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食品科学与工程类培养方案 

一、专业简介 

食品科学与工程类下设食品科学与工程、食品质量与安全、包装工程、茶学 4 个专业。

秉承“育人为本，学研相长”的办学理念，致力于培养创新型复合型人才。学生入学后的第一

学年完成食品科学与工程大类公共课程和基础课程的学习。第一学年第二学期根据国家和社

会的人才需求、学院的学科专业发展战略规划、学生的专业兴趣和学业成绩进行专业分流，

第二、三学年分别按照各专业培养目标开展理论和实验实践教学工作，第四学年以专业实习

和毕业论文设计为主要内容，培养学生专业知识与专业技能的应用能力。 

（一）食品科学与工程专业 

西南大学食品科学与工程专业开设于 1983 年，依托于全国最早建立的农产品加工及贮

藏工程农业部重点学科建立，现有食品科学与工程一级学科博士学位授权点、博士后科研流

动站和国家级食品科学与工程实验教学示范中心，曾先后获得教育部国家级食品科学与工程

特色专业、重庆市特色专业、教育部拔尖创新型农林人才培养模式改革试点专业、重庆市“双

一流”建设学科、西南大学“双一流”培育学科、国家“双万计划”一流本科专业建设专业

等。 

食品科学与工程专业具有理工结合的特点：覆盖数学、自然科学（化学、物理、生物学

等）、机械和工程等学科的基本理论和方法，集成食品贮藏与加工、食品分析与检测、食品

营养与安全、食品工程设计等现代食品科学与工程专业知识和技能，培养学生具有食品生产

管理、产品研发、质量与安全控制、工程设计、行业监管等能力，毕业后可从事食品生产和

技术管理、产品研发、科学研究、分析与检测、工程设计、食品行业监管及相关教育教学等

方面工作。 

（二）食品质量与安全专业 

《食品质量与安全专业（本科）》是 2002 年我国新设立的专业。至今，教育部批准设立

及备案的食品质量与安全专业的高等学校已有 100 余所。多数高校重点培养应用型人才，绝

大多数学校对该专业毕业生授予工学学位。我校从 2004 年开始招生，在学校支持下，建设

师资队伍，为国家培养食品质量与安全专业的合格人才。 

食品质量与安全专业涉及“从农田到餐桌”食品储运加工全过程，食品生产加工链条长，

环节多；其次学科跨度大，涉及理、工、农、医、经、管、法等多个学科门类，支撑学科至

少包括农业科学、食品科学、检验科学、营养卫生、管理科学等五大知识板块；三是科技与

管理并重，涉及食品质量与安全、政策法规与标准等内容。因此，本专业是以生命科学和食

品科学为基础，跨多学科门类研究食品的质量安全和健康的关系，食品营养的保障和食品安

全卫生管理的学科，通过对食品生产、加工的管理和控制，以确保食品的营养品质和卫生质

量，促进人体健康。 
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（三）包装工程专业 

随着世界经济的发展、科学技术的进步以及人们生活水平的提高，包装工业已成为工业

大家族的重要组成部分，中国作为世界第二包装大国，现代包装工业的迅猛发展催生了包装

高等教育，也迫切需要大量受过包装工程高等教育的专业人才。包装工程是材料科学、工程

技术、艺术设计、食品科学、机械工程等多学科综合、交叉的工程技术学科。 

西南大学包装工程专业旨在培养市场、科技、艺术融合发展，集产品包装工程技术、包

装商品化设计和品牌建设等知识能力为一体的复合型人才。学生知识面宽且思维开阔，既具

有工程类学生严谨的逻辑思维，又具备设计类学生发散的创意性思维和审美素养。学生就业

面宽、适应能力强、综合优势明显。此外，利用包装工程专业隶属食品学院的特点，依托食

品学院的丰富资源，着力培养学生解决食品包装问题的能力。我校包装工程专业致力于培养

以包装工程技术为核心，具有整体包装设计优势及食品包装特色的高级专业人才。专业成立

于 1994 年，有着二十多年丰富的办学经验，教师队伍中 3 人具备海外博士学历，多名教师

具有丰富的市场实践经验，能有效地开展理论与实践相结合的教学工作，为学生走入社会打

下坚实的基础。 

（四）茶学专业 

西南大学茶学专业源于抗战期间复旦大学在北碚的茶叶专修科，1951 年在当时任农业

部副部长的当代茶圣――吴觉农先生关怀下成立为西南大学的特色专业之一；2000 年获得

茶学博士授权点，在全国设置茶学专业的大专院校中属办学历史最长、学历教育层次最全的

学科之一，是国家教育部示范专业和重庆市特色专业。 

本专业以应用生物学、农业科学、食品科学、经营管理等科学为支撑，重点研究茶叶高

效生产、加工、深加工、综合利用及其商品化工程、茶与人体健康、茶文化的理论、技术与

应用。茶学专业以培养茶业科技工作者和茶产业高层次专业人才为目标。毕业生主要面向茶

业科技、实业，茶产业的经营、管理、贸易和文化、服务等岗位就业。 

二、培养目标 

（一）食品科学与工程专业 

本专业以培养德智体美劳全面发展的社会主义合格建设者和可靠接班人为总目标。培

养具备数学、自然科学、工程基础等多学科理论知识，掌握现代食品科学与工程专业知识

体系，能解决食品科学与工程领域的复杂工程问题，并具有人文底蕴、社会责任感、创新

思辨和国际视野的创新复合型人才。 

本专业学生毕业 5 年左右预期能够聚焦西南地区食品产业发展，服务国家食品产业高

质量发展，在食品和大健康产业的科学研究、产品研发、生产制造、流通与进出口、安全

监督等部门成为食品科学研究、食品工程设计、食品生产管理、食品质量控制、认证、行

业监督/监管及相关教育教学领域的工程师等骨干人才。 

本专业培养目标具体分解为以下五个： 
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目标 1：能够在解决食品科学与工程领域复杂问题的同时综合考虑相关法律、环境与

可持续性发展等因素的影响，体现良好的人文底蕴、创新思辨精神、良好的职业道德和社

会责任感，坚守食品行业的职业道德规范。 

目标 2：能够将数学、自然科学、工程基础等多学科理论知识、现代食品科学与工程

专业知识和现代工具熟练的应用于食品科学研究、产品研发、工程设计等复杂工程问题的

识别、表达、分析和研究，成为食品及相关行业骨干工程师。 

目标 3：能够融会贯通数学、自然科学、工程基础和食品科学与工程等专业知识和工

程技能，并基于现代食品产业高质量发展需求，提出食品科学与工程复杂工程问题的解决

方案，且能对解决方案的实施效果进行预测、评价。 

目标 4：能够在进行食品生产质量控制、产品研发和食品工程设计等领域的工程项目

实施与管理时，体现良好的团队合作精神和有效的协调沟通能力。 

目标 5：能够结合食品及相关产业国际国内发展需求，主动关注个人能力提升，通过

继续教育或其他学习渠道主动更新食品及相关领域知识储备，积极主动适应不断变化的国

内外形势和环境。 

（二）食品质量与安全专业 

本专业培养食品质量与安全领域德、智、体、美、劳全面发展，爱国进取、创新思辨，

厚基础、宽口径、重实践、精术业、素质高、能力强，具有国际视野，掌握化学、生物学、

食品科学、营养与食品卫生学、食品分析以及食品质量安全控制和管理等方面的基本理论和

知识、技术和方法，知识面宽，综合素质高，具备较强的创新精神和实践能力，能够在食品

生产、加工和流通企业，食品与农产品检测机构、监督管理部门和科研院所等相关单位和部

门从事食品生产和经营、质量与安全控制、分析检测、监督管理、安全评价、质量认证、科

学研究等方面工作的创新性、高素质、复合型专业技术和管理人才。本专业学生在毕业后 5

年左右预期能够承担食品质量分析检测的研究与应用、食品品质控制与质量管理体系的运行

与管理以及食品安全监督管理等工作，并能实现以下目标： 

目标 1：具备社会责任感，理解并坚守职业道德规范，综合考虑法律、环境与可持续性

发展等因素影响，在生产实践中能坚持公众利益优先。 

目标 2：掌握食品质量安全检测的基本知识和常规技术手段，能够跟踪食品质量安全检

测的前沿技术，具备创新能力，能将新技术成果应用于实践。具备在食品企业和检测机构承

担食品质量与安全检测技术支持的能力，并能对新标准和新法规做出及时响应，成长为食品

企业检测部门或质检机构的中层管理者。 

目标 3：能够适应现代食品生产与质量管理技术发展，融会贯通食品科学的基本理论和

食品专业知识，熟悉食品安全管理有关的标准、规范、规程、法规。具备运用完善的设计思

路和方法从事食品领域相关产品工艺的设计、开发和生产，负责完成一个以上新型食品生产

品质控制关键技术的方案设计和研发工作，进而成长为食品科学工程师、食品质量控制中层
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管理者等。 

目标 4：了解食品生产加工和储运销售环节食品安全形势，熟悉食品安全监督管理有关

的法律、法规、规章和方针政策，具备起草或参与制订食品安全相关规章制度、规划的能力，

进而成长为食品安全监督管理部门工作人员或管理者。 

目标 5：具备健康的身心和良好的人文素养，了解食品相关企业和机构管理的基本原理

与经济决策方法，具备一定的协调、管理、沟通、竞争与合作能力，胜任研发、检测、技术

支持、营销等部门的管理工作，成为企业中层管理者。 

目标 6：具有全球化意识和国际视野，能够通过继续教育或其他学习渠道更新知识，积

极主动适应不断变化的国内外形势和环境，拥有自主的、终生的学习习惯和能力，实现能力

和技术水平的提升。 

（三）包装工程专业 

本专业培养现代包装领域德、智、体、美、劳全面发展，基础扎实、能力突出、素质全

面、视野开阔、勇于创新，具有国际视野，能将市场、科技、艺术融合发展，集产品包装工

程技术、包装商品化设计和品牌建设等知识能力为一体的复合型人才。学生在毕业 5 年左右

预期能在各类大型企业的包装部门、包装制造企业、物流企业、工商质检单位、科研机构、

线上线下商贸公司、广告设计公司、营销及品牌策划公司等从事设计、研发、制造、检测、

策划、采购、管理等工作，同时在食品包装整体设计、食品保质保鲜及食品营销等领域的工

作优势明显，并能实现以下目标： 

目标 1：具备社会责任感，理解并坚守职业道德规范，综合考虑法律、环境与可持续

性发展等因素影响，在工程实践中能坚持公众利益优先。 

目标 2：能够适应现代包装技术发展，融会贯通包装工程技术、包装商品化设计和品

牌建设知识，能对复杂包装项目提供系统性的解决方案，成为一名整体包装设计师。 

目标 3：能够跟踪包装领域前沿技术，具备创新能力，能将新技术应用于工程实践，

独立负责完成产品包装的方案设计和研发工作，成为一名包装工程师、包装研发工程师、

技术经理。 

目标 4：具备健康的身心和良好的人文素养，了解工程管理的基本原理和方法，具备

一定的协调、管理、沟通及合作能力，胜任研发、技术支持、设计、营销策划等部门的管

理工作，成为企业中层管理者。 

目标 5：具有全球化意识和国际视野，能够通过继续教育或其他学习渠道更新知识，

积极主动适应不断变化的国内外形势和环境，拥有自主的、终生的学习习惯和能力，实现

能力和技术水平的提升。 

（四）茶学专业 

本专业培养具有强烈社会责任感、深厚人文底蕴、扎实专业知识、宽广国际视野，富有

创新精神和实践能力，具备茶学、食品科学和农业生物科学等方面的基本理论、基本知识和
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基本技能，学生在毕业 5 年左右预期能在农业、工业、商贸、管理等领域或部门胜任茶业相

关生产、经营管理、科研教学等工作的茶学高素质人才，并能实现以下目标。 

目标 1：热爱祖国，拥护中国共产党的领导，遵纪守法，明礼诚信，有良好的道德和职

业规范，具有积极向上的人生态度、团结协作和敬业奉献的精神。掌握体育运动的一般知识

和基本方法，形成良好的体育锻炼和卫生习惯，达到国家规定的大学生体育锻炼合格标准；

具有良好的思想品质和文化修养，身心健康。 

目标 2：具有批判性思维。能正确评估、分析和综合各种资源的信息，并应用恰当的方

法和工具来表达、分析、综合信息并提出独到见解、合理的结论；具有较强的调查研究、组

织管理能力，具有独立获取知识、信息及其处理和创新的基本能力。 

目标 3：掌握茶叶生物化学、茶叶优质高产、茶叶品质形成和茶叶工程的基本理论；具

有较扎实的茶叶生产、茶叶加工、茶叶品质、茶文化与茶叶营销等方面的专业知识，并具有

很强的实际操作能力和执行力。 

目标 4：理解茶叶科学、茶产业与当代社会、经济、环境之间的关系；了解茶产业发展

状态，鉴别茶学及产业发展问题，根据所学提出可行的解决方案。 

目标 5：具有全球化视野，具有初步进行国际交流的能力，能够通过继续教育或其他学

习渠道更新知识，能积极主动适应不断变化的国内外形势和环境。 

三、毕业要求 

（一）食品科学与工程专业 

1. 工程知识：能够将数学、物理、化学、生物等自然科学、工程基础及食品科学与工

程专业知识用于解决食品科学与工程领域的复杂工程问题。 

2. 问题分析：能够将数学、自然科学和工程科学的基本原理，用于识别、表达、并通

过文献研究分析食品科学与工程领域的复杂工程问题，以获得有效结论。 

3. 设计/开发解决方案：能够针对食品科学与工程领域的复杂工程问题设计解决方案，

设计满足特定需求的食品加工系统和单元设备或食品工艺流程，并能够在设计环节中体现

创新意识，考虑社会、健康、安全、法律、文化、环境等因素。 

4. 研究：能够基于科学原理并采用科学方法对食品科学与工程领域的复杂工程问题进

行研究，包括设计实验、分析与解释数据，并通过信息综合得到合理有效的结论。 

5. 使用现代工具：能够针对食品科学与工程领域的复杂工程问题，开发、选择与使用

恰当的技术、资源、现代工程工具和信息技术工具，包括对复杂工程问题的预测与模拟，

并能够理解其局限性。 

6. 工程与社会：能够基于食品工程相关背景知识进行合理分析、评价食品科学与工程

领域的专业工程实践和复杂工程问题解决方案对社会、健康、安全、法律以及文化等制约

因素的影响，并理解应承担的责任。 

7. 环境和可持续发展：具有环境保护理念和可持续发展理念，能够理解和评价针对食
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品科学与工程领域复杂工程问题的工程实践对环境、社会可持续发展的影响。 

