
食品科学与工程专业本科人才培养方案

学科门类：工学

专业代码：０８２７０１

主干学科与相近专业：食品科学与工程燉生物工程、粮食工程、食品质量与安全等。

一、专业简介

食品科学与工程专业是我校新办专业，于２０１２年经省教厅批准设置并招生。本专业紧紧围绕“地方

性、应用型”的办学定位，根据皖北农业及资源大区的特点，立足地方和区域经济发展需要，强化“实基

础、强能力、高素质”应用型人才培养目标，实施产学研、工学结合的人才培养模式，构建以能力培养为主

线，把专业教育与职业教育、创业教育有机结合的课程体系，教学运行“３．２５＋０．７５”模式。具有一支结构

较为合理、教学科研水平较高的双师型队伍，具有基础化学实验室、食品生物化学实验室、微生物实验

室、食品加工实验室、啤酒生产线、发酵实验室、食品分析与检测中心、仪器分析室、果蔬复合饮料生产线

实训室等专业实验室以及校内实训室和校外实习实训基地，建立了多种形式的实训体系，教学条件能满

足应用型人才的培养。

二、专业方向

专业方向设置原则是立足皖北，以主动适应人才市场需求和提高人才竞争力的需要为出发点，围绕

地方社会经济发展需要，食品科学与工程专业设置两个专业方向：食品加工方向和食品检测检疫方向。

三、培养目标与服务面向

培养目标：本专业以扎实的科学理论、工程技术和实践实训基础为支撑，培养具有良好的政治文化

素质，具有外语及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、检验检疫、教育教学等

方面工作，具有创新精神与实践能力和注重区域特色，具有宽广知识面、多领域适应能力的食品科学与

工程专门人才。

服务面向：主要面向食品企业、政府管理部门、食品质量监督、卫生防疫等部门以及食品研究所或高

等院校等单位或部门，可从事食品生产加工及技术管理、品质控制、产品开发、工程设计、检验与分析、技

术品控咨询、科学研究与教学等工作。

四、培养要求

１．初步掌握中国特色的社会主义理论体系；树立正确的世界观、人生观和价值观；坚定共产主义理

想信念；勤于学习、勇于创新；且具有良好的思想品德。

２．具有从事工程工作所需的数学和其他相关的自然科学知识以及一定的经济管理知识。

３．具有良好的质量、环境、职业健康、安全和服务意识。

４．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。

５．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能力，能够
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参与食品生产及运作系统的设计并具有运行和维护能力。

６．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。

７．具有信息获取和职业发展学习能力。

８．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。

９．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的初步能力。

１０．具有应对危机与突发事件的初步能力。

１１．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。

１２．具有健康的体魄、良好的心理素质、坚强的意志力，以及很好的心理自我调节能力。
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五、知识、能力和素质分析表（表一）

