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食品科学与工程专业人才培养方案 

一、专业名称  

食品科学与工程专业（Food Science and Engineering Majors） 

专业代码：082701 

二、培养目标  

培养德、智、体、美全面发展，掌握食品科学与工程的基本理论、基

本知识和实践技能，具备国内外市场经营理念，具有新产品研发和资源综

合利用、食品工程设计、食品质量与安全控制、食品企业管理与运营等方

面的基本能力，能从事食品生产与技术管理、科研、新产品开发、质量控

制、工程设计、市场拓展等方面工作的应用型高级专门人才。 

三、基本规格 

毕业生应获得以下几方面的知识和能力： 

1.掌握数学、化学、物理学等自然科学基础理论知识，具备一定的自

然科学素养； 

2.掌握生物化学、微生物学、食品化学、食品工程的基本理论与实验

技能； 

3.掌握食品机械与设备、食品工厂设计、酿造工艺、粮油食品工艺、

肉品工艺、乳品工艺、果蔬贮藏与加工等方面的基本知识和技能，具备新

产品研发和资源综合利用、食品工程设计等方面的基本能力； 

4.掌握食品分析、食品质量检测技术、食品安全（如农药残留、重金

属污染、致病微生物等）检测技术、食品质量管理、食品认证等质量安全

控制知识和技能，具有食品产业链管理与运营等专业综合能力，具有一定

的科学研究和实际工作能力； 

5.熟悉国内外食品行业发展相关的方针、政策、法律和法规，具有适
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应为现代农业产业化和食品产业国际化服务的相关知识和能力； 

6.掌握文献检索、资料查询的基本方法，能够熟练地阅读、翻译本专

业外文资料和外文沟通、写作能力，具有自学与独立获取知识、计算机应

用和信息处理的基本能力； 

7.了解相近专业的发展动态，具备一定的适应相近专业工作的能力； 

8.具有较强的团队协作意识、组织管理与决策和创新创业能力，具有

良好的人文素养和一定的语言沟通交流、健康的人际交往能力。 

四、学制与修业年限 
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八、毕业基本要求 

课程分类 学分要求 合计 

课 

程 

类 

通识课 34.5 

149.5 

学科基础课和专业课 85 

专业拓展课程（选修） 22 

文化素质教育课 8 

实 

践 

类 

入学教育、军训 1.0 

43.5 

俱乐部制体育 2.0 

大学生体质健康测试 0.5 

毕业教育 0.5 

专业与公益劳动 2.0 

毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论课程论文 1.0 

思想道德修养与法律基础、毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系

概论社会实践 
3.0 

专业社会实践 1.0 

专业基础综合实习 4.0 

专业综合实习 10.0 

科研训练与课程论文（设计） 2.0 

创新创业实践 2.0 

《大学生心理健康教育》实践教学0.5 学分；《形势与政策》、《大学生

就业指导》、《创业基础》、《军事理论教育》实践教学各1.0 学分 
4.5 

毕业实习、毕业论文（设计）及答辩 10.0 

合              计 193 
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九、课程设置与教学进程一览表 
表Ⅰ  必修课课程设置与教学进程一览表                                                                  食品科学与工程专业 

课程 

类型 
课程代码 课程名称 学分 

学    时 各 学 期 学 时 分 配 

开课单位 总学 

时 
理论 实验 一 二 三 四 五 六 七 八 

通 

识 

课 

CB101001 大学英语Ⅰ 2.5 40 40 0 40        外语学院 

CB102023 大学英语Ⅱ 3.0 48 48 0  48       外语学院 

CB103026 大学英语Ⅲ 3.0 48 48 0   48      外语学院 

CB104029 大学英语Ⅳ 3.5 56 56 0    56     外语学院 

CB092018 大学语文 2.0 32 32 0   32      人文学院 

CB091001 马克思主义基本原理 3.0 48 48 0  48       马克思学院 

CB091002 思想道德修养与法律基础 2.0 32 32 0 
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小    计 34.5 584 560 24 148 220 136 56  24    

学  

科  

（ 专  

业 ）  

基  

础  

课  

CB961001 普通化学Ⅰ 3.0 48 48 0 48        化药学院 

CB962009 分析化学Ⅲ 1.5 24 24 0  24       化药学院 

CB962008 有机化学Ⅲ 3.0 48 48 0  48       化药学院 

CB962007 基础化学实验Ⅰ 2.5 40 0 40  40       化药学院 

CB963015 基础化学实验Ⅱ 2.0 32 0 32   32      化药学院 

CB081004 高等数学Ⅱ 4.5 72 72 0 72        理信学院 

CB082023 高等数学Ⅲ 4.5 72 72 0  72       理信学院 

CB082019 大学物理Ⅲ 3.0 48 48 0     48    理信学院 

CB082020 大学物理Ⅲ实验 1.0 16 0 16     16    理信学院 

CB123022 生物化学 5.0 80 80 0   80      生科学院 

CB124039 生物化学实验 2.0 32 0 32   32      生科学院 

CB061003 食品微生物学 3.0 48 48 0    48     食品学院 

CB061004 食品微生物学实验 1.5 24 0 24    24     食品学院 

CB962013 仪器分析Ⅱ 1.0 16 16 0   16      化药学院 

CB962014 仪器分析Ⅱ实验 1.0 16 0 16   16      化药学院 

CB065046 食品化学 2.0 32 32 0     32    食品学院 

CB065047 食品化学实验 1.0 16 0 16     16    食品学院 

CB066073 食品营养学 2.0 32 32 0      32   食品学院 

CB065215 食品营养学实验 1.0 16 0 16      16   食品学院 

CB033029 机械制图 3.0 48 48 0    48     机电学院 

CB033030 CAD 制图实验 1.0 16 0 16    16     机电学院 

CB066053 食品工程原理 3.0 48 48 0      48   食品学院 

CB066054 食品工程原理实验 1.5 24 0 24      24   食品学院 

小   计 53 848 616 232 120 184 176 136 112 120    
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各学期平均周学时     19.1 26.3 26 25.1 21.5 27.2 27.4   