8. 职业规范：具有人文社会科学素养、公民道德水平和社会责任感，能够在食品科学

与工程领域的工程实践中理解并遵守职业道德和规范，履行责任。 

9. 个人和团队：能够在多学科背景下的团队中承担个体、团队成员及负责人的角色。 

10. 沟通：能够就食品科学与工程领域的复杂工程问题，与业界同行及社会公众进行

有效沟通和交流，包括撰写报告、设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应指令；具备一定

的国际视野，能够在跨文化背景下进行沟通和交流。 

11. 项目管理：具有一定的食品科学与工程项目管理知识和能力，理解并掌握工程管

理原理与经济决策方法，并能在多学科环境中应用。 

12. 终身学习：具有自主学习和终身学习的意识，有不断学习和适应食品行业和社会

发展的能力。 

食品科学与工程毕业要求对培养目标支撑的矩阵图 

毕业要求 培养目标 1 培养目标 2 培养目标 3 培养目标 4 培养目标 5 

1. 工程知识  √ √   

2. 问题分析  √ √   

3. 设计/开发解决方

案 
√  √   

4. 研究  √ √   

5. 使用现代工具  √    

6. 工程与社会 √     

7. 环境和可持续发

展 
√    √ 

8. 职业规范 √     

9. 个人和团队    √  

10. 沟通    √ √ 

11. 项目管理    √  

12. 终身学习     √ 

（二）食品质量与安全专业 

1.工程知识： 能够将数学、自然科学、工程基础和专业知识用于解决食品科学与工程

的复杂工程问题。 

2.问题分析：能够应用数学、自然科学、管理科学和食品工程基本原理，识别、表

达、并通过文献研究分析食品工程与食品质量管理和产品检测的复杂问题与主要的影响因

素，以获得有效的解决方案与措施。能够掌握食品安全监督管理有关的食品标准、法规、

规章和方针政策，发现食品生产、储运和销售过程中违规现象。 
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3.设计/开发解决方案：能够设计针对复杂工程问题与质量控制的解决方案，设计满足

食品工程及项目的系统、工艺流程及质量控制，并能够在设计环节中体现创新意识，考虑

社会、健康、安全、法律、文化以及环境等因素。 

4.研究： 能够基于科学原理并采用科学方法对食品的复杂工程问题及质量安全问题进

行分析与研究，包括设计实验、分析与解释数据、并通过信息综合得到合理有效的结论。 

5.使用现代工具：能够针对食品复杂质量控制和安全检测问题，开发、选择与使用恰

当的技术、资源、现代测试工具和信息技术工具，包括对食品复杂质量控制和安全检测问

题的预测与分析，并能够理解其局限性。 

6.工程与社会：能够基于食品相关背景知识进行合理分析，评价食品专业工程实践和

复杂工程问题解决方案对社会、健康、安全、法律以及文化的影响，并理解应承担的责

任。 

7.环境和可持续发展：能够理解和评价针对复杂食品工程问题的工程实践对环境、社

会可持续发展的影响。 

8.职业规范：具有人文社会科学素养、社会责任感，能够在食品工程实践中理解并遵

守食品工程职业道德和规范，履行责任。 

9.个人和团队：能够在多学科背景下的团队中承担个体、团队成员以及负责人的角

色。 

10.沟通：能够就复杂食品工程问题及食品质量与安全问题与业界同行及社会公众进行

有效沟通和交流，包括撰写报告和设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应指令。并具备一

定的国际视野，能够在跨文化背景下进行沟通和交流。 

11.质量管理：理解并掌握食品工程及质量控制项目的管理原理与经济决策方法，并能

在多学科环境中应用。  

12.终身学习：具有自主学习的能力和终身学习的意识，有不断学习和适应环境的发展

能力。 

食品质量与安全毕业要求对培养目标支撑的矩阵图 

毕业要求 培养目标 1 培养目标 2 培养目标 3 培养目标 4 培养目标 5 培养目标 6 

1. 工程知识  √  √ √  

2. 问题分析 √ √ √    

3. 设计/开发解决方案 √ √ √ √   

4. 研究 √ √ √  √  

5. 使用现代工具 √ √ √   √ 

6. 工程与社会    √ √ √ 

7. 环境和可持续发展    √ √ √ 

8. 职业规范 √ √ √ √   

9. 个人和团队 √ √  √   

10. 沟通 √ √ √  √  
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11. 质量管理  √  √ √  

12. 终身学习     √ √ 

（三）包装工程专业 

1.工程知识：能够将数学、自然科学、工程基础和包装工程专业知识用于解决包装领

域的复杂工程问题。 

2.问题分析：能够应用数学，自然科学和工程科学的基本原理，识别、表达，并通过

文献研究分析包装领域的复杂问题，以获得有效结论。 

3.设计/开发解决方案：能够利用包装工程技术、包装商品化设计和品牌策划知识，提

出以工程技术为主，商品化设计和品牌策划为辅的整体包装设计方案，并能够在设计开发

环节中体现创新意识，考虑社会、健康、安全、法律、文化及环境的因素。 

4.研究：能够对包装领域的复杂工程问题开展研究，包括设计实验，分析和解释数

据，并通过信息综合得到合理有效的结论。 

5.使用现代工具：能够针对包装领域的复杂问题，开发、选择与使用恰当的平台、技

术、资源、现代工程工具和信息技术工具。 

6.工程与社会：能够基于相关背景知识进行合理分析，评价包装工程问题解决方案对

社会、健康、安全、法律及文化的影响，并理解应承担的责任。 

7.环境和可持续发展：具有环境保护理念和可持续发展理念，能够理解和评价针对复

杂问题的包装实践对环境、社会可持续发展的影响。 

8.职业规范：具有人文社会科学素养，公民道德水平和社会责任感，能够在包装实践

中理解并遵守职业道德和规范，履行责任。 

9.个人和团队：具有强健的体格和良好的综合素质，能够在多学科背景下的团队中承

担个体、团队成员及负责人的角色。 

10.沟通：具有沟通的能力，方法和技巧，能够在包装领域复杂问题与业界同行及社会

公众进行有效的沟通和交流，包括撰写报告设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应指令，

并具备一定的国际视野，能够在跨文化背景下进行沟通和交流。 

11.项目管理：具有一定的项目管理知识和能力，理解并掌握包装工程原理与决策方

法，并能在多学科环境中应用。 

12.终身学习：具有自主学习和终身学习的意识，有不断学习和适应发展的能力，能够

通过自主学习适应经济和社会发展的需要。 

包装工程专业对培养目标支撑的矩阵图 

毕业要求 培养目标 1 培养目标 2 培养目标 3 培养目标 4 培养目标 5 

1 工程知识 √ √    

2.问题分析 √ √   √ 

3.设计/开发解决方案 √ √    

4 研究 √ √    
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5 使用现代工具 √ √   √ 

6 工程与社会   √   

7.环境和可持续发展   √   

8. 职业规范   √   

9 个人和团队    √  

10 沟通    √  

11 项目管理  √  √  

12 终身学习     √ 

（四）茶学专业 

1．品德修养：具有坚定正确的政治方向、良好的思想品德和健全的人格，热爱祖国，

热爱人民，拥护中国共产党的领导，具有国家意识、法治意识和社会责任意识，自觉践行社

会主义核心价值观。 

2．人文素养：掌握一定的政治、经济、哲学等人文社科知识，继承和发扬中华民族优

秀传统文化，具有深厚的人文底蕴和科学精神，树立正确的人生观、价值观、世界观，处理

好“人与人、人与自然、人与社会”的关系。 

3．三农情怀：能充分理解农业文明和乡村文化蕴含的优秀思想，具有懂农业、爱农村、

爱农民的“三农”情怀，具有生态文明与可持续发展理念。 

4．知识整合：掌握正确的学习方法，形成科学的自然科学世界观和方法论，能够运用

数学、物理、化学、生物学等自然科学领域的理论知识和实验技能对农林领域有关问题进行

分析判断。 

5．专业综合：了解农林行业发展状况和趋势，能够运用所学专业理论和方法、信息技

术、生物技术、现代工程技术、现代经营管理技术等对农林及相关领域的复杂问题进行系统

分析和研究，提出相应的对策和建议，或形成解决方案。 

6．审辩思维：具有审辩思维能力，能够从多视角发现、辨析、质疑、评价本专业及相

关领域的现象和问题，提出创新性的见解或应对措施。 

7．沟通交流：具有较强的沟通表达能力，能够通过口头和书面表达、现代化媒体技术

等表达方式与同行及社会公众进行有效沟通，理解和尊重世界不同文化的多样性和差异性，

具备跨文化背景的交流与合作能力。 

8．团队协作：具有团队协作精神，能够与团队成员和谐相处，协作共事，并作为主要

成员或领导者在团队活动中发挥积极作用。 

9．学习发展：具有终身学习和创新创业意思和自我管理、自主学习能力，能够通过不

断学习，适应社会需要，实现个人可持续发展。 

10．全球视野：具有全球视野，关注食物安全、营养与人类健康、生态环境安全、可持

续发展、农产品贸易等重大问题。 

茶学专业毕业要求对培养目标支撑的矩阵图 

毕业要求 培养目标 1 培养目标 2 培养目标 3 培养目标 4 培养目标 5 
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1. 品德修养  √ √   

2. 人文素养 √ √ √   

3. 三农情怀 √  √ √  

4. 知识整合   √ √  

5. 专业综合  √ √ √ √ 

6. 审辩思维 √  √  √ 

7. 沟通交流   √ √ √ 

8. 团队协作 √     

9. 学习发展 √ √  √  

10. 全球视野 √    √ 

四、学期与学制 

学期：每学年分为秋季、春季和夏季三个学期，夏季学期为选择性学期。 

学制：标准学制 4 年，学习期限为 3-6 年。 

专业分流时间: 第三学期 

五、毕业学分与授予学位 

（一）毕业学分 

1.食品科学与工程专业：165 学分 

2.食品质量与安全：160 学分 

3.包装工程专业：164 学分 

4.茶学专业：159 学分 

（二）授予学位 

1.食品科学与工程专业：工学学士 

2.食品质量与安全专业：工学学士 

3.包装工程专业：工学学士 

4.茶学专业：农学学士 

六、核心课程 

（一）食品科学与工程专业： 

食品微生物学、食品化学、食品工程原理、食品加工保藏原理、食品营养学、食品原料

贮藏学、食品分析与检验、食品机械与设备、食品工厂设计、食品工艺学。 

（二）食品质量与安全专业： 

食品化学、食品工艺学、食品微生物学、食品添加剂、食品营养学、食品安全学、食品

毒理学、食品理化分析（包括仪器分析）、食品微生物检验、食品标准与法规、食品质量安

全管理学、食品原料生产安全控制。 

（三）包装工程专业： 
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包装材料学、包装工艺学、包装结构设计、运输包装、包装测试技术、包装印刷技术、