综合能力 专项能力 对应课程与实践

１．基础素质

与能力

１．１政治素质

思想道德修养与法律基础、马克思主义基本原理、

毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论、

中国近现代史纲要

１．２人文素质 通识教育选修课

１．３分析运算能力 高等数学、线性代数与概率论

１．４英语应用能力 大学英语、专业英语、食品双语课程

１．５计算机应用能力
计算机应用技术、Ａｃｃｅｓｓ数据库、计算机辅助实验

设计及分析

１．６利用现代化手段获取信息能力
计算机应用技术、Ａｃｃｅｓｓ数据库、相关课程论文及

毕业论文的文献检索训练等

１．７组织管理、语言表达、人际交往

以及在团队中发挥作用的能力
各种形式的演讲与竞赛、社会实践、素质拓展等

１．８身心素质
军事训练、体育、思想道德修养与法律基础、形势

与政策

２．专业基

础理论及

应用能力

２．１数学、化学等方面的基本理论

及实验操作能力

高等数学、无机化学、无机化学实验、分析化学、分

析化学实验、有机化学、有机化学实验

２．２掌握食品科学、食品工程等方

面的专业基本理论、基本知识和实

验技能

普通生物学（含实验）、生物化学、生物化学实验、

微生物学（含实验）、机械制图与 ＣＡＤ（含实验）、

食品化学与分析（含实验）

２．３实验设计，创造实验条件，归

纳、整理、分析能力

各种课程实验、课程设计、毕业实验设计、开放性

实验、试验设计及统计等

２．４现代分析仪器设备构造、原理

及操作应用能力

电子电工技术、仪器分析、食品机械与设备（含实

验）及各种课程相关实验等

３．专业知

识与应用

能力

３．１专业核心知识基本理论
食品工程原理、机械制图与 ＣＡＤ、食品原料学、食

品营养与卫生、食品保藏原理、食品工艺学等

３．２专业核心应用实践能力

食品机械与设备（含实验）、食品加工与工艺综合

实验、仪器分析（含实验）、食品工厂设计、食品化

学与分析实验等

４．专业基

本技能

４．１食品加工原理及实践能力 食品加工方向课程

４．２食品检测检疫原理及实践能力 食品检测检疫方向课程

４．３就业实践能力细化及强化 就业导向任选课程

４．４专业理论能力强化 核心课程、专业任选课程

５．创新创

业能力
创新创业能力培养与训练

大学生职业生涯规划、大学生就业指导与创业教

育、职业技能培训、集中实践、科研训练、讲座、大

学生创新、课题申报、毕业实习、毕业论文等
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六、学制及学位

１．学制：４年，修业年限可为 ４－６年。

２．学位：工学学士学位。

七、毕业要求

１．具有良好的思想和身体素质，符合学校规定的德育和体育标准。

２．完成专业教学计划规定的全部教学环节，修满 １８４学分，成绩合格。

八、课程设置及学分、学时分配一览表（表二）

课程类型

学分燉课时

理论教学
实验教学

课内 单设
实践 小计

占总学

分比例

必

修

课

通识教育必修课 ３５燉５２６ ３燉５２ 燉 ９燉１８９ ４７燉７６７ ２５．５４％

学科专业基础课 ４１．５燉６９７ ７．５燉１３１ ５燉８８ 燉 ５４燉９１６ ２９．３５％

专业核心课 １４燉２５２ ２燉３６ ３燉４８ 燉 １９燉３３６ １０．３３％

集中实践教学 － － － ３２燉－ ３２燉－ １７．３９％

小计

学分燉课时 ９０．５燉１４７５ １２．５燉２１９ ８燉１３６ ４１燉１８９ １５２燉２０１９

占总学分比例 ４９．１８％ ６．７９％ ４．３５％ ２２．２８％ ８２．６１％

８２．６１％

选

修

课

通识教育选修课 ６燉９６ － － １燉１６ ７燉１１２ ３．８１％

专业方向课

（每方向均为 ９学分）
７燉１２６ １燉１８ １燉１６ 燉 ９燉１６０ ４．８９％

专业任选课

（最低 １０学分）
８燉１４４ ２燉３６ － － １０燉１８０ ５．４３％

创新创业实践活动 － － － ６燉－ ６燉－ ３．２６％

小计

学分燉课时 ２１燉３６６ ３燉５４ １燉１６ ７燉１６ ３２燉４５２

占总学分比例 １１．４１％ １．６３％ ０．５４％ ３．８１％ １７．３９％

１７．３９％

合计

学分燉课时 １１１．５燉１８４１ ２４．５燉４２５ ４８燉２０５ １８４燉２４７１

占总学分比例 ６０．６０％ １３．３２％ ２６．０９％ １００％

合计（其中实践总学分） １８４（７２．５）燉２４７１
１００％

（３９．４０％）
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九、全学程教学运行周数安排总表（表三）

