食品科学与工程专业（“3+2、5+2专转本”）人才培养方案

一、培养目标与培养规格

（一）培养目标
食品科学与工程（3+2、5+2专转本）以扎实的科学理论、工程技术和实践训练基础为支撑，培养具有良好政治文化素质，具有外语和计算机应用的基本能力，系统掌握食品科学与工程领域的基本知识和基本技能，能在食品的生产，加工，流通及与食品科学与工程有关的教育、研究、进出口、卫生监督、安全管理等部门从事食品或相关产品的科学研究、技术开发、工程设计、生产管理、品质控制、产品销售等方面工作的，具有宽广知识面，多领域适应能力的食品科学与工程高素质应用型专门人才。

（二）培养规格

食品科学与工程专业培养的高素质应用型专门人才是具有“专通融合”的知识基础、“知行合一”的实践能力和“求真求善求美”的主体品质的新型人才。具体而言，主要体现在以下几个方面：

1、思想领域目标。本专业毕业生应当确立正确的世界观、人生观和价值观，形成坚定的理想信念、具有广阔的眼界胸怀、良好的工程职业道德、较高的社会责任感和勇于探索的创新精神，具备就业、创业和持续发展的良好政治思想基础。

2、知识领域目标。本专业要求掌握从事工程工作所需的数学及其他相关的自然科学知识及一定的经济管理知识；掌握扎实的工程基础知识和食品科学与工程专业的基本理论知识，了解食品科学与工程专业发展现状和趋势；了解食品科学与工程专业领域技术标准、相关行业的政策、法律和法规。
3、能力领域目标。本专业毕业生通过参加专业技能和专业能力的学习活动，掌握本专业必备的基本技能和基本能力，具有信息获取和职业发展学习能力；具有综合运用所学科学理论提出和分析解决问题的方案，并解决食品工程实际问题的基本能力；能够参与食品生产及运作系统的设计并具有运行和维护能力；具有较强的创新意识和进行食品开发和设计、技术改造与创新的初步能力；具有较好的组织管理能力、较强的交流沟通、环境适应和团队合作能力；具有应对危机和突发事件的初步能力；具有一定的国际视野和跨文化环境下的交流、竞争与合作的初步能力。
4、身心领域目标。本专业毕业生应当具有健康的体魄、良好的心理调控能力和较高的社会适应性，形成自觉锻炼身体的行为习惯，能够正确处理自己与他人、自己与自己的关系，具备就业、创业与持续发展的良好身心素质基础。
二、学制与学位
学    制: 实行弹性学制，基本修业年限2年，允许学生在2~4年内（不包括休学时间）取得课程计划规定的学分
授予学位: 工学学士

三．毕业条件

本专业学生需修满75学分，对照学校学士学位授予条例，符合学士学位授予条件者，授予工学学士学位

四、课程类型与学分结构

以课程的目标定位和主要功能为标准，将人才培养方案中的课程设置划分为公共基础教育模块、学科专业教育模块、综合实践教育模块、创新创业教育模块四方面，具体如下：

表1：课程结构与学分分配
	课程模块
	课程
性质
	课程名称
	建议
学分
	比例
（%）
	备  注

	公共基础教育模块
	必修
	形势与政策
	1
	98.7
	

	
	必修
	陶行知及其思想
	1
	
	

	
	选修
	语言提升课程
	3
	
	自主研学3学分

	
	合计
	5
	
	

	学科专业
教育模块
	专业课程
	必修
	30
	30
	
	自主研学4学分

	
	专业方向课程
	选修
	16
	16
	
	

	
	合计 
	46
	
	

	综合实践教育模块
	综合实践与综合能力评价
	必修
	1.各类实习、见习、野外考察等
	14
	
	

	
	毕业设计（论文）
	必修
	
	9
	
	

	
	合计
	23
	
	

	创新创业教育模块
	创新创业教育课程
	选修
	职业发展规划、就业指导、创新创业等
	1
	1.3
	

	
	合计
	1
	
	

	总     计
	75
	100
	


表2：自主研学课程及修读说明
	课程类别
	自主研学学分
	修读说明

	语言提升课程
	3
	学生也可不选，由四级英语证书、雅思英语≥5.5、托福英语≥72分成绩冲抵，成绩按80分录入。

	学科专业
教育模块课程
	4
	1.完成以下项目，可冲抵专业方向课程：
（1）取得全国或江苏省计算机等级考试文科一级、理科二级合格证书，可冲抵2学分专业方向课程，成绩按70分录入；
（2）参加研究生考试可冲抵4学分专业方向课程，达到国家最低录取分数线，冲抵课程成绩按80分录入；未达到国家最低录取分数按70分录入；

