64
	
	3
	考试

	
	食品工程原理实验
	Experiment of Food Engineering Principles 
	1.0
	16
	
	16
	3
	考试

	
	食品微生物学
	Food Microbiology
	3.5
	56
	32
	24
	4
	考试

	
	食品化学
	Food Chemistry
	2.5
	40
	32
	8
	4
	考试

	基础课学分（学时）合计
	46.5
	744
	552
	192
	　
	


食品科学与工程专业必修课程教学计划安排表（专业课）
	课程

代码
	课程名称（中文）
	课程名称（英文）
	学分
	学时
	开课

学期
	考核

方式

	
	
	
	
	合计
	理论
	实验
	
	

	
	食品分析与检测技术
	Food Analysis and Detection techniques
	2.5
	40
	40
	
	4
	考试

	
	畜产品加工学
	Livestock Products Processing
	3.0
	48
	48
	
	6
	考试

	
	粮油产品加工学
	Cereal and Oil Products Processing
	3.0
	48
	48
	
	6
	考试

	
	果蔬贮藏加工学
	Storage and Processing of Fruits and Vegetables
	3.0
	48
	48
	
	6
	考试

	
	发酵食品工艺学
	Fermenting Food Technology
	2.0
	32
	32
	
	6
	考试

	专业课学分（学时）合计
	13.5
	216
	216
	
	
	


八、选修课程教学计划安排表
食品科学与工程专业选修课程教学计划安排表

	课程

代码
	课程名称（中文）
	课程名称（英文）
	学分
	学时
	开课

学期
	考核

方式
	选课

要求

	
	
	
	
	合计
	理论
	实验
	
	
	

	
	食品科学与工程导论
	Introduction to Food Science and Engineering
	1.0
	16
	16
	
	1
	考查
	必选

	
	书苑
	Extracurricular Reading
	3.0
	48
	48
	
	1-4
	考查
	必选

	
	文献检索与利用
	Literature Retrieval and Utilization
	1.0
	16
	16
	
	4
	考查
	必选

	
	食品分析与检测技术实验
	Experiment of Food Analysis and Detection techniques
	2.5
	40
	
	40
	4
	考查
	必选

	
	食品机械与设备
	Food Machinery and Equipment
	1.5
	24
	24
	
	4
	考试
	必选

	
	食品营养学
	Food Nutrition
	2.0
	32
	24
	8
	5
	考试
	必选

	
	食品试验设计与统计分析
	Experimental Design and Statistical Analysis of Food Science
	2.5
	40
	32
	8
	5
	考试
	必选