设计方法学、包装装潢与造型设计、品牌设计与策划、包装系统工程。 

（四）茶学专业： 

植物生理学、茶叶生物化学、茶叶加工学、茶叶审评与检验、茶树栽培学、茶树病虫害

防治、茶树遗传育种学、茶的综合利用、茶文化学。 

七、主要实验及实践教学要求 

（一）食品科学与工程专业： 

1. 实验类课程教学要求 

实验类教学包括：大学物理Ⅲ课程实验、普通化学课程实验、分析化学课程实验、有机

化学 I 课程实验、基础生物化学课程实验、物理化学实验、工程制图课程实验、机械工程基

础课程实验、食品工程原理课程实验、专业实验技能训练。 

实验教学要求：要求学生掌握食品科学领域的相关仪器使用和实验规范；掌握相关指标

的测定原理和分析检测方法；掌握基本的食品工程设计方法等。 

2. 实践类课程教学要求 

实践类课程包括：（1）专业实践类课程：工程技能训练、工程设计训练、金工实习、专

业认知实习、食品工程原理课程设计、食品工厂设计课程设计、食品工艺学综合实验、食品

创新（科研）实训、生产实习、毕业实习、毕业论文（设计）、食品机械与设备课程实践、

食品工厂设计课程实践。（2）通识教育类实践课程：思想道德修养与法律基础课程实践、中

国近现代史纲要课程实践、马克思主义基本原理概论课程实践、习近平新时代中国特色社会

主义思想概论课程实践、体育、军事理论、军事技能。 

实践类课程教学要求：要求学生能够运用所学知识识别、分析、表达、设计或者解决有

关食品科学与工程领域的复杂工程问题。 

（二）食品质量与安全专业： 

主要实验（践）：食品化学实验；食品微生物实验；食品工艺学实验；食品理化分析实

验（含仪器分析）；食品毒理学实验；食品微生物检验学实验；生产实习；毕业论文。 

实验（践）教学要求：实践教学包括课程实验、专业综合实验、认识实习、社会实践（调

查）、军事训练、生产实习、毕业实习、毕业论文以及科研训练等。要求学生运用所学知识

设计或者解决有关食品质量与安全等问题，或者通过社会调查了解食物生产、流通、加工和

贮藏等环节存在的食品质量安全问题，并运用所学知识提出解决问题的办法。 

（三）包装工程专业： 

主要实验（践）：包装材料学实验、包装结构设计实验、包装测试技术实验、运输包装

实验、包装印刷技术实验、包装机械实验、包装装潢与造型设计实验、包装设计实验、食品

微生物学实验、食品贮藏原理与技术实验、品牌设计与策划实验、包装系统工程实验、生产

实习、毕业论文。 
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实验（践）教学要求：要求学生掌握包装工程领域的相关仪器使用和实验规范、分析检

测方法和技能、检测标准、包装设计方法等，并运用所学知识设计或者解决有关包装工程领

域的问题。 

（四）茶学专业： 

主要实验（践）：专业实习、社会实践、茶叶生物化学实验、茶叶审评与检验实验、植

物学实习、茶艺、茶叶鉴赏、生物技术原理与进展、毕业论文。 

实验（践）教学要求：要求学生掌握茶学领域的相关仪器使用和实验规范、分析检测方

法和技能、茶叶审评与艺术等，并运用所学知识设计或者解决有关茶学领域的问题。 

八、课程结构与学分（时）分布 

课程类别 学分 
比例

（%） 
备注 

通识

教育

课程 

必修课 

食品科学与工程 41 24.8 

 
食品质量与安全 41 25.6 

包装工程 41 25.0 

茶学 41 25.8 

选修课 

食品科学与工程 6 3.6 所有学生选修 2 学分文化素质类课程，2 学

分美育类课程，并将美育活动学分认定纳入

美育类课程。其余 2 学分只能选修人文社科

类课程。选修与本专业重复或相近的通识教

育选修课程，不计入通识教育选修课程学

分。 

食品质量与安全 6 3.8 

包装工程 6 3.7 

茶学 6 3.8 

学科

基础

课程 

必修课 

食品科学与工程 41.5 25.2 

 
食品质量与安全 31.5 19.7 

包装工程 31.5 19.2 

茶学 36 22.6 

专业

发展

课程 

必修课 

食品科学与工程 20.5 12.4 

 

食品质量与安全 29 18.1 

包装工程 27 16.5 

茶学 24.5 15.4 

选修课 

食品科学与工程 28 17.0 

食品质量与安全 39.5 24.7 

包装工程 43.5 26.5 

茶学 30.5 19.2 

综合

实践

课程 

金工实习 

食品科学与工程 

1 

17.0  

专业认知实习 1 

工程技能（含计算机辅

助设计）训练 
1 

专业实验技能训练 2 

工程设计（含机械工程

基础）训练 
1 



13 
 

课程类别 学分 
比例

（%） 
备注 

食品工程原理课程设计 1 

食品工厂设计课程设计 1 

食品工艺学综合实验Ⅰ 2 

食品工艺学综合实验Ⅱ 1 

食品创新（科研）实训 1 

生产实习 1 

毕业实习 4 

毕业论文（设计） 10 

社会实践 1 

专业实习 

食品质量与安全 

8 

8.1 毕业论文设计 4 

社会实践 1 

专业实习 

包装工程 

4 

9.1 
产品包装创新实践 2 

毕业论文设计 8 

社会实践 1 

专业实习 A 

茶学 

4 

13.2 
专业实习 B 8 

毕业论文设计 8 

社会实践 1 

个性化选修课程    跨专业全校选修，作为通识教育选修学分 

自主

创新

创业 

科研学分    科研学分可替代专业发展选修课程学分，技

能学分、实践学分可替代通识教育选修课程

学分，创业学分可替代专业发展必修课程学

分和专业发展选修课学分。具体的认定和替

换按学校相应规定执行。 

技能学分    

实践学分    

创业学分    

选修课占总学分的比例 

食品科学与工程 34 20.6 

占总学分的比例应达 20%以上。 
食品质量与安全 45.5 28.4 

包装工程 49.5 30.2 

茶学 55 36.7 

实践教学学分 

占总学分的比例 

食品科学与工程 45.7 27.7 

实践教学学时自然科学类专业不少于总学时

的 25% 

食品质量与安全 40.7 25.4 

包装工程 41.2 25.1 

茶学 43.2 27.2 
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九、教学计划 

课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

通识

教育 

必修

课程 

32110985 思想道德修养与法律基础 3 52 40 0 12 1 考试  

32110986 中国近现代史纲要 3 52 40 0 12 2 考试  

32110988 马克思主义基本原理概论 3 52 40 0 12 3 考试  

32110984 
毛泽东思想和中国特色社

会主义理论体系概论 A 
2 32 32 0 0 3 考试 

 

32110987 
毛泽东思想和中国特色社

会主义理论体系概论 B 
3 52 40 0 12 4 考试 

 

24110001 形势与政策 2 64 64 0 0 1-8 考查  

91110030 军训和军事理论 2 32 16 0 16 1 考查  

07110017 体育 A 0.5 32 4 0 28 1 考试  

07110018 体育 B 0.5 32 4 0 28 2 考试  

07110013 体育 C 1 32 4 0 28 3 考试  

07110014 体育 D 1 32 4 0 28 4 考试  

07110015 体育 E 0.5 0 0 0 0 5/6 考查  

07110016 体育 F 0.5 0 0 0 0 7/8 考查  

  大学外语 12 192 192 0 0 1-4 考试 

进校

分级

考试 

21110010 大学计算机基础Ⅰ 4 76 40 0 36 2 考试  

90110031 
大学生职业发展与就业指

导 A 
0.5 8 8 0 0 2 考查 

 

90110032 
大学生职业发展与就业指

导 B 
0.5 8 8 0 0 5/6 考试 

 

00111052 大学生创业基础 2 32 32 0 0  2 考试  

小  计 41 780 568 0 212    

通识

教育

选修

课程 

学校统一开设，学生按要求自主选择 6 
必选 2 学分文化素质类课程，2 学分美育类课程，其余

2 学分自然科学专业学生只能选修人文社科类课程。 

学科

基础

必修

课程 

142100201 高等数学Ⅱ 6.5 104 104 0 0 1 考试 

大类

平台

课 

14210050 线性代数Ⅱ 2 32 32 0 0 1 考试 

14210070 概率论与数理统计 3 48 48 0 0 2 考试 

15210030 大学物理Ⅲ 4 72 48 24 0 2 考试 

16210010 普通化学 4 72 48 24 0 1 考试 

16210021 分析化学 3.5 68 40 28 0 2 考试 

16210031 有机化学 I 4 76 48 28 0 2 考试 

26210010 基础生物化学 3 48 48 0 0 2 考试 

26210021 基础生物化学实验 1.5 36 0 36 0 2 考试 
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课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

学科

基础

必修

课程 

16212450 物理化学 3 48 48 0 0 3 考试 

食品
科学
与工
程 

16212451 物理化学实验 1 24 0 24 0 3 考试 

24212986 工程制图 3 52 40 12 0 3 考试 

22215278 

机械工程基础（包括工程

力学、工程材料及机械设

计基础） 

3 52 40 12 0 3 考试 

小  计 41.5 724 544 180 0   

小  计 31.5 615 468 147    

食品
质量
与安
全 

小  计 31.5 615 468 147    
包装
工程 

26210030 植物生理学 3 48 48 0 0 3 考试 

茶学 26212607 植物生理学实验 1.5 36 0 36 0 3 考试 

专业

发展

必修

课程 

小  计 36 84 48 36 0   

24312680 食品化学 2 32 32 0 0 4 考试 

食品
科学
与工
程 

243117501 食品微生物学 2.5 40 40 0 0 4 考试 

24312987 食品加工保藏原理 2 32 32 0 0 5 考试 

24313075 食品工程原理 3.5 60 48 12 0 5 考试 

24313076 食品营养学 1.5 24 24 0 0 6 考试 

24313077 食品分析与检验 2 32 32 0 0 5 考试 

24312988 食品原料贮藏学 2 32 32 0 0 5 考试 

24312821 食品机械与设备 3 52 40 0 12 6 考试 

24312817 食品工厂设计 2 36 24 0 12 7 考试 

小  计 20.5 340 304 12 24    

24312680 食品化学 2 32 32 0 0 3 考试 

食品

质量

与安

全 

24311990 食品化学实验 1 24 0 24 0 3 考试 

243117501 食品微生物学 2.5 40 40 0 0 3 考试 

24312770 食品微生物学实验 1 24 0 24 0 3 考试 

24312819 食品工艺学 2 32 32 0 0 4 考试 

24312820 食品工艺学实验 1 24 0 24 0 4 考试 

24312812 食品安全学 2 32 32 0 0 5 考试 

24312929 食品营养学 2 32 32 0 0 4 考试 

24312814 食品毒理学 2 32 32 0 0 4 考试 

24312815 食品毒理学实验 1 24 0 24 0 4 考试 

24312989 食品理化分析 3 56 32 24 0 5 考试 

24312990 食品仪器分析 3 56 32 24 0 5 考试 

24312813 食品标准与法规 1.5 24 24 0 0 5 考试 

24312991 食品质量安全管理学 2 32 32 0 0 6 考试 

24312826 食品微生物检验学 1.5 28 16 12 0 6 考试 

24312811 食品安全监督管理 1.5 24 24 0 0 6 考试 

小  计 29 516 360 156 0    
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课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

专业

发展

必修

课程 

24312992 包装材料学 A 2.5 44 32 12 0 3 考试 

包装

工程 

24312993 包装材料学 B 2.5 44 32 12 0 4 考试 

24312959 包装工艺学 2 32 32 0 0 5 考试 

24312994 包装结构设计 2.5 48 24 24 0 4 考试 

24312794 包装测试技术 2.5 48 24 24 0 5 考试 

24312995 运输包装 2.5 48 24 24 0 5 考试 

24312798 包装印刷技术 3 56 32 24 0 6 考试 

24312810 设计方法学 2.5 44 32 12 0 5 考试 

24312996 包装装潢与造型设计 2 36 24 12 0 6 考试 

24312982 品牌设计与策划 2.5 48 24 24 0 7 考试 

24312796 包装系统工程 2.5 48 24 24 0 7 考试 

小  计 27 496 304 192 0    

24312806 茶叶生物化学 2.5 40 40 0 0 4 考试 

茶学 

24312807 茶叶生物化学实验 1 24 0 24 0 4 考试 

24312802 茶文化学 2 32 32 0 0 4 考试 

24312800 茶树遗传育种 3 52 40 12 0 5 考试 

24312801 茶树栽培学 2.5 44 32 12 0 5 考试 

24312799 茶树病虫害防治 1.5 27 19 8 0 5 考试 

24312803 茶叶加工学 4 68 56 12 0 6 考试 

24312804 茶叶审评与检验 2 32 32 0 0 6 考试 

24312805 茶叶审评与检验实验 1.5 36 0 36 0 6 考试 

24312830 现代茶叶机械 2.5 44 32 12 0 6 考试 

24312985 茶的综合利用 2 36 24 12 0 6 考试 

小  计 24.5 435 307 128 0    

专业

发展

选修

课程 

专业发展共选课（共 6 学分，选满 6 学分） 

食品

科学

与工

程 

24322997 食品试验设计与统计分析 2 32 32 0 0 4 考查 

24322998 
食品工艺学（包括畜产、

果蔬、粮油） 
4 64 64 0 0 6/7 考查 

模块 1：食品科学 

（必须修满其中任一模块所有课程，其他模块选课程等同于任选课程） 

24323069 仪器分析 2 32 32 0 0 5 考查 

24323070 食品安全与毒理学 2 32 32 0 0 6 考查 

24323071 食品生物技术 2 32 32 0 0 6 考查 

模块 2：食品工程 

24322972 食品物性学 2 32 32 0 0 5 考查 

24323072 食品仪表与自动化 2 32 32 0 0 6 考查 

24323073 食品制造高新技术 2 32 32 0 0 6 考查 

专业发展任选课 

24322971 食品专业导论 2 32 32 0 0 1 考查 

24322760 科技文献阅读 1 16 16 0 0 2 考查 

24322999 食品文化与美食 1.5 24 24 0 0 3 考查 

24323000 人体生理与健康 2 32 32 0 0 3 考查 
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课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