（3）可跨专业选修4学分冲抵专业方向课；
（4）学科竞赛获奖、大创项目、各类专业技能证书、科学研究成果和国家专利、自主创业项目、参加社团或讲座等学分冲抵和成绩评定参照学校相关文件执行或由各相关学院具体认定。
2. 为更好地促进教学方法改，鼓励课程内设置自主研学学分，由各专业自定。


备注：
1.“学科竞赛、大创项目、各类专业技能证书、科学研究成果和国家专利、自主创业项目”学分认定由各专业参考学校创新学分认定相关实施细则执行。
2. 参加1个专业社团可认定为1个学分。
3. 参加5个讲座可认定为1个学分。
五、教学计划与课程说明
（一）食品科学与工程专业教学计划表（见附表）
（二）课程说明

1. 生物化学                                     

本课程运用化学的原理和方法研究生命现象的本质，包括生物体物质的化学组成、结构、性质和功能，生物体内物质代谢和能量代谢的变化规律，物质结构，代谢与生物功能以及复杂生命现象的关系，辅于相应的分析实验，要求学生掌握生命物质的基本结构，生物功能，物质代谢的相互关系和变化规律，掌握生化分析的基本技能。

2．食品微生物学　　                       

食品微生物学是食品科学与工程专业开设的一门必修基础专业课之一，随着科学技术的不断发展，微生物在应用研究方面，向着更自觉、更有效和可人为控制的方向发展，它已成为新兴的食品生物工程中的主角。本课程主要内容包括研究掌握与食品有关的微生物的种类、形态、生理、分类以及在食品环境中的繁殖（微生物与食品原料、工艺、环境的关系），微生物在食品工业中的应用；微生物引起食品微生物污染的途径，引起腐败变质的环境因素，控制有害微生物活动的方法，传染与免疫方面的基本知识等。培养学生分析和解决食品微生物实际问题的能力，为今后学习其它专业基础课和专业课奠定坚实基础。

3．食品化学

食品化学从化学角度和分子水平研究食品的组成、结构、理化性质、生理和生化性质、营养与功能性质以及它们在食品储藏、加工和运销中的变化。主要包括：食品碳水化合物化学、食品油脂化学、食品蛋白质化学、食品酶学、食品添加剂、维生素化学、食品矿质元素化学、调味品化学、食品香味化学、食品色素化学、食品毒物化学、食品保健成分化学。 通过本课程的教学旨在培养学生应用基础理论解决实际问题的能力，拓宽学生的食品科学与工程专业的基础知识，为今后学习专业课打好坚实的专业基础的同时，引导和培养学生的理论联系实际及创新能力。
4．食品工程原理
食品工程原理既有系统理论又有较强的实践性，对提高学生的食品工程专业理论水平，了解食品工程设备单元操作的工作原理、结构特点及操作要点，拓展食品工程专业知识领域；通过课程的学习，培养学生从食品工艺到工程，从工艺单元操作到典型食品生产线，建立完整的食品工程理念，进而为学习后续课程或面向食品工程实际提供必备的工程专业知识基础。

5．食品工艺原理                             

食品工艺原理是研究食品加工和保藏的一门应用科学，作为食品科学与工程专业的一门核心专业课程，其主要任务是讲授食品加工与保藏的原理、加工条件和因素对食品质量方面的影响以及保证食品在包装、运输和销售中保持质量所需要的加工条件；针对食品原料特性探讨食品资源开发利用、探讨应用新技术创造满足消费者需求的新型食品和新型加工工艺；该课程包含课堂教学和实验教学。通过本课程的学习，使学生掌握食品保藏和加工基本原理、相关技术和工艺以及典型代表食品等专业知识，为今后进一步学习食品领域的专业课程或从事食品工业生产管理及相关领域的工作打下扎实基础。

6．食品工艺学 

食品工艺学是以研究粮油食品、畜产食品、果蔬食品和发酵食品等的原材料、半成品和成品的加工技术原理为基本内容，旨在分析了解外界条件和食品生产中的物理、化学、生物学之间的变化关系；探索在生产、流通和销售过程中食品腐败变质的原因及其控制方法。通过本课程的学习，使学生掌握食品加工的基本原理与方法，为今后进一步学习食品领域的专业课程或从事食品科研、产品开发、工业生产管理及相关领域的工作打下理论基础。
本专业设于食品科学学院；本方案由张李阳、陈守江、汪振炯、王海鸥等集体执笔撰写.