项 目
学 期

学年 一 二 三 四

１ ２ 短 １ ３ ４ 短 ２ ５ ６ 短 ３ ７ ８

合计

课堂教学 １５ １８ １８ １８ １６ １６ ９ １１０

入学教育及专业导论 １ １

国防教育与军事训练 ２ ２

社会实践 （２） （２） （４）

课程、金工见（实）习 （２）随课程进行 （２）

课程实验、实训等 ２ ２ ４

毕业实习 １２ １２

毕业论文（设计） １２（答辩 ２周） １２

预就业 ４ ４

毕业教育 １ １

复习考试 ２ ２ ２ ２ ２ ２ １ １３

机 动 １ １

总周数 ２０ ２０ （２） ２０ ２０ （２） ２０ ２０ ４０ １６０＋（６）

说明：１．“（）”代表在课外分散进行，不计算在教学周内

２．短 １，短 ２，短 ３为该学年暑假小学期

十、专业主干课程简介

本专业主干课程为：生物化学、微生物学（含实验）、食品工程原理（含实验）、食品原料学、食品机械

与设备（含实验）、食品营养与卫生、食品工艺学、食品加工与工艺综合实践、食品工厂设计（含课程设计）

等。

１．生物化学（１３ＺＪ０９６４０１）

课时：７２；学分：４；课程类型：专业基础；考核方式：考试。

本课程主要内容有：生物大分子的结构及功能（包括蛋白质、核酸、酶、糖等）、物质代谢及其调控（包

括糖代谢、脂代谢、氨基酸代谢、核苷酸代谢等）、基因信息的传递（包括 ＤＮＡ的复制、基因的转录、蛋白

质的生物合成）等内容。通过本课程的学习，使学生系统地掌握现代生物化学的基本理论、基本知识，掌

握生物化学的基本实验技术，培养学生从分子水平认识生命现象的能力与技术，训练学生分析问题和解

决问题的能力及实际动手能力，了解近期生物化学的新进展，启发学生的创新精神，为学生进一步学习
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生物学的有关后续课程准备必要的生物化学知识，并为以后从事与生命科学有关的教学、科研与生产奠

定基础。

２．微生物学（含实验）（１３ＺＪ０９６４０３）

课时：７２；其中理论课 ５４，实验课 １８；课程类型：专业基础；学分：４；考核方式：考试。

本课程主要内容有：微生物的类群及其形态结构（细菌、真菌、藻类等）、微生物的营养及生长、微生

物代谢多样性、微生物遗传规律特点、微生物分类生态多样性、免疫学基本知识、微生物实验原理及应用

等。微生物实验包括代表微生物的显微结构观察技术，细胞体积和数量测定技术，微生物的纯培养技术

等。通过本课程的学习，使学生掌握微生物学的基本理论和基础知识，掌握微生物学基本操作技术，了解

该学科的发展前沿、热点和问题，使学生具有适应于从事相关学科的基础理论研究与实际生产应用的微

生物学实验技能。

３．食品工程原理（含实验）（１３ＺＨ０９６４０１）

课时：７２；其中理论课 ５４，实验课 １８；学分：４；课程类型：专业核心；考核方式：考试。

本课程主要内容有：食品、生物技术行业生产过程中流体流动及输送、典型分离技术、气流输送、粉

碎与筛分、混合与均质、传热、蒸发、结晶、冷冻、蒸馏、吸收、萃取、干燥、新型分离技术等单元操作的基本

理论和基本知识，着重介绍各有关单元操作的基本概念和各单元操作的基本原理，典型设备的结构、性

能、特点及有关注意事项。实验教学是食品工程原理整个教学过程中的一个重要的实践环节，包括雷诺

演示、流化床干燥、恒压过滤、流体流动阻力等实验。通过本课程学习，使学生掌握传递过程及操作单元

的基本原理，运用各种技术手段，分析解决工程设计及生产操作中各类实际问题的能力。也为食品机械、

食品加工工艺学和食品工厂设计等专业课的学习打基础。

４．食品原料学（１３ＺＨ０９６４０２）

课时：３６；学分：２；课程类型：专业核心；考核方式：考试。

本课程主要内容有：粮油原料的化学组成与变化、粮油原料的形态结构与营养价值、粮油原料品种

与分类、粮油原料的加工适性与质量标准、果蔬的形态结构特征、果蔬的化学组成与变化、果蔬原料的质

量特征、果蔬原料的质量标准与优良加工品种等。通过本课程的学习，使学生能够掌握农产食品原料的

形态结构、化学组成，熟悉各自的性质及其变化，如农产原料的化学组成与变化、加工适性与标准、原料

的质量特征与优良加工品种等，为《食品工艺学》课程打好基础。

５．食品机械与设备（含实验）（１３ＺＨ０９６４０３）

课时：５４，其中理论课 ３６，实验课 １８；学分：３；课程类型：专业核心；考核方式：考试。

本课程主要内容有：食品加工机械的现状与发展、原料预处理机械与设备、通用加工机械、专用机械

与设备、辅助机械设备。通过本课程的学习，使学生掌握一些主要的食品加工机械设备的结构、性能、工

作原理和使用方法，具备食品工厂设备选型和设备的工艺设计能力。

６．食品工艺学（１３ＺＨ０９６４０４）

课时：５４；学分：３；课程类型：专业核心；考核方式：考试。

本课程主要内容有：粮谷制品加工工艺、糖果工艺学、饮料及冷饮工艺学、焙烤制品工艺学、乳制品

工艺学和畜产食品工艺学等，它主要是阐述食品的加工原理和生产工艺以及原料的性质。通过本课程的

学习，使学生掌握一些典型食品的加工方法，了解原料的组成成分及工艺性能，从而控制食品的质量与

安全。课程内容丰富，培养学生学会分析生产过程中存在的技术问题，提出解决问题的方法，为今后工作

奠定基础。

７．食品营养与卫生（１３ＺＨ０９６４０５）

课时：３６，学分：２；课程类型：专业核心；考核方式：考试。

本课程主要内容有：食物的体内过程、营养学基础、各类食品的营养价值、不同人群的营养、强化食

品与保健食品、社区营养、营养配餐、食品污染及其预防、食品卫生监督管理及各类食品卫生、食物中毒

及其预防等。通过本课程的学习，使学生从预防医学观点出发，掌握营养学与食品卫生学的基本理论和


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基本技能，了解科学发展方向，合理利用食物资源，改善人体营养、预防食品污染、食物中毒及其它食源

