食品科学与工程专业双学位人才培养方案

一、培养目标

培养目标：本专业培养适应社会主义现代化建设需要，德智体美劳全面发展，基础扎实、综合素质高、创新意识和实践能力突出，能够服务地方经济，具有食品科学和食品工程学基础理论，具备食品保藏、加工和资源综合利用、食品工程设计方面的基本能力，能在本专业及其相关领域内从事食品生产技术管理、工程设计、产品开发、品质控制及市场营销等方面工作的应用技术型技能人才。

    毕业生适应岗位：该专业学生毕业后可到食品企业、食品质量监督等部门从事食品生产和技术管理、工程设计、品质控制、质量管理、检测、销售等工作。
二、培养规格（知识、能力、素质结构）

本专业学生主要学习食品科学与工程方面的基础理论和基本知识及基本技能，并受到食品工艺学、食品分析方法的科学思维和科学实验的训练，具有较好的科学素养、一定科研生产能力。
 （一）知识结构
1.具有一定的数学、物理、化学等方面的基本理论和知识；
2.掌握计算机应用、英语、工程学等方面的有关基本理论知识和技能； 
3.掌握食品工程原理、食品化学与分析、食品微生物学、食品机械与设备、食品工厂设计等方面的基本理论和技能；

4.掌握食品科学与工程相关领域的基础理论、食品工艺设计及工厂或流水线设计原理及方法；

（二）能力结构
1.掌握一门外国语并能阅读有关专业文献资料的能力；
2.较熟练地应用计算机的能力及使用常用办公室、工程方面软件的能力；
3.了解食品工程及食品加工技术发展状况、应用前景和前沿发展动态；
4.了解国家的科技政策、国家食品产业的政策、知识产权及食品安全条例等相关政策和法规；
5.能在食品企业或相关的生产单位从事食品的加工制造，食品项目的工程设计、食品及相关产品的研发、生产管理、品质管理的能力。
6.掌握资料查询、文献检索及运用现代信息技术的基本方法。
（三）素质结构
1.具备较高的思想道德素质：包括正确的政治方向，遵纪守法，诚信做人，有较强的团队意识和健全的人格；
2.具备良好的文化素质：掌握一定的人文社科基础知识，具有健康的人际交往意识；
3.具备良好的专业素质：受到一定的科学思维训练，掌握一定的科学研究方法工程设计能力，有求实创新的意识和创新、创业能力；在食品工程研发领域或工程设计方向具有较好的综合分析能力和价值效益观念；

4.具备良好的身心素质：包括健康的体魄、良好的心理素质和生活习惯。
三、双学位毕业要求

选本专业为第二专业的学生必须修满专业基础课12学分，专业主干课13学分，选修课4学分，完成规定的21个学分的生产实习及毕业论文（设计）实践教学环节，成绩合格颁发第二专业证书，符合学位条例可授予第二专业学士学位证书。

四、主干学科与主要课程
1.主干学科：化学、生物学、工程学。

2.主要课程：无机及分析化学、有机化学、生物化学、食品化学、食品工程原理、食品微生物、食品微生物实验、食品分析、食品分析实验、食品机械与设备。 

五、主要实践性教学环节

生产实习（第六学期，5周）、毕业设计（论文）（第六七学期，16周）等共21周。
六、学制和学分

学制：两年。

学分：50学分（第二学位）。

七、授予学位：工学学士。

八、课程设置及教学进程表

	课程             类别
	课程序号
	课程名称
	学          分          数
	总学时
	学时类型
	周学时

	
	
	
	
	
	讲课
	实验
	实践
	上机
	课程

实训
	第二学年
	第三学年
	第四学年

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	20
	19
	20
	23
	18

	必

修
	专业基础课
	1
	无机及分析化学
	2
	32
	32
	　
	
	　
	　
	
	2
	　
	　
	　
	　

	
	
	2
	无机及分析化学实验
	1.5
	24
	　
	24
	
	　
	　
	
	2
	　
	　
	　
	　

	
	
	3
	食品微生物学
	3
	48
	48
	　
	
	　
	　
	
	3
	　
	　
	　
	　

	
	
	4
	食品微生物学实验
	1.5
	24
	　
	24
	　
	　
	　
	
	2
	　
	　
	　
	　

	
	
	5
	食品工程原理
	4
	64
	64
	　
	　
	　
	　
	　
	
	4
	　
	
	　

	
	
	小计
	12
	192
	144
	48
	0
	0
	0
	0
	9
	4
	0
	0
	0

	
	专业

主干课
	1
	食品工艺学
	3
	48
	48
	
	
	　
	　
	　
	
	4
	　
	
	

	
	
	2
	食品工艺学实验
	2
	32
	　
	32
	　
	　
	　
	　
	
	2
	　
	
	

	
	
	3
	食品分析
	2
	32
	48
	　
	　
	　
	　
	　
	
	4
	
	
	

	
	
	4
	食品分析实验
	2
	32
	　
	32
	　
	　
	　
	　
	
	2
	
	
	

	
	
	5
	食品化学
	4
	64
	48
	　
	　
	　
	　
	　
	4
	
	　
	
	

	
	
	小计
	13
	208
	144
	64
	0
	0
	0
	0
	4
	12
	0
	0
	0

	选修
	专业选修课
	1
	食品营养
	2
	32
	32
	　
	　
	　
	　
	　
	
	2　
	
	
	