表Ⅳ      选修课课程设置一览表                                                                           食品科学与工程专业 

课程类型 课程代码 课 程 名 称 学分 
学 时 分 配 开设 

学期 

最低选修学

时学分 
开课单位 

总学时 理论 实验 

专业

拓展

课程

（选

修） 

任
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食品研

发与设

计工程

师方向

模块 

 

CX063129 食品工程材料 1.0 16 16 0  

第四学期

最低选修

学分 4.5 学

分，学时 72

学时 

 

 

 

 

第五学期

最低选修

学分 4.5 学

分，学时 72

学时 

 

 

 

 

 

 

 

 

第六学期

最低选修

学分 4.5 学

食品学院 

CX033150 电工技术Ⅰ 1.5 24 24 0 机电学院 

CX033151 电工技术Ⅰ实验 0.5 8 0 8 机电学院 

CX064142 食品免疫学
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食品管

理与运

营工程

师方向

模块 

 

CX067199 饮食文化概论 1.5 24 24 0 

3 

分，学时 72

学时 

 

 

第七学期

最低选修

学分 3 学

分，学时 48

学时 

食品学院 

CX075420 现代企业管理 2.0 32 32 0 经管学院 

CX073402 物流管理Ⅰ 2.0 32 32 0 经管学院 

CX077543 组织行为学 2.0 32 32 0 经管学院 

CX074405 连锁经营与管理 2.5 40 40 0 

4 

经管学院 

CX074406 国际贸易实务Ⅱ 2.5 40 40 0 经管学院 

CX075418 市场营销学Ⅱ 2.0 32 32 0 经管学院 

CX074404 商务谈判Ⅱ 1.5 24 24 0 

5 

经管学院 

CX075425 冷链物流 2.0 32 28 4 经管学院 

CX984055 外国农业经济 2.0 32 32 0 经管学院 

CX074403 电子商务Ⅰ 1.5 24 24 0 

6 

经管学院 

CX075417 电子商务Ⅰ实验 0.5 8 0 8 经管学院 

CX075441 市场调查与预测 2.0 32 32 

经管学院
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表Ⅲ  实践教学计划一览表                                           食品科学与工程专业 

课程类型 课程代码 课程名称 学分 
开设

学期 

时间 

（周） 

开课 

单位 

专业及公益 

劳动 

CB931001 专业与公益劳动Ⅰ 0.5 1 1 

校园管理中心 

CB931002 专业与公益劳动Ⅱ 0.5 2 1 

CB931003 专业与公益劳动Ⅲ 0.5 3 1 

CB931004 专业与公益劳动Ⅳ 0.5 4 1 

体育 

CB973003 俱乐部制体育Ⅰ 1.0 3 （36 学时） 

体育部 

CB974005 俱乐部制体育Ⅱ 1.0 4 （36 学时） 

大学生体质健康

测试 

CB971002 大学生体质健康测试Ⅰ 
0.5 

1 （4 学时） 

CB973004 大学生体质健康测试Ⅱ 3 （4 学时） 

入学教育、军训 CB921001 入学教育、军训 1.0 1 1-2 食品学院 

毕业教育 CB928002 毕业教育 0.5 8 1 食品学院 

社会实践 CB944001 专业社会实践 1.0 假期 1 团委 

教学实习 

CB091016 
毛泽东思想和中国特色社会主义理

论体系概论课程论文 
1.0 3 (1) 马克思学院 

CB097003 

思想道德修养与法律基础、毛泽东思

想和中国特色社会主义理论体系概

论社会实践 

3.0 假期 3 
马克思学院、

团委 

CB886002 《形势与政策》实践教学 1.0 6 (1.0) 马克思学院 

CB892004 《大学生心理健康教育》实践教学 0.5 2 (0.5) 学工部 

CB901004 《大学生就业指导Ⅰ》实践教学 0.5 3 (0.5) 学工部 

CB906005 《大学生就业指导Ⅱ》实践教学 0.5 6 (0.5) 学工部 

CB902006 《创业基础》实践教学 1.0 2 (1)  创新创业学院 

CB891002 《军事理论教育》实践教学 1.0 2 （1） 学工部 

CB067113 
食科专业科研训练与课程论文(设

计) 
2.0 5-7 (6.0) 食品学院 

CB067114 食科专业创新创业实践 2.0 3-7 （6.0） 食品学院 

CB066079 

食品科学与技术专业基础综合实习

（包括机械设计基础、食品微生物

学、食品化学、食品工程原理） 

4.0 

4 1.0 

食品学院 5 1.0 

6 2.0 

CB067103 

食品科学与技术专业综合实习（食品

安全检测技术Ⅱ、食品工厂设计、酿

造工艺学、粮油食品工艺学、乳品工

艺学、肉品工艺学、果蔬贮藏学、果

品加工学、食品机械与设备） 

10.0 7 10.0 食品学院 

毕业实习、毕业

论文（设计） 
CB068124 

食科专业毕业实习、毕业论文（设计）

及答辩 
10.0 8 17 食品学院 

合       计 43.5  
42+(17.5)+(80

学时) 
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