性疾病的发生。

８．食品加工与工艺综合实践（１３ＺＨ０９６４０６）

课时：２周，学分：２；课程类型：专业核心；考核方式：考查。

本课程主要内容有粮谷制品加工工艺、罐藏食品工艺、软饮料工艺、果蔬制品工艺、乳制品工艺等相

关加工和工艺流程的综合实验。通过本实验的学习，使学生掌握食品加工和一些生产工艺流程，为自己

今后在食品生产、开发、品质控制工作中提供必要的知识，打下良好的实践基础。

９．食品工厂设计（含课程设计）（１３ＺＨ０９６４０７）

课时：３６＋１周，学分：３；课程类型：专业核心；考核方式：考试。

本课程主要内容阐述了食品工厂工程建设项目的设计工作程序、内容、步骤、方法和原理，重点介绍

了食品工厂工艺设计、工艺计算、设备选型、公用工程、辅助部门与卫生环保、工业建筑、安全生产、企业

组织、技术经济分析等内容。通过本课程的学习，使学生运用所学知识分析，解决工程项目设计中具体问

题，既能巩固、完善所学知识，又能训练其动手和分析、解决问题的能力，为今后参与工程建设项目的设

计，奠定基础。

十一、主要实践教学环节

主要实践教学环节包括课程内实验实训、独立开设的实验实训、集中实践教学环节（含课程见习、课

程设计、专业实习、毕业实习、毕业设计或论文、毕业教育等）等实践教学。

１．课程实验教学，包含在相关课程板块中（其中课程内集中实验实训 ４周）；

２．课程见习时间为 １周，安排在第二至七学期根据课程开设进行；

３．金工、电工实习为 １周，安排在第三至五学期进行；

４．毕业实习时间为 １２周，安排在第七至八学期进行；

５．通识教育选修课中跨专业工程教育课，根据选课学期进行；

６．创新创业实践活动，安排在第一至八学期进行；

７．毕业论文写作时间为 １２周，安排在第七至八学期进行。
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十二、教学计划表（表四）