	
	食品质量管理
	Food Quality Management
	2.5
	40
	40
	
	5
	考试
	必选

	
	食品工厂设计
	Food Factory Designing
	2.0
	32
	32
	
	5
	考查
	必选

	
	食品添加剂
	Food Additives
	1.5
	24
	24
	
	5
	考试
	必选

	
	食品物性学
	Physical Properties of Food
	1.5
	24
	24
	
	5
	考试
	必选

	
	食品物性学实验
	Experiment of Food’s Physical Properties 
	1.5
	24
	
	24
	5
	考查
	必选

	
	现代农业概论
	Introduction to Modern Agriculture
	1.0
	16
	16
	
	6
	考查
	必选

	
	专业英语
	Professional English for Food Science
	1.0
	16
	16
	
	6
	考试
	必选

	
	餐饮服务食品安全
	Food Safety in Catering Service 
	1.0
	16
	16
	
	6
	考试
	必选

	
	食品感官评定
	Sensory Evaluation of Food
	1.5
	24
	24
	
	6
	考试
	必选

	
	食品感官评定实验
	Experiment of Food Sensory Evaluation
	1.5
	24
	
	24
	6
	考试
	必选

	
	科研方法与论文写作
	Scientific Research Methods and Thesis Writing
	1.0
	16
	16
	
	7
	考试
	必选

	
	当代世界经济与政治
	Economy and Politics of Contemporary World
	1.0
	16
	16
	
	7
	考查
	必选（公）

	
	水产品加工学
	Aquatic Products Processing
	1.5
	24
	24
	
	7
	考试
	必选

	
	食品毒理学
	Food Toxicology
	1.5
	24
	24
	
	7
	考试
	必选

	
	VB语言程序设计
	VB Programming Language
	2.0
	32
	16
	16
	4
	考试
	必须选修≥2.0学分

	
	网页程序设计
	 Web Programming 
	2.0
	32
	16
	16
	4
	考试
	

	
	市场营销
	Marketing
	2.0
	32
	32
	
	5
	考试
	必须选修≥2.0学分

	
	企业管理
	Business Management
	2.0
	32
	32
	
	5
	考试
	

	
	软饮料工艺学
	Processes of Soft Drink
	1.5
	24
	24
	
	5
	考试
	必须选修≥3.0学分

	
	功能性食品概论
	Introduction to the Functional Food
	1.5
	24
	24
	
	5
	考试
	

	
	食品资源开发利用概论
	Introduction to the Utilization and Development of Food Resources 
	1.5
	24
	24
	
	5
	考试
	

	
	食品加工新技术
	New Technology of Food Processing
	1.5
	24
	24
	
	5
	考试
	必须选修≥3.0学分

	
	食品包装技术
	Food Packaging Technology
	1.5
	24
	24
	
	5
	考试
	

	
	天然产物分离技术
	Isolation Technology of Natural Products 
	1.5
	24
	24
	
	5
	考试
	

	
	食品生物技术
	Food Biotechnology
	1.5
	24
	24
	
	7
	考试
	必须选修≥1.5学分

	
	分子营养学
	Molecular Nutrition
	1.5
	24
	24
	
	7
	考试
	

	
	酶工程原理
	Engineering Principles of Enzyme 
	1.5
	24
	24
	
	7
	考试
	

	专业选修课学分合计
	41.0
	656
	536
	120
	
	
	

	公共选修课学分合计
	7.0
	112
	112
	
	
	
	

	选修课学分合计
	48.0
	


九、实践教学计划安排表
食品科学与工程专业实践教学计划安排表
	课程

代码
	课程名称（中文）
	课程名称（英文）
	学分
	周数
	开课

学期
	考核

方式
	备注

	
	入学教育
	Entrance Education
	
	1
	1
	
	

	
	毕业教育
	Graduation Education
	
	1
	8
	
	

	
	思想道德修养与法律基础实习
	Practice of Moral Cultivation and Fundamentals of the Law
	1
	
	1
	考查
	

	
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论实习
	Practice of Mao Zedong’s Thought and the Theoretical System of Socialism with Chinese Characteristics
	3
	
	6
	考查
	

	
	大学生心理健康教育实习
	Practice of Psychological Health Education 
	0.5
	
	1
	考查
	

	
	军训
	Military Training
	2
	
	1
	考查
	

	
	创新实践学分
	Innovation Practice
	2
	
	1-8
	考查
	

	
	专业实习（寒暑期社会实习）
	Professional Practice
	4
	
	1-8
	考查
	

	
	工程制图测绘(AutoCAD)
	Construction Engineering Drawings 
	1
	1
	2
	考查
	

	
	金工实习
	Metalworking Practice
	1
	1
	4
	考查
	

	
	食品分析与检测技术
	Food analysis and Detection technology
	1
	1
	4
	考查
	

	
	食品工厂设计教学实习
	Practice of Food Factory Design
	1
	1
	5
	考查
	

	
	食品加工综合实验
	Comprehensive Experiments of Food Processing 
	3
	3
	6
	考查
	

	
	食品设计与产品开发
	Food Design and Product Development
	3
	3
	7
	考查
	

	
	毕业实习
	Graduation Practice
	8
	8
	7
	考查
	企业

	
	毕业设计（论文）
	Graduation Project (Thesis)
	8
	8
	8
	考查
	学校或企业

	
	实践教学学分合计
	Total Credits of Practice
	38.5
	
	
	
	