专业

发展

选修

课程 

24323001 程序设计基础 C 1.5 24 24 0 0 4 考查 

24323002 科技论文写作 1.5 24 24 0 0 4 考查 

24322961 食品科技进展 1 16 16 0 0 5 考查 

24323003 食品资源与环境 1.5 24 24 0 0 5 考查 

24323004 食品添加剂 1.5 24 24 0 0 5 考查 

24322913 食品科学与工程专业英语 1.5 24 24 0 0 5 考查 

24323005 食品感官分析 1.5 24 8 16 0 5 考查 

24323006 
食品质量控制与安全评价

技术 
3 48 40 8 0 5 考查 

24323007 食品风味化学 1.5 24 24 0 0 6 考查 

24323008 食品标准与法规 2 32 32 0 0 6 考查 

24323009 功能食品学 1.5 24 24 0 0 6 考查 

24323010 水产品加工学 1.5 24 24 0 0 6 考察 

24322859 发酵食品工艺学 2 32 32 0 0 6 考查 

24323011 软饮料工艺学 1.5 24 24 0 0 6 考查 

24323012 酿造酒文化与鉴赏 1.5 28 16 12 0 7 考查 

24323013 企业管理与国际贸易 1.5 24 24 0 0 7 考查 

24323014 食品包装与物流学 2 32 32 0 0 7 考查 

24323015 果蔬采后生物技术 1.5 24 24 0 0 7 考查 

24323016 食品新产品开发与设计 1.5 24 24 0 0 7 考查 

小  计 55.5       

要求选修学分≥ 28       

专业发展共选课（10 个学分，选满 10 学分） 

食品
质量
与安
全 

24322710 食品试验设计和统计分析 2 40 16 0 24 5 考查 

24322965 食品添加剂 2 32 32 0 0 5 考查 

24322858 动植物食品检验检疫学 2 36 24 12 0 5 考查 

24322904 食品感官分析 2 40 16 24 0 5 考查 

24322933 食品贮藏原理与技术 2 32 32 0 0 5 考查 

模块 1：食品检验与质量管理方向（10.5 学分） 

（必须修满其中任一模块所有课程，其他模块选课程等同于任选课程） 

24323017 食品分子生物学检测技术 2 36 24 12 0 4 考查 

24322928 食品原料生产安全控制 2 32 32 0 0 5 考查 

24323018 食品流通安全控制 2 32 32 0 0 6 考查 

24322903 食品风险分析 1.5 24 24 0 0 6 考查 

24322897 食品安全社会调查 1 24 0 0 24 7 考查 

24323074 食品质量安全案例分析 2 32 32 0 0 7 考查 

专业

发展

模块 2：食品加工与品质方向（11 学分） 

24323019 人体生理与健康 2 32 32 0 0 3 考查 

24323020 食品物性学 2 36 24 12 0 4 考查 

24322864 功能食品学 2 32 32 0 0 5 考查 
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课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

选修

课程 

24322891 膳食调查与食谱设计 1.5 28 16 0 12 6 考查 

24322907 食品工厂设计 2 36 24 0 12 7 考查 

24323016 食品新产品开发与设计 1.5 24 24 0 0 7 考查 

专业发展任选课 

24322971 食品专业导论 2 32 32 0 0 1 考查 

24322760 科技文献阅读 1 16 16 0 0 2 考查 

24322876 科技论文写作 1 16 16 0 0 3 考查 

24322690 食品科学与安全进展 1 16 16 0 0 3 考查 

24323021 实验室安全与管理 1.5 28 16 0 12 3 考查 

24322902 食品风味化学 2 32 32 0 0 4 考查 

24322915 食品酶学 2 36 24 12 0 4 考查 

24322922 食品物理化学 2 32 32 0 0 4 考查 

24322912 食品胶体化学 1.5 24 24 0 0 4 考查 

24323022 免疫学基础 2 32 32 0 0 4 考查 

24322930 食品原料学 2 32 32 0 0 4 考查 

24322963 食品生物技术概论 2 32 32 0 0 4 考查 

24322872 机械制图 2 36 24 12 0 5 考查 

24323023 啤酒工艺学 2 36 24 12 0 5 考查 

24322859 发酵食品工艺学 2 32 32 0 0 6 考查 

24322890 软饮料工艺学 2 36 24 12 0 6 考查 

24323024 果蔬加工工艺 2 36 24 12 0 6 考查 

24322840 焙烤食品工艺学 1.5 28 16 12 0 7 考查 

24322861 发酵食品综合实验 1 24  24 0 7 考查 

24323025 乳品加工学 2 36 24 12 0 7 考查 

24322867 果酒酿造与鉴赏 2 36 24 12 0 6 考查 

24322940 畜产品加工学 2 36 24 12 0 6 考查 

24322899 食品包装学 1.5 24 24 0 0 6 考查 

24322938 现代食品分离技术 2 32 32 0 0 6 考查 

24322910 食品机械与设备 2 36 24 12 0 6 考查 

24322877 粮油加工工艺 2 36 24 12 0 6 考查 

24322956 机械设计基础 2 36 24 12 0 6 考查 

24322924 食品物流学 2 32 32 0 0 6 考查 

24323026 现代食品物理加工技术 1.5 24 24 0 0 6 考查 

24322931 食品质量与安全专业英语 1.5 24 24 0 0 6 考查 

24322921 食品文化概论 1 16 16 0 0 7 考查 

小  计 85.5       

要求选修学分≥ 39.5 其中实践学分大于 7 学分（168 学时） 

 

 

 

专业发展共选课（共 8 学分，至少选满 8 学分） 

包装

工程 

24322973 包装应用力学 2 32 32 0 0 4 考查 

24322835 包装机械 2.5 44 32 12 0 6 考查 

24323027 包装设计 2.5 48 24 24 0 6 考查 
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课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

 

 

 

专业

发展

选修

课程 

 

 

24323028 包装管理学 2 32 32 0 0 7 考查 

包装工程技术模块（共 12.5 学分，至少选满 10 学分） 

24322750 包装工程学 CAD 2.5 52 16 36 0 3 考查 

24322740 工程制图 2.5 48 24 24 0 3 考查 

22325279 机械工程基础 3 52 40 12 0 3 考查 

24323029 模具设计与制造 2.5 40 40 0 0 4 考查 

24323030 实验设计与统计分析基础 2 32 32 0 0 5 考查 

包装商品化设计模块（共 11.5 学分，至少选满 8 学分） 

24323031 包装设计学 CAD 2 40 16 24 0 3 考查 

24323032 设计基础 2.5 48 24 24 0 4 考查 

24323033 设计色彩与色度学 3 56 32 24 0 4 考查 

24322865 广告与传媒 2 32 32 0 0 5 考查 

24323034 摄影与多媒体设计 2 40 16 24 0 6 考查 

专业发展任选课 

24322971 食品专业导论 2 32 32 0 0 1 考查 

24322760 科技文献阅读 1 16 16 0 0 2 考查 

24323035 整体包装品鉴与分析 2 32 32 0 0 3 考查 

24322876 科技论文写作 1 16 16 0 0 3 考查 

24323036 包装工程专业英语 3 48 48 0 0 5 考查 

24323037 包装安全学 2 32 32 0 0 6 考查 

24322878 绿色包装学 2.5 40 40 0 0 7 考查 

24323038 功能包装 3 48 48 0 0 7 考查 

24323039 包装前沿 2 32 32 0 0 6 考查 

24323040 包装体验 1.5 24 24 0 0 6 考查 

24322832 包装标准与法规 2 32 32 0 0 7 考查 

24322889 人体工程学 2.5 40 40 0 0 7 考查 

24322976 企业识别系统设计 2 32 32 0 0 7 考查 

24322977 展示与陈列设计 2 32 32 0 0 7 考查 

24322967 市场营销学 2 32 32 0 0 3 考查 

24323041 大数据与包装 2.0 40 16 24 0 4 考查 

24322939 消费心理学 2 32 32 0 0 5 考查 

24322936 物流管理 2 32 32 0 0 7 考查 

24322893 设计管理 2.5 40 40 0 0 7 考查 

24323042 食品加工原理 1.5 24 24 0 0 4 考查 

24323043 食品微生物学 2 32 32 0 0 5 考查 

24323044 食品微生物学实验 1 24 0 24 0 5 考查 

24322980 食品贮藏原理与技术 3 56 32 24 0 5 考查 

24322909 食品化学 2 32 32 0 0 6 考查 

24323045 食品包装学 2 32 32 0 0 6 考查 

24322981 食品感官分析 2 40 16 24 0 7 考查 

24323046 食品物流学 2 32 32 0 0 7 考查 
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课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

小  计 87.5       

要求选修学分≥ 43.5 其中实践学分大于 4 学分（108 学时） 

专业发展共选课（共 10.5 学分，至少选满 10.5 学分） 

茶学 

24323047 中华茶礼仪 1.5 24 24 0 0 3 考试 

24323048 茶艺 2 40 16 24 0 3 考试 

24322844 茶学试验设计与统计分析 2.5 40 40 0 0 4 考试 

24323049 茶叶标准与法规 1.5 24 24 0 0 4 考试 

24323050 茶叶营养与功能 2 36 24 12 0 5 考试 

24322845 茶学研究进展 1 16 16 0 0 6 考试 

模块 1：茶叶生产 

（必须修满其中任一模块所有课程，其他模块选课程等同于任选课程） 

25321590 植物学Ⅱ 2 32 32 0 0 3 考试 

25321600 植物学实验Ⅱ 1.5 36 0 36 0 3 考试 

25322656 植物学实习 1 24 0 24 0 4 考查 

24322882 农业化学 1.5 24 24 0 0 4 考查 

24322854 茶用香花栽培 1.5 26 21 5 0 6 考查 

24322879 绿色食品及有机茶生产 1.5 24 24 0 0 6 考查 

模块 2：茶叶品质与功效 

24323051 茶叶微生物产品学 2 32 32 0 0 4 考查 

24322841 茶点与饮料制作 1.5 28 16 12 0 4 考查 

24322941 仪器分析 2.5 44 32 12 0 5 考查 

24322934 天然产物提取与分离技术 1.5 28 16 12 0 5 考查 

24323052 代用茶加工学 2 32 32 0 0 6 考查 

专业发展任选课 

24322971 食品专业导论 2 32 32 0 0 1 考查 

24322760 科技文献阅读 1 16 16 0 0 2 考查 

24322970 中国古代文学 2 32 32 0 0 3 考查 

24322876 科技论文写作 1 16 16 0 0 3 考查 

24322942 音乐欣赏 2 32 32 0 0 3 考查 

24322887 普通遗传学 2.5 44 32 12 0 3 考查 

24322850 茶叶鉴赏 1.5 32 8 24 0 3 考查 

24322967 市场营销学 2 32 32 0 0 5 考查 

24322866 国际贸易实务 2 32 32 0 0 5 考查 

24322899 食品包装学 1.5 24 24 0 0 5 考查 

24322881 民俗与经济地理 1.5 24 24 0 0 5 考查 

24322890 软饮料工艺学 2 36 24 12 0 5 考查 

24322864 功能食品学 2 32 32 0 0 5 考查  

24322846 茶学专业英语 1.5 24 24 0 0 6 考查 茶学 

24322851 茶叶企业管理 2 32 32 0 0 6 考查 

24322880 美术鉴赏 1.5 24 24 0 0 7 考查 

24323053 生物技术原理与进展 2.5 48 24 24 0 7 考查 

24323054 茶叶风味化学 2 36 24 12 0 7 考查 

小  计 61.5       
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课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

要求选修学分≥ 30.5       

综合

实践

课程 

22615280 金工实习 1 1 周    3  

食品

科学

与工

程 

24613055 专业认知实习 1 1 周    3  

24613056 
工程技能（含计算机辅助

设计）训练 
1 24  24  3  

24613057 专业实验技能训练 2 48  48  4  

22615281 
工程设计（含机械工程基

础）训练 
1 24  24  4  

24613058 食品工程原理课程设计 1 24  24  5  

24613059 食品工厂设计课程设计 1 24  24  7  

24613060 食品工艺学综合实验Ⅰ 2 48  48  6  

24613061 食品工艺学综合实验Ⅱ 1 24  24  7  

24613062 食品创新（科研）实训 1 24  24  8  

24613063 生产实习 1 1 周    5  

24613064 毕业实习 4 8 周    7  

24613065 毕业论文（设计） 10 12 周    8  

24612792 社会实践 1 4 次    8  

小  计 28       

24611440 专业实习 8 8 周    8  食品

质量

与安

全 

24612791 毕业论文设计 4 8 周    8  

24612792 社会实践 1 4 次    8  

小  计 13       

24611440 专业实习 8 8 周    8  

包装

工程 

24613066 产品包装创新实践 2 2 周    7 
分散

进行 

24612791 毕业论文设计 4 8 周      

24612792 社会实践 1 4 次    8  

小  计 15       

24613067 专业实习 A 4 4 周    6 
集中

进行 

茶学 

 

24613068 专业实习 B 8 8 周    8 
分散

进行 

246114601 毕业论文设计 8 12 周    8  

24612792 社会实践 1 4 次    8  

小  计 21       

个性

化选

修课

程 

          

          

          

          