课 程

类 型

课 程

编 号
课 程 名 称

总

学

分

总学时数（分学期）
学时类

型分配

考核

类型

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８
讲

课

实

验

实

践

考

试

考

查

通

识

教

育

课

通

识

教

育

必

修

课

１３ＴＳ０００４０１思想道德修养与法律基础 ３ ４５ ３０
１５＋

（３）
√

１３ＴＳ０００４０２ 中国近现代史纲要 ２ ３２ ３２ √

１３ＴＳ０００４０３ 马克思主义基本原理 ３ ４８ ３２ １６ √

１３ＴＳ０００４０４

毛泽东思想和中国特

色社会主义理论体系

概论（一）

３ ４８ ３２ １６ √

１３ＴＳ０００４０５

毛泽东思想和中国特

色社会主义理论体系

概论（二）

３ ４８ ３２ １６ √

１３ＴＳ０００４０６ 大学体育（一） １ ３０ ３０ √

１３ＴＳ０００４０７ 大学体育（二） １ ３２ ３２ √

１３ＴＳ０００４０８ 大学体育（三） １ ３２ ３２ √

１３ＴＳ０００４０９ 大学体育（四） １ ３２ ３２ √

１３ＴＳ０００４１０ 大学英语（一） ３．５６０ ６０ （１５） √

１３ＴＳ０００４１１ 大学英语（二） ４．５ ６４ ６４ （１６）√

１３ＴＳ０００４１２ 大学英语（三） ４ ６４ ６４ √

１３ＴＳ０００４１３ 大学英语（四） ４ ６４ ６４ √

１３ＴＳ０００４１４ 计算机应用技术 ２ ３２ １６ １６ √

１３ＴＳ０００４１８ Ａｃｃｅｓｓ数据库 ４ ７２ ３６ ３６ √

１３ＴＳ０００４２１
大学生就业指导与创

业教育 ２ ２０ ２０ （１２） √

１３ＴＳ０００４２２ 大学生职业生涯规划 １ １６ １６ √

１３ＴＳ０００４２３
大学生心理健康与安

全教育 ２ ２８ ２８ （４） √

１３ＴＳ０００４２４ 形势与政策 ２ １－６学期，每学期 ６个专题讲座 （９５） √

小 计 ４７１７９１６０２１６１４４４８２０ ５２６ ５２
１８９＋

（１４５）
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（续表）

课 程

类 型

课 程

编 号
课 程 名 称

总

学

分

总学时数（分学期）
学时类

型分配

考核

类型

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８
讲

课

实

验

实

践

考

试

考

查

通

识

教

育

课

通
识
教
育
选
修
课

公选课 Ｂ

公选课 Ｃ

６

跨学科工程教育选修课 １

该模块课程由学校统一搭建。本专业学生应选修

至少 １个学分的跨专业工程教育类课程，并在 Ｂ、

Ｃ模块修满 ６学分（且每个模块不得低于 ２学分）

小 计 ７ １１２ ９６ １６

学

科

专

业

基

础

课

学

科

基

础

课

１３ＸＪ０００４１６ 高等数学 Ａ（一） ４ ６０ ６０ √

１３ＸＪ０００４１７ 高等数学 Ａ（二） ４ ６４ ６４ √

１３ＸＪ０００４１８ 线性代数 ２ ３２ ３２ √

１３ＸＪ０００４２０ 概率论与数理统计 ２ ３２ ３２ √

１３ＸＪ０００４１１ 大学物理 Ｂ ３ ４８ ３２ １６ √

１３ＸＪ０９６４０１ 无机化学 ３ ４５ ４５ √

１３ＸＪ０９６４０２ 无机化学实验 １ １６ １６ √

１３ＸＪ０９６４０３ 普通生物学（含实验） ４ ６１ ４５ １６ √

１３ＸＪ０９６４０４ 分析化学 ２ ３６ ３６ √

１３ＸＪ０９６４０５ 分析化学实验 １ １８ １８ √

１３ＸＪ０９６４０６ 有机化学 ３ ５４ ５４ √

１３ＸＪ０９６４０７ 有机化学实验 １ １８ １８ √

１３ＸＪ０９６４０８ 电工与电子技术 ２ ３６ ３６ √

小 计 ３２１８２３０２３６ ４３６ ８４

专

业

基

础

课

１３ＺＪ０９６４０１ 生物化学★ ４ ７２ ７２ √

１３ＺＪ０９６４０２ 生物化学实验 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＪ０９６４０３ 微生物学（含实验）★ ４ ７２ ５４ １８ √

１３ＺＪ０９６４０４ 食品化学与分析（含实验） ３ ５４ ３６ １８ √

１３ＺＪ０９６４０５机械制图与 ＣＡＤ（含实验） ３ ５４ ３６ １８ √

１３ＺＪ０９６４０６ 仪器分析（含实验） ３ ５４ １８ ３６ √

１３ＺＪ０９６４０７ 试验设计与统计 ３ ５４ ４５ ９ √

小 计 ２２ １８０１０８１０８ ２６１ １３５
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（续表）

课 程

类 型

课 程

编 号
课 程 名 称

总

学

分

总学时数（分学期）
学时类

型分配

考核

类型

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８
讲

课

实

验

实

践

考

试

考

查

专

业

课

专

业

核

心

课

１３ＺＨ０９６４０１食品工程原理（含实验）★ ４ ７２ ５４ １８ √

１３ＺＨ０９６４０２ 食品原料学★ ２ ３６ ３６ √

１３ＺＨ０９６４０３
食品机械与设备（含

实验）★
３ ５４ ３６ １８ √

１３ＺＨ０９６４０４ 食品工艺学★ ３ ５４ ５４ √

１３ＺＨ０９６４０５ 食品营养与卫生★ ２ ３６ ３６ √

１３ＺＨ０９６４０６
食品加工及工艺综

合实践★
２ ２周 ２周 √

１３ＺＨ０９６４０７ 食品工厂设计（含课程设计）★ ３
３６＋

１周
３６ １周 √

小 计 １９ １０８
１４４＋

２周
３６＋

１周
２５２

３６＋

３周

专

业

方

向

课

食

品

加

工

方

向

１３ＺＦ０９６４０１ 功能食品学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＦ０９６４０２ 食品保藏原理 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＦ０９６４０３ 食品生物技术（含实验） ２ ３６ １８ １８ √

