食品科学与工程专业培养方案

（2014级本科）
一、培养目标
本专业培养具有食品科学与工程、流通与加工、食品卫生与监测的基本理论和技能，掌握食品生产工艺原理、工程设备、食品品质控制、流通经营技术、贮藏和加工技术、食品质量检验和控制等专业知识。能在农产品和食品的流通、进出口、加工、质量检验领域，从事经营、管理、开发、生产、研究、教育的德智体全面发展的高级技术人才。

二、培养要求

根据“基础扎实、口径拓宽、注重应用、提高素质”的总体培养要求，学生经过4年学习，应达到如下基本素质要求：

1、努力学习和懂得马克思主义的基本原理，了解国内外形势和党的路线、方针政策，能运用马克思主义的立场、观点、方法观察和分析问题，懂得社会主义的民主与法制，遵纪守法，具有为人民服务的艰苦奋斗的献身精神，有理想、有道德、有文化、有纪律，热爱社会主义祖国，拥护中国共产党的领导，坚持社会主义方向和道路，勤奋学习，具有不断追求新知和新技术的创新意识、实事求是、独立思考、勤奋实干、开拓进取的科学精神和具有开阔的国际化视野。
2、掌握化学基础理论、生物基础知识、工程基础知识。
3、具有食品生产技术、设备运用、管理和革新改造的能力，具有食品生产过程最终产品的质量检验技术及食品法规的一般知识。具有质量分析和质量控制基础理论和基本技能。具有食品质量、卫生检验和监督的技能和知识。
4、具有科学研究和新产品开发的初步能力。掌握文献检索、资料查询的基本方法。
5、了解国内、国际食品和农产品的法规，具有一定的企业管理和农产品进出口知识。
6、掌握一门外国语，具有较强的阅读本专业外文书刊的能力和一定的听、写、读能力。

7、具有体育运动的基本知识，掌握科学锻炼身体的基本技能，养成锻炼身体和讲究卫生的习惯，达到国家规定的大学生体育合格标准，身体健康，能胜任未来工作。

三、主要课程设置

无机及分析化学、有机化学、物理化学、生物化学、微生物学、仪器分析、化工原理、食品化学、食品工厂设计、食品工艺学（Ⅰ）（Ⅱ）、食品贮藏与保鲜、水产品加工与贮藏、食品添加剂、食品感官科学、食品理化检验、食品机械与设备、食品包装学等。
四、学制 

四年。
五、主要实践性教学环节
结合教学，组织学生进行社会调查、咨询服务、业务实习等实践性活动。
六、授予学位
工学学士      
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注：①实践：军训（第一学期）   （2周  1学分）

②实践：金工实习　         （2周　1学分）

③实践：1周认知实习        （1周  0.5学分）

④实践：化工原理课程设计　 （1.5周　1.5学分）

⑤实践：毕业实习　         （5周　2.5学分）
另附：

食品科学与工程专业2014级本科指导性教学计划进程表（一）

食品科学与工程专业2014级本科指导性教学计划进程表（二）

食品科学与工程专业2014级本科指导性教学计划进程表（三）

食品科学与工程专业培养方案汇总表（四）
  食品科学与工程专业2014级本科指导性教学计划进程表（五）

     全校任选课指引：任选课16学分中，除学校硬性规定，其余学分可以从下表中的课程中选取。表中课程为其他专业的必修课和专业选修课、学校认定的全校任选课和校际选修课。为突出大商科背景下的工科特色，建议选择以下课程并达到4学分。
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食品质量与安全专业培养方案

（2014级本科）

一、培养目标

本专业培养具备化学、生物学、食品科学、食品质量及安全控制、管理、检验/测等方面知识和基本技能，能在农产品和食品的流通、进出口、加工、质量检验等领域，从事食品及相关产品质量检测、质量管理、质量认证、质量研究、质量教育的高级专门技术人才。

二、培养要求

根据“基础扎实、口径拓宽、注重应用、提高素质”的总体培养要求，学生经过四年学习，应达到如下基本素质要求：

1、努力学习和懂得马克思主义的基本原理，了解国内外形势和党的路线、方针政策，能运用马克思主义的立场、观点、方法观察和分析问题，懂得社会主义的民主与法制，遵纪守法，具有为人民服务的艰苦奋斗的献身精神，有理想、有道德、有文化、有纪律，热爱社会主义祖国，拥护中国共产党的领导，坚持社会主义方向和道路，勤奋学习，具有不断追求新知和新技术的创新意识、实事求是、独立思考、勤奋实干、开拓进取的科学精神和具有开阔的国际化视野。

2、掌握化学基础理论、生物学基础知识、食品科学基础知识。
3、具有食品生产过程及最终产品的质量检验技术及食品法规的一般知识。具有食品质量诊断分析和质量控制基础理论和基本技能。具有食品卫生管理的基础知识，掌握评定食品卫生质量的基本知识和技能，具有食品卫生检验和监督的技能和知识。
4、具有科学研究的初步能力。掌握文献检索、资料查询的基本方法。
5、了解国内、外食品和农产品的法规，具有一定的企业管理和农产品进出口知识。
6、掌握一门外国语，具有较强的阅读本专业外文书刊的能力和一定的听、写、读能力。
7、具有体育运动的基本知识，掌握科学锻炼身体的基本技能，养成锻炼身体和讲究卫生的习惯，达到国家规定的大学生体育合格标准，身体健康，能胜任未来工作。      

三、主要课程设置

无机及分析化学，有机化学，物理化学，生物化学，微生物学，工程制图，仪器分析，食品品质学，食品营养学，食品卫生学，分子食品学，食品检验学，食品微生物学检验，食品感官科学，食品安全快速检测，食品工艺学，食品质量安全监督和管理，食品贮藏与保鲜等。
四、主要实践性教学环节

结合教学，组织学生进行社会调查、咨询服务、课程及专业业务实习等实践活动。
五、学制

四年。
六、授予学位

工学学士。
食品质量与安全专业（本科）教学计划时间分配表

（以周计）
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注：①实践：军训（第一学期）   （2周 1学分）

②实践：金工实习           （2 周 1 学分）

③实践：1周认知实习        （1周0.5学分）

④实践：毕业实习           （4周 2 学分）
另附：

食品质量与安全专业2014级本科指导性教学计划进程表（一）
食品质量与安全专业2014级本科指导性教学计划进程表（二）食品质量与安全专业2014级本科指导性教学计划进程表（三）

食品质量与安全专业培养方案汇总表（四）

  食品质量与安全专业2014级本科指导性教学计划进程表（五）

       全校任选课指引：任选课16学分中，除学校硬性规定，其余学分可以从下表中的课程中选取。表中课程为其他专业的必修课和专业选修课、学校认定的全校任选课和校际选修课。为突出大商科背景下的工科特色，建议选择以下课程并达到4学分。
	课程名称
	课程代码
	学分
	总学时数
	按学期周课时分配

	
	
	
	理论
	实验
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	四
	五
	六
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