小  计         

 科研学分         

 技能学分         
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课程 

类别 
课程编号 课程名称 学分 

学时 开课

学期 

考核

方式 
备注 

总计 讲课 实验 实践 

自主

创新

创业 

 实践学分         

 创业学分         

小  计         

备注:1.学年课程需在备注栏中注明各学期学分； 

2.学期表示形式务必用 1/2/3/4； 
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食品科学与工程专业课程计划对毕业要求指标点支撑的矩阵图 

课程 

类别 
课程名称 

毕业

要求

1 

毕业

要求

2 

毕业

要求

3 

毕业

要求

4 

毕业

要求

5 

毕业

要求

6 

毕业

要求

7 

毕业

要求

8 

毕业

要求

9 

毕业

要求

10 

毕业

要求

11 

毕业

要求

12 

通识 

教育 

必修 

课程 

中国近现代史纲要        H     

思想道德修养与法律基础   M   M  H     

马克思主义基本原理概论        H    H 

毛泽东思想和中国特色社会主义理论

体系概论 A 

      M H M    

毛泽东思想和中国特色社会主义理论

体系概论 B 

      M H M    

形势与政策        M    H 

军训和军事理论        M H    

体育        H M    

大学外语         H H   

大学计算机基础Ⅰ H H   M        

大学生职业发展与就业指导 A      M   H  M  

大学生职业发展与就业指导 B      M   H  M  

大学生创业基础      M     H  

学科 

基础 

课程 

高等数学Ⅱ H H           

线性代数Ⅱ H H           

概率论与数理统计  H  H         

大学物理Ⅱ H  M          

大学物理实验 H  M          

普通化学 H L           

分析化学  M  H         

有机化学 I M M           

基础生物化学 M M           

基础生物化学实验  H  H         

物理化学 H M           

物理化学实验  M           

工程制图 H M   M        

机械工程基础 M    H        

专业 

发展 

必修 

课程 

食品化学  M  H        H 

食品微生物学 H H      H     

食品营养学   H H    M    H 

食品加工保藏原理 H   H      H   

食品工程原理 H M   H  H      

食品分析与检验  H  H  H       
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课程 

类别 
课程名称 

毕业

要求

1 

毕业

要求

2 

毕业

要求

3 

毕业

要求

4 

毕业

要求

5 

毕业

要求

6 

毕业

要求

7 

毕业

要求

8 

毕业

要求

9 

毕业

要求

10 

毕业

要求

11 

毕业

要求

12 

专业 

发展 

必修 

课程 

食品原料贮藏学  H     H     H 

食品机械与设备 H    H    M    

食品工厂设计   H   H H M   M  

专 业

发 展

共 选

课 

食品试验设计与统计分析 
 H  H H        

食品工艺学 

  H H      H   

综合 

实践 

课程 

金工实习  H   M        

专业认知实习      M    H  H 

工程技能（含计算机辅助设计）训练  M M  M        

工程设计（含机械工程基础）训练   H  M        

专业实验技能训练  M  H H    H    

食品工艺学综合实验Ⅰ  M M M H        

食品工艺学综合实验Ⅰ  M M M H        

食品工程原理课程设计  H H  H        

食品工厂设计课程设计 H H H        H  

食品创新（科研）实训 M  M M       M  

生产实习   M M      H H  

毕业实习    M  H M H H H H  

毕业论文（设计）  H M H H     M   

社会实践      M  M H    
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食品质量与安全专业课程计划对毕业要求指标点支撑的矩阵图 

课程 

类别 
课程名称 

毕业

要求

1 

毕业

要求

2 

毕业

要求

3 

毕业

要求

4 

毕业

要求

5 

毕业

要求

6 

毕业

要求

7 

毕业

要求

8 

毕业

要求

9 

毕业

要求

10 

毕业

要求

11 

毕业

要求

12 

通识 

教育 

必修 

课程 

中国近现代史纲要        H     

思想道德修养与法律基础   M  M   M     

马克思主义基本原理概论        H    M 

毛泽东思想和中国特色社会主义理论

体系概论 A 

      H M M    

毛泽东思想和中国特色社会主义理论

体系概论 B 

      H M M    

形势与政策        M     

军训和军事理论        M M    

体育         H    

大学外语         M H   

大学计算机基础Ⅰ M H   H        

大学生职业发展与就业指导 A    L    L M M H  

大学生职业发展与就业指导 B    L    L M M H  

大学生创业基础      L     H  

学科 

基础 

课程 

高等数学Ⅱ H M           

线性代数Ⅱ H H           

概率论与数理统计  H  M         

大学物理Ⅲ M  H          

普通化学 M            

分析化学    L         

有机化学 I H            

基础生物化学 H L           

基础生物化学实验  M           

专业 

发展 

必修 

课程 

食品化学    M        H 

食品化学实验  M  M     M    

食品微生物学 L M M    H      

食品微生物学实验 H   M  L    H   

食品工艺学  M H        H H 

食品工艺学实验   H H       H  

食品营养学   M M    M    H 

食品安全学  M H   L    H   

专业 

发展 

必修 

课程 

食品毒理学 H   M H   M     

食品毒理学实验   H H  L   M    

食品理化分析 H M  M H   L     

食品仪器分析    M H    M    

食品标准与法规   H   H  M     

食品质量管理  H  M H   H   H  

食品微生物检验学 L   M     L  H  

食品安全监督管理      H  M  M   

综合

实践

课程 

专业实习   M H   H H H H   

毕业论文设计 H H H H H H     M M 

社会实践        H L M   
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包装工程专业课程计划对毕业要求指标点支撑的矩阵图 

课程

类别 
课程名称 

毕业

要求

1 

毕业

要求

2 

毕业

要求

3 

毕业

要求

4 

毕业

要求

5 

毕业

要求

6 

毕业

要求

7 

毕业

要求

8 

毕业

要求

9 

毕业

要求

10 

毕业

要求

11 

毕业

要求

12 

通识 

教育 

必修 

课程 

中国近现代史纲要   L   M  H     

思想道德修养与法律基础   L   M  H     

马克思主义基本原理概论   L   M  H     

毛泽东思想和中国特色社会主义理论体

系概论 A 

  H   M  L     

毛泽东思想和中国特色社会主义理论体

系概论 B 

  H   M  L     

形势与政策   M   L M   M  H 

军训和军事理论         H    

体育         H    

大学外语  H M  H     H M H 

大学计算机基础Ⅰ H  H H H     H  H 

大学生职业发展与就业指导 A      M  H H   H 

大学生职业发展与就业指导 B      M  H H   H 

大学生创业基础   M      H H H  

学科 

基础 

课程 

高等数学Ⅱ H H  H  M       

线性代数 II H H  H  M       

概率论与数理统计 H H  H  M       

大学物理Ⅲ H H  H  M       

普通化学 H H  H  M       

分析化学 H H  H  M       

有机化学 I H H  H  M       

基础生物化学 H H  H  M       

基础生物化学实验 H H  H  M       

专业 

发展 

必修 

课程 

包装材料学 A   H H  M M      

包装材料学 B   H H  M M      

包装工艺学   H H  M M      

包装结构设计   H H  M M      

包装测试技术   H H  M       

运输包装   H H  M M      

包装印刷技术   H H  M H      

设计方法学   H  H        

包装装潢与造型设计   H  H        

品牌设计与策划   H   M L      

包装系统工程   H   H M  H  M  

综合 

实践 

课程 

专业实习 M M H H M H H M H H   

产品包装创新实践 H H H H H H H M M  M M 

毕业论文设计 H H H H H H H M   M M 

社会实践        M H H  M 
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茶学专业课程计划对毕业要求指标点支撑的矩阵图 

课程 

类别 
课程名称 

毕业

要求

1 

毕业

要求

2 

毕业

要求

3 

毕业

要求

4 

毕业

要求

5 

毕业

要求

6 

毕业

要求

7 

毕业

要求

8 

毕业

要求

9 

毕业

要求

10 

通识

教育 

必修 

课程 

中国近现代史纲要   L   M  H   

思想道德修养与法律基础   L   M  H   

马克思主义基本原理概论   L   M  H   

毛泽东思想和中国特色社会主义理论

体系概论 A 

  H   M  L   

毛泽东思想和中国特色社会主义理论

体系概论 B 

  H   M  L   

形势与政策   M   L M   M 

军训和军事理论         H  

体育         H  

大学外语  H M  H     H 

大学计算机基础Ⅰ H  H H H     H 

大学生职业发展与就业指导 A      M  H H  

大学生职业发展与就业指导 B      M  H H  

大学生创业基础   M      H H 

学科 

基础 

课程 

高等数学Ⅱ H H  H  M     

线性代数 II H H  H  M     

概率论与数理统计 H H  H  M     

大学物理Ⅲ H H  H  M     

普通化学 H H  H  M     

分析化学 H H  H  M     

有机化学 I H H  H  M     

基础生物化学 H H  H  M     

基础生物化学实验 H H  H  M     

植物生理学 H H  H  M     

植物生理学实验 H H  H  M     

专业 

发展 

必修 

课程 

茶叶生物化学   H H M  M    

茶叶生物化学实验   M H M    H H 

茶文化学 M  M   H  H   

茶树遗传育种   H H H  M  H  

茶树栽培学   H H H  M  H  

茶树病虫害防治   H H H  M  H  

茶叶加工学   H H H  M  H  

茶叶审评与检验   H H     H  

茶叶审评与检验实验    H  M  H H  

现代茶叶机械   H H H  M  H  

茶的综合利用   H H H  M  H  

综合 

实践 

课程 

专业实习 A M M H H M H H M H H 

专业实习 B M M H H M H H M H H 

毕业论文设计 H H H H H H H M   

社会实践        M H H 
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十、说明 

1．本次培养方案的执行对象：从 2018 级学生开始执行。 

2．本次修订培养方案的负责人和参加人员。 

食品科学与工程专业培养方案修订的负责人和参加人员 

代表类别 姓名 单位 职称/职务 

负责人与参与人 

夏杨毅 西南大学食品科学学院 副教授/系主任 

张宇昊 西南大学食品科学学院 教授/副院长 

曾凯芳 西南大学食品科学学院 教授/副院长 

李洪军 西南大学研究生院 教授/常务副院长 

尚永彪 西南大学食品科学学院 教授/教研室主任 

曾凡坤 西南大学食品科学学院 教授/教研室主任 

贺稚非 西南大学食品科学学院 教授/教研室主任 

董全 西南大学食品科学学院 教授 

钟耕 西南大学食品科学学院 教授 

邓丽莉 西南大学食品科学学院 副教授/教研室主任 

陈厚荣 西南大学食品科学学院 副教授 

闵艳萍 西南大学食品科学学院 副教授 

杜小兵 西南大学食品科学学院 副教授 

杜木英 西南大学食品科学学院 副教授 

余永 西南大学食品科学学院 讲师 

周宏媛 西南大学食品科学学院 讲师 

陈嘉 西南大学食品科学学院 讲师 

同行专家 

夏文水 
教育部高等学校食品科学与工程类专业教学

指导委员会秘书长，江南大学食品学院 
教授/博导 

刘静波 
教育部高等学校食品科学与工程类专业教学

指导委员会委员，吉林大学 
教授/博导 

曾名湧 
教育部高等学校食品科学与工程类专业教学

指导委员会委员，中国海洋大学三亚研究院 
教授/博导 

用人单位 
邓文庆 康师傅（重庆）方便食品有限公司 人资处 

廖洪波 重庆市质量与标准化研究院 教授级高工/主任 

毕业生代表 

刘虎成 商务部市场运行和消费促进司 处长 

张孝文 正大食品企业（成都）有限公司  

屠大伟 重庆工商大学 教授级高工 

高年级学生代表 

周芳 西南大学食品科学与工程 2016 级本科 

张榉 西南大学食品科学与工程 2016 级本科 

彭林 西南大学食品科学与工程 2015 级本科 

崔然然 西南大学食品科学与工程 2015 级本科 

姜雨晴 西南大学食品科学与工程 2015 级本科 

池春欢 西南大学食品科学与工程 2015 级本科 

余子香 西南大学食品科学与工程 2016 级本科 
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本次培养方案修订在遵循学校对食品科学与工程专业相关规定和《食品科学与工程专

业教学质量国家标准》（2017）前提下，结合本专业以前的培养方案等进行。 

食品质量与安全专业培养方案修订的负责人和参加人员 

代表类别 姓名 单位 职务职称 

负责人 索化夷 西南大学食品科学学院 副教授 

参与人 

赵国华 

西南大学食品科学学院 

院长/教授 

张宇昊 副院长/教授 

阚建全 教授 

周才琼 教授 

明建 教授 

丁晓雯 教授 

马良 教授 

钟金锋 副教授 

叶发银 副教授 

王洪伟 讲师 

高校代表 

王周平 江南大学食品学院 副院长/教授 

陈芳 中国农业大学食品科学与营养工程学院 系主任/教授 

王喜波 东北农业大学食品学院 系主任/教授 

研究机构代表 

刘磊 重庆出入境检验检疫局检验检疫技术中心 主任/高工 

杨小姗 重庆市食品药品检验检测研究所 副院长/高工 

周令国 重庆食品工业研究所 所长/研究员 

用人单位 徐强 康师傅（重庆）方便食品有限公司品质管理处 处长 

毕业生代表 
蒋文霞 重庆商社新世纪百货连锁经营有限公司 2006 级毕业生 

陈筱婷 福建省产品质量检验研究院 2006 级毕业生 

高年级学生代表 
李薇 西南大学食品科学学院 2016 级学生 

龚薪多 西南大学食品科学学院 2017 级学生 

本次培养方案修订参考及原则：在遵循学校对食品质量与安全专业相关规定和国家食

品质量与安全专业国家标准，结合本专业之前的培养方案进行。 

包装工程专业培养方案修订的负责人和参加人员 

代表类别 姓名 单位 职务职称 

负责人 张  敏 西南大学食品科学学院包装工程系 系主任/副教授 

参与人 

张宇昊 

西南大学食品科学学院 

副院长/教授 

包装工程系全体

教师 
—— 

高校代表 

钱  静 江南大学机械工程学院包装工程系 系主任/教授 

向  红 华南农业大学食品学院包装工程系 教授 

钟云飞 湖南工业大学包装与材料工程学院 副院长/教授 

用人单位 张  良 重庆康师傅集团顶正包材有限公司 技术主管 
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代表类别 姓名 单位 职务职称 