１３ＺＦ０９６４０４食品发酵与酿造（含实训） ３
３６＋

１周
３６ １周 √

食
品
检
测
检
疫
方
向

１３ＺＦ０９６４０５ 食品标准与法规 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＦ０９６４０６ 食品免疫学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＦ０９６４０７动植物检疫（含实验） ２ ３６ １８ １８ √

１３ＺＦ０９６４０８食品微生物检验（含实验） ３
３６＋

１周
３６ １周 √

小 计 ９ ３６
７２＋

１周
３６ １２６

１８＋

１周

专

业

任

选

课

１３ＺＲ０９６４０１ 专业英语 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４０２ 环境保护概论（含实验） ２ ３６ １８ １８ √

１３ＺＲ０９６４０３ 食品安全学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４０４食品毒理学（含实验） ２ ３６ １８ １８ √

１３ＺＲ０９６４０５ 食品添加剂 ２ ３６ ３６ √
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（续表）

课 程

类 型

课 程

编 号
课 程 名 称

总

学

分

总学时数（分学期）
学时类

型分配

考核

类型

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８
讲

课

实

验

实

践

考

试

考

查

专

业

课

专

业

任

选

课

１３ＺＲ０９０４０６ 生物学实用技术 ２ ３６ １８ １８ √

１３ＺＲ０９６４０７ 粮油加工工艺学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４０８ 食品包装学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４０９食品质量控制与管理 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４１０ 软饮料工艺学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４１１ 食品感官评定（含实验） ２ ３６ １８ １８ √

１３ＺＲ０９６４１２ 食品市场营销学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４１３ 高级生物化学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４１４ 生理学 ２ ３６ ３６ √

１３ＺＲ０９６４１５ 生化分离技术 ２ ３６ １８ １８ √

小计（任选 ５门） １０ １０８７２ １４４ ３６

课内教学

合计

总学分燉学时
１４６燉

２４７１
３６１４６２４３２３６０

３３６＋

２周
２３６＋

２周
１０８ ０ １８４１ ４２５

２０５

（１４５）

各学期课堂教学周数 １５１８１８１８１６１６ ９ ０

平均周学时数 ２４．１２５．６２４２０２１１４．８１２ ０

综

合

实

践

教

学

集中实

践教学
见表五 ３２

创新创业

实践活动
见创新创业实践活动环节 ６

小 计 ３８

总学分合计 １８４

说明：①“（ ）”代表在课外进行，除大学英语（１）和大学英语（２）实践课各计 ０．５学分外，其它不计

算在总课时和总学分内。②大学英语实践课在自主学习中心学习，由外国语学院统一安排，同理论

课一并计入课程成绩，不计入总课时。③形势与政策课 １－６学期每学期安排 １５－１６课时（理论、
实践各１学分），通过专题讲座等形式，完成教学任务，不计入总课时。成绩每学年考核一次，该课程

总成绩为各学年考核平均成绩（计入学生成绩册）。④大学生职业生涯规划于第１学期前八周开设，
每周 ２节。大学生就业指导与创业教育第 ６学期前十周开设，每周 ２节。⑤课内教学合计中通识选

修课计入总学分和总课时，但分学期不计入。
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

食品科学与工程专业本科人才培养方案



十三、集中实践教学环节（表五）

课程编号 实践环节名称
学

分

课

时

实践总周数（分学期）

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８

实践方式

１３ＳＪ０００４０１入学教育及专业导论 １ １ 在学校指导下实施

１３ＳＪ０００４０２
国防教育与军事训练

（含军事理论）
２ ２

由学校统一安排在

第一学期 ２周

１３ＳＪ０００４０３ 社会实践（观摩燉见习） ４ ２ ２
由各二级学院和校

团委利用暑期安排

１３ＳＪ０９６４０４ 课程见习（或实习） １ １

１３ＳＪ０９６４０５ 金工、电工实习 １ １

１３ＳＪ０９６４０６ 毕业实习 １２ １２
第七、八学期连续

进行

１３ＳＪ０９６４０７ 毕业设计（论文） １０
１２（含答

辩 ２周）

第七、八学期连续

进行

１３ＳＪ０９６４０８ 毕业教育 １ １ 在学校指导下实施

１３ＳＪ０９６４０９ 预就业 ４

合 计 ３２

十四、创新创业实践活动环节

根据《宿州学院大学生创新创业实践活动学分认定管理办法 》认定。
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