附1：人才培养方案的几点说明

书苑课程：分散在1-4学期进行，共计3学分（48学时），计入毕业总学分（详见附2）。

大学体育：共计8学分（128学时），其中大学体育II分散在3-6学期进行，计4学分（64学时），计入毕业总学分。

计算机应用基础：共计2学分，其中1学分（16学时）自主上机学时，但计入毕业总学分。

《农产品原料学》课程内容随食品工艺学课程和相关课程讲解，不再另外开设。

《食品质量管理》，包含质量管理与标准和法规。

创新实践学分：分散在1-8学期进行，计2学分，计入毕业总学分，为必修实践教学环节。同时，学院鼓励学生通过各类创新活动获取创新实践学分，多获得的创新实践学分最高可冲抵免修3学分的选修课程。创新实践加分细则详见学院具体条例(待学校考核细则)。

专业实习（寒暑期社会实习）：学生利用寒暑假必需积极参与各种社会劳动和调查研究，分散在1-8学期进行，计4学分，不计入课内毕业总学时，但计入毕业总学分，为必修实践教学环节。参与实践时间不低于6周并撰写实习报告。(待学校考核细则)。

入学教育1周、毕业教育1周，均为必修实践环节，但不计入毕业总学时和总学分。

各学期学分、学时和综合实验安排

	学期
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	学分（课内授课）
	20.5
	23.5
	26.5
	20
	21
	21
	6.5

	课程门数

(实验与理论合计)
	10
	10
	11
	9
	11
	10
	5

	其中实验学分
	2
	3.5
	5
	5.5
	2.5
	1.5
	

	综合实验（周）
	
	1
	
	2
	
	3
	3


附2：《书苑》课程组织安排与考核方式说明

课程设立理念：创新构建学生知识体系和能力培养新模式，积极主动引导学生多读书、读好书，形成、巩固学生读书习惯，并注重学生个性、重视复合，提高自主学习能力和综合素质，特设立《书苑》课程。

《书苑》课程要求：共计3学分（48学时），不计入课内总学时，但计入毕业总学分。《书苑》书单由学院学术委员会审核确定，不定期更新，但同一年级推荐的书单不变，书籍要求具备：

真实、具体：杜绝伪知识，书目内容应当做到客观、具体、公允，使学生能够在学习中了解和掌握各种真实、具体、基本的知识、理念和研究方法。

鲜明、独特：横向上融会贯通，纵向上点线结合，凝练鲜明独特的学习内容，提供学生分析问题的独特视角，启发学生的心智。

深刻、感召：无论是科学的真理还是人文的知识，都应该深入人心、打动情怀、启迪人生，有利于发展学生的完备理性、健康人格、美好情感。

新颖、普适：内容具有时代特征，既能够反映学科新成果、新趋势、新信息，又能够与现实生活、时代发展有机结合起来，同时适合全体学生学习，不以预先修习系统性专业知识为前提。

3、《书苑》书籍类型：人文历史、科学技术、心理哲学、经济管理、食品文化等五大类，每一类型课程推荐书目不少于4本，共推荐35-45本书籍。

4、学习要求：根据学院确定的《书苑》推荐书单，每位学生在1-4学期内每一类型的书籍至少通读1本，总共通读不少于15本书。同时，为了切实提高《书苑》课程学习效果，学院设立《书苑》协会，不定期组织全院《书苑》学习交流会、报告会，是否成立《书苑风》期刊或校报；每个班级设立《书苑》协会分会，具体组织安排班级《书苑》学习活动并定期举行读书心得交流会，交流会可以邀请老师、学者参与、作报告，同时注意收集、保存《书苑》交流会相关资料。
5、考核方式：每级学生入校当年9月底，组织召开班会，宣讲《书苑》课程设立理念、要求和任务和学习方式，并简要介绍推荐书目。考核小组课程以考查形式分两阶段考核，考核分为面试（占评分50%）与读书笔记和读后感（占评分50%）两种方式，分别于第2（占总评分值40%）与第4学期（占总评分值60%）的13-14周进行考核合计总评。在考核前一周，每位学生提交自己阅读书单、读书笔记与读后感，考核小组根据每位学生的阅读书单和读书笔记，拟定面试考核内容。《书苑》总评成绩不合格者必须补考。

6、考查组织机构：学院成立《书苑》课程考查小组，分管教学副院长为组长，专业主任为副组长，班主任、学工干部等为成员。
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