赵东方 杭州味全食品有限公司 包装开发工程师 

杨定乾 杭州和昇塑料制品有限公司 瓶/瓶盖开发工程师 

黄俊杰 上海和黄白猫有限公司 包装开发工程师 

毕业生代表 

程  曦 华勤通讯技术有限公司 2010 级学生 

冯会利 华勤通讯技术有限公司 2010 级学生 

焦文吉 双键化工（上海）有限公司 2006 级学生 

高年级学生代表 

喻  华 西南大学食品科学学院包装工程专业 2015 级学生 

秦世梅 西南大学食品科学学院包装工程专业 2015 级学生 

肖  婷 西南大学食品科学学院包装工程专业 2016 级学生 

茶学专业培养方案修订的负责人和参加人员 

代表类别 姓名 单位 职务职称 

负责人 曾亮 西南大学食品科学学院 教授 

参与人 

张宇昊 

西南大学食品科学学院 

副院长/教授 

童华荣 教授 

丁阳平 副教授 

罗理勇 副教授 

陈应娟 副教授 

谢煜慧 讲师 

袁连玉 讲师 

孟庆 讲师 

孙康 讲师 

吴致君 讲师 

高校代表 

刘仲华 湖南农业大学园艺园林学院 教授 

张正竹 安徽农业大学茶与食品科技学院 院长/教授 

王岳飞 浙江大学农业与生物技术学院 教授 

研究机构代表 

刘新 中国茶叶研究所 主任/研究员 

徐泽 重庆市茶叶研究所 副所长/研究员 

曹卫 北京小罐茶业有限公司 总经理 

岳鹏翔 大闽食品（漳州）有限公司 总经理 

张璐 重庆茶业集团 总经理 

毕业生代表 
蒋洁琳 大益茶业集团勐海茶厂 2006 级学生 

郑国 福茗堂茶业有限公司 2000 级学生 

高年级学生代表 
徐婷 西南大学食品科学学院茶学系 2015 级学生 

杨子源 西南大学食品科学学院茶学系 2016 级学生 

本次培养方案修订参考及原则：在遵循学校对茶学专业相关规定和教育部高等学校教学

指导委员会茶学学科组讨论方针前提下，结合本专业之前的培养方案进行。 
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附件：食品科学与工程专业课程对毕业要求指标点的支撑情况 

附表 1 食品科学与工程专业课程对毕业要求指标点的支撑情况及支撑权重表 

毕业要求 分解指标点 相关教学活动 支撑权重 

1. 工程知识：能够将

数学、物理、化学、

生物等自然科学、工

程基础及食品科学与

工程专业知识用于解

决食品科学与工程领

域的复杂工程问题。 

1.1 能够将数学、自然科学、工程科学

的语言工具用于工程问题的表述。 

大学计算机基础Ⅰ 0.16 

高等数学Ⅱ 0.17 

大学物理Ⅱ 0.17 

普通化学 0.17 

物理化学 0.17 

工程制图 0.16 

1.2 能针对食品生产制造、工程设计

等工程实践的单元操作建立数学模型

并求解。 

高等数学Ⅱ 0.35 

线性代数Ⅱ 0.35 

食品工程原理 0.3 

1.3 能够将自然科学、工程科学和现

代食品科学与工程的专业知识和数学

模型方法用于推演、分析食品科学与

工程领域的工程问题。 

有机化学 I 0.1 

基础生物化学 0.1 

机械工程基础 0.1 

食品微生物学 0.2 

食品加工保藏原理 0.25 

食品工程原理 0.25 

1.4 能够将工程科学和现代食品科学

与工程的专业知识和数学模型方法用

于食品科学与工程领域复杂工程问题

解决方案的比较和综合。 

食品机械与设备 0.35 

食品工厂设计课程设计 0.35 

食品创新（科研）实训 0.3 

2. 问题分析：能够将

数学、自然科学和工

程科学的基本原理，

用于识别、表达、并

通过文献研究分析食

品科学与工程领域的

复杂工程问题，以获

得有效结论。 

2.1 能够将数学、自然科学和工程科

学的基本原理用于识别和判断复杂工

程问题的关键环节。 

概率论与数理统计 0.1 

普通化学 0.1 

分析化学 0.12 

有机化学 I 0.12 

基础生物化学 0.12 

物理化学 0.12 

食品微生物学 0.16 

金工实习 0.16 

2.2 能够将数学、自然科学、工程科学

的基本原理和数学模型方法用于正确

表达复杂工程问题。 

大学计算机基础Ⅰ 0.16 

高等数学Ⅱ 0.16 

线性代数Ⅱ 0.16 

概率论与数理统计 0.16 

工程技能训练 0.12 

专业实验技能训练 0.12 

工程制图 0.12 

2.3 能认识到解决问题有多种方案可

选择，会通过文献研究寻求可替代的

解决方案。 

基础生物化学实验 0.2 

物理化学实验 0.1 

食品分析与检验 0.2 

食品原料贮藏学 0.2 

毕业论文（设计） 0.1 
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食品工艺学综合实验 0.2 

2.4 能够运用所学数学、自然科学和

工程科学基本原理，并借助文献研

究，分析食品科学与工程领域复杂工

程问题，分析过程的影响因素，且能

获得有效结论。 

食品化学 0.15 

食品工程原理 0.16 

食品工程原理课程设计 0.23 

食品工厂设计课程设计 0.23 

食品试验设计与统计分

析 
0.23 

3. 设计/开发解决方

案：能够针对食品科

学与工程领域的复杂

工程问题设计解决方

案，设计满足特定需

求的食品加工系统和

单元设备或食品工艺

流程，并能够在设计

环节中体现创新意

识，考虑社会、健

康、安全、法律、文

化、环境等因素。 

3.1 掌握食品产品开发和食品工程设

计全周期、全流程的基本设计/开发方

法和技术，了解影响设计目标和技术

方案的各种因素。 

食品工厂设计 0.2 

食品工艺学综合实验 0.2 

生产实习 0.2 

食品创新（科研）实训 0.2 

食品工艺学 0.2 

3.2 能够针对食品生产制造、工程设

计等工程实践的特定需求，完成食品

生产单元（部件）的设计。 

大学物理Ⅱ 0.2 

工程设计训练 0.2 

食品工程原理课程设计 0.25 

食品工厂设计课程设计 0.25 

工程技能训练 0.1 

3.3 能够进行食品加工系统或工艺流

程设计，在设计中体现创新意识。 

食品工厂设计课程设计 0.4 

毕业论文（设计） 0.2 

食品创新（科研）实训 0.2 

生产实习 0.2 

3.4 在进行食品加工系统或工艺流程

设计时，能够考虑安全、健康、法

律、文化及环境等制约因素。 

思想道德修养与法律基

础 
0.3 

食品营养学 0.4 

食品工厂设计课程设计 0.3 

4. 研究：能够基于科

学原理并采用科学方

法对食品科学与工程

领域的复杂工程问题

进行研究，包括设计

实验、分析与解释数

据，并通过信息综合

得到合理有效的结

论。 

4.1 能够基于现代食品科学与工程等

领域的科学原理，通过文献研究或相

关方法，调研和分析食品科学与工程

领域复杂工程问题的解决方案。 

食品化学 0.3 

食品营养学 0.3 

毕业实习 0.2 

食品创新（科研）实训 0.2 

4.2 能够根据对象特征（食品原料、加

工工艺及产品特性等），选择研究路

线，设计实验方案。 

食品加工保藏原理 0.25 

食品试验设计与统计分

析 
0.2 

食品工艺学 0.25 

毕业论文（设计） 0.15 

生产实习 0.15 

4.3 能够根据实验方案构建实验系

统，安全地开展实验，正确地采集实

验数据。 

基础生物化学实验 0.35 

食品试验设计与统计分

析 
0.3 

专业实验技能训练 0.35 

4.4 能对实验结果进行分析和解释，

并通过信息综合得到合理有效的结

论。 

概率论与数理统计 0.18 

分析化学 0.18 

食品试验设计与统计分

析 
0.18 
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食品工艺学综合实验 0.18 

毕业论文（设计） 0.1 

食品分析与检验 0.18 

5. 使用现代工具：能

够针对食品科学与工

程领域的复杂工程问

题，开发、选择与使

用恰当的技术、资

源、现代工程工具和

信息技术工具，包括

对复杂工程问题的预

测与模拟，并能够理

解其局限性。 

5.1 熟悉食品科学与工程领域常用的

现代仪器、信息技术工具、工程工具

和模拟软件等的基本原理、使用方法

及其应用特点，并理解其使用范围和

局限性。 

大学计算机基础Ⅰ 0.18 

金工实习 0.18 

工程技能训练 0.18 

工程设计训练 0.18 

专业实验技能训练 0.28 

5.2 能够选择与使用恰当的仪器、信

息资源、工程工具和专业模拟软件，

对食品科学与工程领域复杂工程问题

进行分析、计算与设计。 

工程制图 0.15 

机械工程基础 0.17 

食品试验设计与统计分

析 
0.17 

食品工程原理 0.17 

食品机械与设备 0.17 

食品工程原理课程设计 0.17 

5.3 能够针对食品科学研究、生产制

造等方面的需求，开发与选用满足特

定需求的现代工具，模拟和预测专业

问题，并能够分析其局限性。 

食品工艺学综合实验 0.5 

毕业论文（设计） 0.5 

6. 工程与社会：能够

基于食品工程相关背

景知识进行合理分

析、评价食品科学与

工程领域的专业工程

实践和复杂工程问题

解决方案对社会、健

康、安全、法律以及

文化等制约因素的影

响，并理解应承担的

责任。 

6.1 了解食品科学与工程专业领域的

相关技术标准体系、知识产权、产业

政策和法律法规，理解不同社会文化

对工程活动的影响。 

思想道德修养与法律基

础 
0.18 

大学生职业发展与就业

指导 
0.18 

专业认知实习 0.28 

社会实践 0.18 

食品分析与检验 0.18 

6.2 能分析和评价专业工程实践对社

会、健康、安全、法律、文化的影响，

以及这些制约因素对项目实施的影

响，并理解应承担的责任。 

大学生创业基础 0.3 

食品工厂设计 0.35 

毕业实习 0.35 

7. 环境和可持续发

展：具有环境保护理

念和可持续发展理

念，能够理解和评价

针对食品科学与工程

领域复杂工程问题的

工程实践对环境、社

会可持续发展的影

响。 

7.1 知晓和理解环境保护、社会可持

续发展的理念和内涵。 

毛泽东思想和中国特色

社会主义理论体系概论 
0.4 

食品原料贮藏学 0.6 

7.2 能够站在环境保护和可持续发展

的角度，思考食品科学与工程领域的

工程实践的可持续性，评价产品周期

中可能对人类和环境造成的损害和隐

患。 

食品工程原理 0.4 

食品工厂设计 0.4 

毕业实习 0.2 

中国近现代史纲要 0.1 
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8. 职业规范：具有人

文社会科学素养、公

民道德水平和社会责

任感，能够在食品科

学与工程领域的工程

实践中理解并遵守职

业道德和规范，履行

责任。 

8.1 使学生树立正确的世界观、人生

观和价值观，理解个人与社会的关

系，了解中国国情。 

马克思主义基本原理概

论 
0.2 

毛泽东思想和中国特色

社会主义理论体系概论 
0.2 

形势与政策 0.1 

军训和军事理论 0.2 

体育 0.2 

8.2 理解诚实公正、诚信守则的工程

职业道德和规范，并能在食品产品生

产、研发、检验检测、工程设计等工

程实践中自觉遵守。 

中国近现代史纲要 0.3 

思想道德修养与法律基

础 
0.3 

毕业实习 0.2 

社会实践 0.2 

8.3 理解食品工程师对社会公众的安

全、健康和福祉，以及环境保护的社

会责任，能够在食品生产、工程设

计、管理等工程实践中自觉履行责

任。 

食品营养学 0.3 

食品工厂设计 0.2 

食品微生物学 0.2 

毕业实习 0.3 

9. 个人和团队：能够

在多学科背景下的团

队中承担个体、团队

成员及负责人的角

色。 

9.1 能够与多学科背景的团队成员进

行有效的交流、沟通，合作共事。 

大学外语 0.25 

专业实验技能训练 0.25 

毕业实习 0.25 

社会实践 0.25 

9.2 能够在多学科背景下的团队中独

立或合作开展工作，承担个体应承担

的责任，胜任角色职责。 

毛泽东思想和中国特色

社会主义理论体系概论 
0.2 

军训和军事理论 0.4 

社会实践 0.4 

9.3 能合理制订工作计划，根据团队

成员的知识和能力分配任务，组织、

协调和指挥团队开展工作。 

军训和军事理论 0.3 

体育 0.2 

大学生职业发展与就业

指导 
0.2 

食品机械与设备 0.3 

10. 沟通：能够就食品

科学与工程领域的复

杂工程问题，与业界

同行及社会公众进行

有效沟通和交流，包

括撰写报告、设计文

稿、陈述发言、清晰

表达或回应指令；具

备一定的国际视野，

能够在跨文化背景下

进行沟通和交流。 

10.1 能够就食品科学与工程领域专

业问题与业界同行及社会公众进行有

效沟通和交流，包括以口头、文稿、

图表等方式，准确表达观点，回应质

疑，理解与业界同行和社会公众交流

的差异性。 

专业认知实习 0.2 

生产实习 0.4 

毕业实习 0.4 

10.2 了解食品科学与工程领域的国

内外发展趋势、研究热点等，理解和

尊重不同国家食品工程、技术行为和

食品产业需求等方面的差异性和多样

性，并能把国际视野贯穿在食品产品

开发和食品工程设计等全过程。 

食品工艺学 0.5 

食品加工保藏原理 0.5 

大学外语 0.4 
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10.3 具备跨文化交流的语言和书面