	
	
	2
	综合大实验
	2
	32
	
	32
	
	
	
	
	
	
	4
	
	

	
	
	小计
	4
	64
	32
	32
	0
	0
	0
	0
	0
	2
	4
	0
	0

	
	
	说明
	专业选修课4学分，64学时

	各学期周学时数
	
	
	
	
	
	
	
	22
	20
	19
	20
	23
	18

	总计学时数
	29
	464
	304
	160
	0
	0
	0
	
	
	
	
	
	


九、实践教学环节安排表（不包括课内上机、课程实验、课内实训）

	序号
	实践项目
	周数
	学

分
	学时
	时间安排
	实践地点
	备注

	
	
	
	
	
	学期三
	学期四
	学期五
	学期六
	学期七
	学期八
	校内
	校外
	

	1
	专业（生产）实习
	5
	5
	100
	
	
	
	√
	
	
	√
	√
	

	2
	科研训练、毕业实习、毕业论文（设计）
	16
	16
	320
	
	
	
	√
	√
	
	√
	√
	

	合计
	21
	21
	420
	
	
	
	
	
	
	
	
	


十、各类课程学时学分分配表

	总学分
	课程类别
	学分
	占总学分

百分比
	备注

	29
	专业基础课
	12
	41.4%
	

	
	专业主干课   
	13
	44.8%
	

	
	专业选修课
	4
	13.8%
	


十一、理论教学和实践教学结构比例表

	课程类别
	学分
	小计
	占总学分百分比

	理论教学
	专业基础课
	9
	20
	40%

	
	专业主干课
	9
	
	

	
	专业选修课
	2
	
	

	实践教学
	课内上机
	0
	30
	60%

	
	课内实验
	9
	
	

	
	课内实践
	0
	
	

	
	课内实训
	0
	
	

	
	课程实习
	0
	
	

	
	专业（生产）实习
	5
	
	

	
	科研训练、毕业实习、毕业论文（设计）
	16
	
	

	合计
	50
	50
	100%


十二、各学期教学进程表

（一）第四学期教学进程表

	课程             类别
	课程编码
	课程名称
	总学分
	总学时
	学时分配
	周学时
	考核方式

	
	
	
	
	
	讲授
	实验
	实践
	上机
	课程

实训
	
	

	必

修
	054B003B
	无机及分析化学
	2
	32
	32
	　
	
	　
	　
	2
	闭卷

	
	054B004
	无机及分析化学实验
	1.5
	24
	　
	24
	
	　
	　
	2
	半开卷

	
	024B002
	食品微生物学
	3
	48
	48
	　
	
	
	
	3
	闭卷

	
	024B003
	食品微生物学实验
	1.5
	24
	　
	24
	
	
	
	2
	实操

	
	024B001
	食品化学
	4
	64
	64
	
	
	
	
	4
	闭卷

	
	小计
	12
	192
	144
	48
	0
	0
	0
	15
	


（二）第五学期教学进程表

	课程             类别
	课程编码
	课程名称
	总学分
	总学时
	学时分配
	周学时
	考核方式

	
	
	
	
	
	讲授
	实验
	实践
	上机
	课程

实训
	
	

	必

修
	024B008
	食品工艺学
	3
	48
	48
	
	　
	　
	　
	4
	闭卷

	
	024B009
	食品工艺学实验
	2
	32
	　
	32
	　
	　
	　
	2
	半开卷

	
	024B005
	食品分析
	2
	32
	32
	　
	　
	　
	　
	4
	闭卷

	
	024B006
	食品分析实验
	2
	32
	　
	32
	
	
	
	
	实操

	
	024B004
	食品工程原理
	4
	64
	64
	
	
	
	
	
	闭卷

	
	            小计
	13
	208
	144
	64
	0
	0
	0
	10
	

	选修
	024X014
	食品营养
	2
	32
	32
	
	
	
	
	2
	半开卷

	
	小计
	2
	32
	32
	0
	0
	0
	0
	2
	


（三）第六学期教学进程表

	课程             类别
	课程编码
	课程名称
	总学分
	总学时
	学时分配
	周学时
	考核方式

	
	
	
	
	
	讲授
	实验
	实践
	上机
	课程

实训
	
	

	
	
	专业（生产）实习
	5
	100
	
	
	100
	
	
	
	实习报告

	
	小计
	5
	100
	0
	0
	100
	0
	0
	10
	

	选

修
	024X019
	综合大实验
	2
	32
	
	32
	
	　
	　
	4
	考试+实操

	
	小计
	2
	32
	0
	32
	0
	0
	0
	4
	


（四）第七学期教学进程表

	课程             类别
	课程编码
	课程名称
	总学分
	总学时
	学时分配
	周学时
	考核方式

	
	
	
	
	
	讲授
	实验
	实践
	上机
	课程

实训
	
	

	必

修
	
	科研训练、毕业实习
	4
	80
	
	
	80
	
	
	
	实习报告

	
	
	毕业论文（设计）
	12
	240
	
	
	240
	
	
	
	论文答辩

	
	小计
	16
	320
	0
	0
	320
	0
	0
	0
	


备注：修读食品科学与工程专业双学位学生，两年内，需取得4学分专业选修课，具体开设课程参照教学进程中选修课开设学期选修。

