食品科学与工程(3+4)专业人才培养方案

    一、培养目标与毕业要求

（一）培养目标
本专业培养具有较好的人文社会科学素养，适应社会经济发展需要，符合国家食品产业发展需求，具有化学、生物学、食品科学与工程等方面的基本理论和基本知识，具有对食品新产品、新工艺和新技术的研究和开发及工程设计的能力，满足食品行业对知识、能力和素养的要求，能在食品及相关领域从事生产加工、技术管理、品质检测与控制、产品开发、工程设计、食品安全与卫生监管、科学研究、教育教学等方面工作，具有社会责任感、团队意识、人文素养、创新精神和一定国际视野的应用型高级专门人才。

本专业毕业生5年后达到工程师水平，预期能达到以下目标：

目标1：具有根据工作任务采取合理工作方法或技术手段的能力；

目标2：具有在专业工作中解决一般工程问题的经历与能力；

目标3：具有指导初入职者工作的经历；

目标4：具有下列实践经历之一
① 参与完成过所在企业工程项目或科研课题的选题、立项论证、方案设计、申请与实施等经历。

② 参与完成过所在企业有一定技术难度和较复杂产品的开发、设计工作。

③ 在本专业技术工作中有一定的开拓创新能力，或具有参与高新技术研究开发、成果转化的经历。

④ 参与完成过所在企业技术改造、设备改进、提高产品质量或工艺水平等项目。

（二）毕业要求

（1） 具有较好的人文社会科学素养、较强的社会责任感和良好的工程职业道德；
（2） 具有从事食品科学与工程工作所需的相关数学、自然科学、工程基础和专业知识；
（3）掌握扎实的数学、自然科学、工程基础和专业知识，并能应用数学、自然科学和工程科学的基本原理，识别、表达、结合文献研究分析复杂食品工程问题，以获得有效结论；

（4）具有良好的创新意识和综合运用所学科学理论和技术手段对食品新产品、新工艺、新技术和新设备进行研究、开发和设计的初步能力；
（5） 掌握文献检索、资料查询及运用现代信息技术获取相关信息的基本方法；了解本专业的前沿发展现状和趋势；
（6）了解与本专业相关的职业和行业的生产、设计、研究与开发的法律、法规，熟悉环境保护和可持续发展等方面的方针、政策和法律、法规，能正确认识工程对于客观世界和社会的影响；
（7）具有一定的组织管理能力、较强的表达能力和人际交往能力以及在团队中发挥作用的能力； 

（8）具有适应发展的能力以及对终生终身学习的正确认识和学习能力，较强的工程实践能力和一定的创新能力；
（9） 初步具备应对危机与突发事件的能力以及一定的国际视野和跨文化的交流、竞争与合作能力；

（10）理解工程管理原理并掌握经济决策的方法，并能在实际工作环境中应用。
本专业毕业要求与培养目标的分解目标的矩阵关系图
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备注：请在对应的栏内划“√”。
二、学制与学位
 学    制: 实行弹性学制，基本修业年限4年，允许学生在3-6年内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160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。在校期间需完成120个以上实践学时且学时分布两个以上类别，方可达到毕业要求，未完成120个实践学时不予毕业。
 四、课程体系结构

本科专业课程体系结构由通识教育课程、专业必修课程、专业选修课程组成，具体要求如下：

表1：课程体系结构

	课程类别
	课程描述
	学分要求

	通识教育课程
	必修课
	思想政治教育
	16

	
	
	大学英语
	12，含8学分必修，4学分选修

	
	
	大学体育
	4，含2学分必修，2学分选修

	
	
	计算机基础
	3学分

	
	
	军事课程
	2，含军事训练和军事理论

	
	
	创新创业教育
	4，含2学分必修，2学分选修

	
	选修课
	七个通识教育选修课程模块
	5

	专业必修课程
	学科平台课
	76

	
	专业基础课
	

	
	专业实践、见习实习等
	

	
	毕业设计（论文）
	

	专业选修课程
	专业方向课程
	28

	
	跨专业选修课
	10

	总学分
	160


五、教学计划
详见食品科学与工程专业教学计划表
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