表达能力，能就食品科学与工程领域

的专业问题，在跨文化背景下进行基

本沟通和交流。 

国际课程 0.4 

毕业论文（设计） 0.2 

11. 项目管理：具有一

定的食品科学与工程

项目管理知识和能

力，理解并掌握工程

管理原理与经济决策

方法，并能在多学科

环境中应用。 

11.1 掌握食品工程项目中涉及的管

理与经济决策方法。 

大学生职业发展与就业

指导 
0.3 

大学生创业基础 0.3 

生产实习 0.4 

11.2 了解食品工程及产品全周期、全

流程的成本构成，能够运用经济及生

产管理知识进行项目预算、食品生产

成本核算，理解其中涉及的食品工程

管理与经济决策问题。 

大学生创业基础 0.4 

食品工厂设计 0.2 

毕业实习 0.4 

11.3 能在多学科环境下，在设计开发

解决方案的过程中，运用工程管理与

经济决策方法。 

食品工厂设计课程设计 0.6 

食品创新（科研）实训 0.4 

12. 终身学习：具有自

主学习和终身学习的

意识，有不断学习和

适应食品行业和社会

发展的能力。 

12.1 能在社会发展的大背景下，理解

食品行业和产业发展的需求变化以及

社会技术进步的新趋势，认识到自主

和终身学习的重要性。 

马克思主义基本原理概

论 
0.2 

形势与政策 0.3 

食品营养学 0.2 

专业认知实习 0.3 

12.2 具有自主学习的能力，包括对技

术问题的理解能力，归纳总结能力和

提出问题的能力等，以适应食品行业

和社会发展的需求。 

食品化学 0.5 

食品原料贮藏学 0.5 
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附件 2：食品科学与工程专业年度课程进度表 

附表 2 食品科学与工程专业课程进度表（年度） 

学年 课程类别 课程名称 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第一学年 

1. 数学与自然科学类课程 

高等数学Ⅱ 

线性代数Ⅱ 

概率论与数理统计 

大学物理Ⅱ 

普通化学 

分析化学 

有机化学 I 

基础生物化学 

基础生物化学实验 

2. 工程基础类课程、专业基础类课程与专业类课程 大学计算机基础Ⅱ 

3. 工程实践与毕业论文（设计） 
大学物理Ⅲ课程实验 

大学计算机基础课程实验 

4. 人文社会科学类通识教育课程 

大学外语 

思想道德修养与法律基础 

中国近现代史纲要 

形势与政策 

军训和军事理论 

体育 A 

体育 B 

大学生职业发展与就业指导 A 

大学生创业基础 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第二学年 

1. 数学与自然科学类课程 物理化学 

2. 工程基础类课程、专业基础类课程与专业类课程 

工程制图 

机械工程基础（包括工程力学 

工程材料及机械设计基础） 

食品化学 

食品微生物学 

食品试验设计与统计分析 

3. 工程实践与毕业论文（设计） 

金工实习 

专业认知实习 

工程技能（含计算机辅助设计）

训练 

工程设计（含机械工程基础）训

练 

专业实验技能训练 

物理化学实验 

工程制图课程实验 

机械工程基础课程实验 

4. 人文社会科学类通识教育课程 马克思主义基本原理概论 
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毛泽东思想和中国特色社会主义

理论体系概论 A 

毛泽东思想和中国特色社会主义

理论体系概论 B 

形势与政策 

体育 C 

体育 D 

 

 

 

 

 

 

 

 

第三学年 

1. 数学与自然科学类课程 —— 

2. 工程基础类课程、专业基础类课程与专业类课程 

食品加工保藏原理 

食品工程原理 

食品营养学 

食品分析与检验 

食品原料贮藏学 

食品机械与设备 

食品工艺学（包括畜产、果蔬、

粮油） 

3. 工程实践与毕业论文（设计） 

食品工程原理课程设计 

食品工艺学综合实验Ⅱ 

生产实习 

食品机械与设备课程实验 

食品工程原理课程实验 

4. 人文社会科学类通识教育课程 

大学外语 

形势与政策 

体育 E 

大学生职业发展与就业指导 B 

 

 

 

 

 

第四学年 

1. 数学与自然科学类课程 —— 

2. 工程基础类课程、专业基础类课程与专业类课程 食品工厂设计 

3. 工程实践与毕业论文（设计） 

食品工厂设计课程设计 

食品工艺学综合实验Ⅱ 

食品创新（科研）实训 

毕业实习 

毕业论文（设计） 

社会实践 

食品工厂设计课程实验 

4. 人文社会科学类通识教育课程 
形势与政策 

体育 F 
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附件 3：本专业课程先行后续关系图 

 

附图 1 本专业课程先行后续关系 

课

程

思

政

中国近现代史
纲要

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

思想道德修养与法律基础

马克思主义基本原理概论

毛泽东思想和中国特色社会主义理论
体系概论A

军训和军事理论

体

育

大
学
英
语

大学计算机基础
大学生职业发展与就业指导A

大学物理

普通化学

分析化学

有机化学

食品化学

食品微生物学

毕业论文（设计）

大学生创业基础

食品试验设计
与统计分析

专业认知实习

专业实验技能训练 工程设计（含机械工程
基础）训练

食品创新（科研）实训

生产实习

毕业实习

形
式
与
政
策

社
会
实
践

毛泽东思想和中国特色社会主义理论
体系概论B

第
一
学
年

第
二
学
年

第
三
学
年

第
四
学
年

高等数学

线性代数

概率论与数理统计

物理化学

物理化学实验

基础生物化学

基础生物化学实验

食品机械
与设备

食品原料贮藏学

食品加工保藏
原理

食品分析与检验

食品工程原理

食品营养学

食品工厂设计

食品工艺学（包括畜
产、果蔬、粮油）

食品工程原理课
程设计

食品工厂设计课
程设计

食品工艺学综合
实验Ⅰ

食品工艺学综合
实验Ⅱ

大学生职业发展与就业指导B

机械工程基础（包括工程力学、
工程材料及机械设计基础）

工程制图

金工实习

工程技能（含计算机辅助设计）训练
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附件 4：2018 级食品科学与工程专业课程计划对毕业要求指标点支撑的矩阵图   

附表 3 2018 级食品科学与工程专业课程计划对毕业要求指标点支撑的矩阵图 

课

程 

类

别 

课程名称 

毕业要求 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

通

识

教

育

必

修

课

程 

中国近现代史纲

要 
        

 
              √ √             

思想道德修养与

法律基础 
           √        √     √             

马克思主义基本

原理概论 
                       √            √  

毛泽东思想和中

国特色社会主义

理论体系概论 

                     √  √   

 

√          

形势与政策                        √            √  

军训和军事理论                        √    √ √         

体育                        √     √         

大学外语                           √     √      

大学计算机基础

Ⅰ 
√     √           √                     

大学生职业发展

与就业指导 
                   √         √    √     

大学生创业基础                     √            √ √    

高等数学Ⅱ √ √    √                                
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学

科

基

础

课

程 

线性代数Ⅱ  √    √                                

概率论与数理统

计 
    √ √          √                      

大学物理Ⅱ √         √                            

普通化学 √    √                                 

分析化学     √           √                      

有机化学 I   √  √                                 

基础生物化学   √  √                                 

基础生物化学实

验 
      √        √                       

物理化学 √    √                                 

物理化学实验       √                               

工程制图 √     √            √                    

机械工程基础   √               √                    

专

业

发

展

共

选

课  

食品化学        √     √                        √ 

食品微生物学   √  √                     √            

食品营养学            √ √             √          √  

食品加工保藏原

理 
  √           √                 √       

食品工程原理  √ √     √          √     √               

食品分析与检验       √         √    √                  

食品原料贮藏学       √               √               √ 

食品机械与设备    √              √           √         

食品工厂设计         √            √  √   √        √    
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专

业

发

展

共

选

课 

食品试验设计与

统计分析 
       √      √ √ √  √                    

食品工艺学         √  

 

  √                 √       

综

合

实

践

课

程 

金工实习     √            √                     

专业认知实习                    √          √      √  

工程技能训练      √    √       √                     

工程设计训练          √       √                     

专业实验技能训

练 
     √         √  √          √ 

 
         

食品工艺学综合

实验 
      √  √       √   √                   

食品工程原理课

程设计 
       √  √        √                    

食品工厂设计课

程设计 
   √    √  L √ √                       √   

食品创新（科

研）实训 
   √     √  √  √                      √   

生产实习         √  √   √                √   √     

毕业实习             √        √  √  √ √ √   √    √    

毕业论文（设

计） 
      √    √   √  √   √             √      

社会实践                    √     √  √ √          
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附件 5：食品质量与安全专业课程对毕业要求指标点的支撑情况 

附表 1 食品质量与安全专业课程对毕业要求指标点的支撑情况表 

毕业要求 分解指标点 相关教学活动 

1. 工程知识：能够

将数学、自然科

学、工程基础和专

业知识用于解决食

品质量与安全的复

杂工程问题。 

1.1 能将数学、自然科学、工程科学的语言工具用于

食品质量控制的工程问题的表述。 

大学计算机基础Ⅰ 

高等数学Ⅱ 

大学物理Ⅲ 

普通化学 

食品微生物学 

食品微生物检验学 

1.2 能针对具体的产品工艺安全质量建立数学模型

并求解。 

高等数学Ⅱ 

线性代数Ⅱ 

食品质量安全管理学 

1.3 能够将食品安全知识和数学模型方法用于食品

安全危害因子产生推演、分析食品质量安全控制工

程问题。 

有机化学 I 

基础生物化学 

食品毒理学 

1.4 能够将食品危害产生相关知识和数学模型方法

用于食品质量与安全控制解决方案的比较与综合。 

食品微生物学实验 

食品理化分析 

毕业论文设计 

2. 问题分析：能够

应用数学、自然科

学、管理科学和食

品工程基本原理，

识别、表达、并通

过文献研究分析食

品工程与食品质量

管理和产品检测的

复杂问题与主要的

影响因素，以获得

有效的解决方案与

措施。 

2.1 能运用能够将化学和生物等自然科学的食品相

关基本科学原理，识别和判断食品安全控制复杂工

程问题的关键环节。 

概率论与数理统计 

基础生物化学 

食品化学 

食品微生物学 

食品工艺学 

2.2 能基于食品质量管理和产品检测相关科学原理

和数学模型方法正确表达食品复杂工程问题。 

大学计算机基础Ⅰ 

高等数学Ⅱ 

线性代数Ⅱ 

概率论与数理统计 

2.3 能认识到解决食品安全问题有多种方案可选

择，会通过文献研究寻求可替代的解决方案。 

基础生物化学实验 

食品添加剂 

毕业论文设计 

2.4 能够运用文献检索分析、食品质量控制原理、

食品检测等知识分析食品质量与安全领域的复杂问

题，并获得有效结论。 

食品化学实验 

食品安全学 

食品理化分析 

食品质量安全管理学 

食品试验设计和统计分析 

3. 设计/开发解决

方案：能够设计针

对复杂工程问题与

质量控制的解决方

案，设计满足食品

工程及项目的系

统、工艺流程及质

3.1 能够融会贯通食品质量与安全领域的基础知识

和理论，食品工艺开发方法和技术全部流程，了解影

响食品质量与安全的各种因素。 

食品毒理学实验 

食品添加剂 

食品贮藏原理与技术 

3.2 能够针对食品工艺质量和安全的特定需求，完成

加工单元的设计。 

大学物理Ⅲ 

食品微生物学 

食品工艺学 

食品工艺学实验 
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量控制，并能够在

设计环节中体现创

新意识，考虑社

会、健康、安全、

法律、文化以及环

境等因素。 

3.3 能够进行食品工艺流程进行设计，在设计中体

现创新意识。 

毕业实习 

毕业论文设计 

3.4 能够在产品工艺设计环节中考虑社会、安全、

健康、法律、文化及环境等制约因素。 

思想道德修养与法律基础 

食品安全学 

食品营养学 

食品标准与法规 

4. 研究：能够基于

科学原理并采用科

学方法对食品的复

杂工程问题及质量

安全问题进行分析

与研究，包括设计

实验、分析与解释

数据、并通过信息

综合得到合理有效

的结论。 

4.1 能够基于食品质量与安全的基础理论与实验技

术，通过文献研究或相关方法，调研和分析食品质量

与安全复杂工程问题的解决方案。 

食品化学 

食品营养学 

食品贮藏原理与技术 

食品感官分析 

毕业实习 

4.2 能够根据食品对象特征，选择研究路线，设计实

验方案。 

食品工艺学实验 

食品毒理学 

食品理化分析 

毕业论文设计 

4.3 能够根据食品研发或检测实验方案构建实验系

统，安全地开展实验，正确地采集实验数据。 

食品化学实验 

食品微生物学实验 

食品毒理学实验  

食品试验设计和统计分析 

实验室安全教育 

4.4 能够基于食品质量与安全的基础理论与实验技

术，通过文献研究或相关方法对实验结果进行分析

和解释，并通过信息综合得到合理有效的结论。 

概率论与数理统计 

分析化学 

食品毒理学实验 

食品仪器分析 

食品微生物检验学 

毕业论文设计 

5. 使用现代工具：

能够针对食品复杂

质量控制和安全检

测问题，开发、选

择与使用恰当的技

术、资源、现代测

试工具和信息技术

工具，包括对食品

复杂质量控制和安

全检测问题的预测

与分析，并能够理

解其局限性。 

5.1 了解食品质量检测常用的现代仪器、网络技术

工具、数据库、现代测试工具和信息技术工具等的

基本原理、使用方法及其应用特点，并理解其局限

性。 

大学计算机基础Ⅰ 

食品仪器分析 

动植物检验检验学 

食品感官分析 

5.2 能够选用合适的现代测试工具、计算机及检测

技术等，依据食品生产质量管理的基本知识与技

能，对食品复杂质量控制和安全检测问题的分析、

计算与设计。 

食品毒理学 

食品仪器分析 

5.3 能够针对食品复杂质量控制和安全检测专业问

题，开发或选用恰当的技术手段和现代管理体系进

行预测与模拟，并能够分析其局限性。 

食品理化分析 

食品试验设计和统计分析 

毕业论文设计 

6. 工程与社会：能

够基于食品相关背

景知识进行合理分

6.1 熟悉国家对食品生产设计、质量安全、研究开发、

知识产权等方面的技术标准体系、方针政策和法律

法规，理解以上因素对食品工程活动的影响。 

思想道德修养与法律基础 

大学生职业发展与就业指

导 
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析，评价食品专业

工程实践和复杂工

程问题解决方案对

社会、健康、安

全、法律以及文化

的影响，并理解应

承担的责任。 

食品微生物学实验 

食品标准与法规 

食品添加剂 

食品安全监督管理 

6.2 能分析并评价食品工程解决方案对社会、健康、

文化、法律及安全的影响，并理解并承担相应的责

任。 

食品标准与法规 

食品质量安全管理学 

食品试验设计和统计分析 

食品安全监督管理 

食品贮藏原理与技术 

7. 环境和可持续发

展：能够理解和评

价针对复杂食品工

程问题的工程实践

对环境、社会可持

续发展的影响。 

7.1 理解环境保护、社会可持续发展的内涵和意义，

并能运用在食品质量与安全领域工作实践并优先考

虑。 

毛泽东思想和中国特色社

会主义理论体系概论 

食品微生物学 

实验室安全教育 

7.2 能评价食品质量与安全领域的工程实践对人类

和环境造成的损害，并利用所学相关知识制定资源

有效利用措施、污染物处置方案和安全防范措施。 

动植物检验检验学 

毕业实习 

社会实践 

8. 职业规范：具有

人文社会科学素

养、社会责任感，

能够在食品工程实

践中理解并遵守食

品工程职业道德和

规范，履行责任。 

8.1 通过思政、人文、社科、体育等课程的学习，

树立正确的世界观、人生观和价值观。 

中国近现代史纲要 

马克思主义基本原理概论 

毛泽东思想和中国特色社

会主义理论体系概论 

形势与政策 

军训和军事理论 

8.2 理解食品美食与文化、饮食风俗等，能够理解

并在食品生产实践中自觉遵守我国传统的道德和食

品生产职业道德规范。 

中国近现代史纲要 

思想道德修养与法律基础 

大学生职业发展与就业指

导 

食品理化分析 

食品标准与法规 

毕业实习 

社会实践 

8.3 具有一定人文科学素养、社会责任感，理解食

品工程师对公众的安全、健康和福祉，以及环境保

护的社会责任，在产品开发、食品工程设计的过程

中自觉履行职业责任。 

食品营养学 

食品毒理学 

食品添加剂 

食品安全监督管理 

毕业实习 
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9. 个人和团队：能

够在多学科背景下

的团队中承担个

体、团队成员以及

负责人的角色。 

9.1 能够在工作过程中与其他学科成员进行有效的

交流、沟通。 

毛泽东思想和中国特色社

会主义理论体系概论 

军训和军事理论 

食品毒理学实验 

食品微生物检验学 

社会实践 

9.2 能够在多学科背景下的团队工作过程中，认知

自身团队定位角色，有效完成团队协作中分配的任

务。 

大学外语 

食品化学实验 

实验室安全教育 

毕业实习 

社会实践 

9.3 具有强健的体格和良好的综合素质胜任团队负

责人角色，并能合理制订工作计划，根据团队成员

的知识和能力分配任务，协调、指挥食品质量与安

全专业领域工作的组织管理。 

军训和军事理论 

体育 

大学生职业发展与就业指

导 

食品仪器分析 

10. 沟通：能够就

复杂食品工程问题

及食品质量与安全

问题与业界同行及

社会公众进行有效

沟通和交流，包括

撰写报告和设计文

稿、陈述发言、清

晰表达或回应质

询。并具备一定的

国际视野，能够在

跨文化背景下进行

沟通和交流。 

10.1 能够就复杂的食品质量与安全问题与业界同行

及社会公众进行有效沟通和交流，包括撰写报告和

设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应质询。 

大学生职业发展与就业指

导 

食品安全学 

毕业实习 

10.2 通过阅读国内外技术文献、关注国内外科技发

展等，理解和尊重不同文化、技术行为之间的差异

性和多样性，并在跨文化背景下进行有效交流。 

食品微生物学实验 

动植物检验检验学 

食品感官分析 

10.3 通过学习英语及专业英语的语言能力，具备基

本专业的国际交流能力，并能在国际交流中学习和

总结相关最新研究进展，将研究进展应用在食品质

量检测和质量控制等领域。 

大学外语 

食品安全监督管理 

毕业论文设计 

11. 质量管理：理

解并掌握食品工程

及质量控制项目的

管理原理与经济决

策方法，并能在多

学科环境中应用。 

11.1 掌握并理解食品质量与安全领域所需的经济

学、管理学和质量管理体系等相关知识及决策方法。 

大学生职业发展与就业指

导 

食品工艺学 

11.2 能够运用经济及质量管理知识进行项目预算、

食品生产管理成本核算和生产管理的能力，理解其

中涉及的工程管理与经济决策问题。 

食品工艺学实验 

毕业实习 

11.3 能在多学科环境下，在企业质量管理体系设计

过程中，运用质量管理学与经济决策方法优化质量

管理体系方案。 

食品质量安全管理学 

食品微生物检验学 

马克思主义基本原理概论 
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12. 终身学习：具

有自主学习的能力

和终身学习的意

识，有不断学习和

适应环境的发展能

力，能够通过自主

实习适应行业发展

和社会进步。 

12.1 具备收集、分析和归纳国内外食品质量与安全

专业技术进展的能力，能持续不断补充自己的专业

知识，认识到终身学习的重要性。 

形势与政策 

食品工艺学 

食品营养学 

实验室安全教育 

12.2 能够跟踪食品质量与安全领域的最新检测技术

和管理体系发展趋势，并能自主学习国内外食品质

量与安全领域的最新技术和管理体系成果，对能理

解食品相关技术问题，具备归纳总结和提出问题的

能力。 

食品化学 

食品试验设计和统计分析 

 

附表 2 食品质量与安全专业课程进度表（年度） 

学年 课程类别 课程名称 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第一学年 

1. 数学与自然科学类课程 

高等数学Ⅱ 

线性代数Ⅱ 

概率论与数理统计 

大学物理Ⅲ 

普通化学 

分析化学 

有机化学 I 

基础生物化学 

基础生物化学实验 

2. 工程基础类课程、专业基础类课程与专业类课程 大学计算机基础Ⅰ 

3. 工程实践与毕业论文（设计） 
大学物理Ⅲ课程实验 

大学计算机基础课程实验 

4. 人文社会科学类通识教育课程 

大学外语 

思想道德修养与法律基础 

中国近现代史纲要 

形势与政策 

军训和军事理论 

体育 A 

体育 B 

大学生职业发展与就业指导 A 

大学生创业基础 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 数学与自然科学类课程 —— 

2. 工程基础类课程、专业基础类课程与专业类课程 

食品工艺学 

食品化学 

食品微生物学 

食品营养学 

食品毒理学 

3. 工程实践与毕业论文（设计） 

食品工艺学实验 

食品化学实验 

食品毒理学实验 

食品微生物学实验 
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第二学年 

4. 人文社会科学类通识教育课程 

马克思主义基本原理概论 

毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系

概论 A 

毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系

概论 B 

形势与政策 

体育 C 

体育 D 

 

 

 

 

 

 

 

 

第三学年 

1. 数学与自然科学类课程 —— 

2. 工程基础类课程、专业基础类课程与专业类课程 

食品理化分析 

食品仪器分析 

食品标准与法规 

食品质量安全管理学 

食品微生物检验学 

食品试验设计和统计分析 

食品添加剂 

食品安全学 

食品安全监督管理 

动植物食品检验检疫学 

食品感官分析 

食品贮藏原理与技术 

3. 工程实践与毕业论文（设计） 

食品仪器分析实验 

食品理化分析实验 

食品微生物检验学实验 

食品试验设计和统计分析实验 

动植物食品检验检疫学实验 

食品感官分析实验 

4. 人文社会科学类通识教育课程 

大学外语 

形势与政策 

体育 E 

大学生职业发展与就业指导 B 

 

 

 

第四学年 

1. 数学与自然科学类课程 —— 

2. 工程基础类课程、专业基础类课程与专业类课程 —— 

3. 工程实践与毕业论文（设计） 

专业实习 

毕业论文（设计） 

社会实践 

4. 人文社会科学类通识教育课程 
形势与政策 

体育 F 
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附表 3 2018 级食品质量与安全专业课程计划对毕业要求指标点支撑的矩阵图 

课程

类别 
课程名称 

毕业要求 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

通 识

教 育

必 修

课程 

中国近现代史纲要                        √ √             

思想道德修养与法律基础            √        √     √             

马克思主义基本原理概论                        √            √  

毛泽东思想和中国特色社会

主义理论体系概论 
                     √  √   √           

形势与政策                        √            √  

军训和军事理论                                               √     √   √                 

体育                                                         √                 

大学外语                                                       √       √           

大学计算机基础Ⅰ √         √                     √                                         

大学生职业发展与就业指导                                       √         √       √ √     √         

大学生创业基础                                         √                     √ √         

学 科

基 础

课程 

高等数学Ⅱ √ √       √                                                               

线性代数Ⅱ   √       √                                                               

概率论与数理统计         √ √                   √                                           

大学物理Ⅲ √                 √                                                       

普通化学 √                                                                         

分析化学                               √                                           

有机化学 I     √                                                                     

基础生物化学     √   √                                                                 

基础生物化学实验             √                                                             
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专 业

发 展

必 修

课程 

食品化学         √               √                                               √ 

食品化学实验               √             √                         √                   

食品微生物学 √       √         √                       √                               

食品微生物学实验       √                     √         √                     √             

食品工艺学         √         √                                             √     √   

食品工艺学实验                     √     √                                       √       

食品安全学               √       √                                   √               

食品营养学                       √ √                         √                   √   

食品毒理学     √                     √       √               √                       

食品毒理学实验                 √           √ √                     √                     

食品理化分析       √       √           √         √           √                         

食品仪器分析                               √ √ √                     √                 

食品标准与法规                       √               √ √       √                         

食品质量安全管理学   √           √                         √                           √     

食品微生物检验学 √                             √                     √               √     

食品安全监督管理                                       √ √         √           √           

专 业

发 展

共 选

课 

食品试验设计与统计分析               √             √       √   √                               √ 

食品添加剂             √   √                     √           √                       

实验室安全教育                             √             √           √               √   

动植物检验检验学                                 √           √               √             

食品贮藏原理与技术                 √       √               √                                 

食品感官分析                         √       √                           √             

综 合

实 践

课程 

毕业实习                     √   √                   √   √ √   √   √       √       

毕业论文设计       √     √       √     √   √     √                         √           

社会实践                                             √   √   √ √                   
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