
1 

 

食品科学与工程专业培养方案（2022） 

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”一流本科专业建设点等。 

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、行业监管等方面复杂工程问题解决能力，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。 

2012 年学院增设食品科学与工程专业创新实验班（“百超”创新实验班），2017 年至今学

院按食品科学与工程大类招生，大二开始分流，并按食品科学与工程专业培养方案进行人才培

养。 

一、培养目标 

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、工程基础和现代食品科学与工程等多学科专业理论知识体系，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我国食品产业发展，服务国家食品产业高质量发

展，在食品和与食品相关的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、质量认证、检验检测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、食品项目决策与管理及相关教育教学领域的骨干人才，达

到食品行业工程师水平。 

上述培养目标可具体分解为以下五个： 

培养目标 1：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和评价。 
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培养目标 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的骨干人才。 

培养目标 3：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政策、法律法

规及食品标准、环境与可持续性发展、社会需求及消费习惯等因素的影响，体现良好的人文底

蕴、创新思辨精神、具有食品行业良好的职业道德和社会责任感。 

培养目标 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。 

培养目标 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

继续深造、自主学习等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，增强开放意识及外部资源的链接能力。 

 

二、毕业要求 

1. 工程知识：能够将数学、自然科学、工程基础和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。 

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。 

1.3 能将自然科学、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。 

1.4 能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。 

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。 

2.2 能将数学、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。 

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。 

2.4 能运用所学数学、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。 
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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、文化和环境等因素。 

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。 

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。 

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。 

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。 

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。 

4.2 能够根据对象特征（食品原料、加工工艺及产品特性等）及消费群体，选择研究路线，

设计实验方案。 

4.3 能够根据实验方案构建实验系统，安全地开展实验，正确地采集和处理实验数据。 

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。 

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和设备、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。 

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。 

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。 

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、社会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
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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。 

6.2 能分析和评价专业工程实践和社会实践对社会、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。 

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；树立低碳和循环经济的理念。 

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。 

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。 

8.2 了解食品相关法律法规对职业规范的要求，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。 

8.3 理解食品行业从业人员对社会公众的安全、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。 

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和沟通，合作共事。 

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。 

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。 

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。 
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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。 

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。 

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。 

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。 

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。 

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。 

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。 

 

三、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 

 

四、毕业与授位 

学生在培养方案规定的学习年限内，达到《西南大学本科学生学籍管理办法》（西校〔2021〕

385 号）规定的毕业条件，准予毕业；符合《西南大学全日制本科毕业生学士学位授予工作实

施细则（修订）》（西校〔2021〕33 号）规定的学位授予基本要求，授予学士学位。 

毕业学分：主修学位 167 学分，来华留学生 120 学分。 

授予学位：工学学士学位。 
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表 1 本专业各类学分组成 

通识教育课程：48 学分 
通识必修课：40 学分 

通识选修课：8 学分 

学科基础课程：43 学分 学科必修课：43 学分 

专业发展课程：49 学分 
专业必修课：21.5 学分 

专业选修课：27.5 学分 

综合实践课程：27 学分 实践必修课：27.5 学分 

选修学分：35.5 学分 选修比例：21.26 %  

实验和实践学分：46.25 学分 实验和实践比例：27.69 % 

表 2 本专业按认证标准统计的各类课程学分构成 

课程类别 学分 培养方案比例 标准要求比例 对比结果 

数学与自然科学类课程 

（理论课时） 

必修课 30 
17.96% 15% 符合 

选修课 / 

工程基础类课程、专业基础类课

程与专业类课程 

必修课 29.5 
33.23% 30% 符合 

选修课 ≥26 

工程实践与毕业论文（设计） 

（含课程实践/实验） 

必修课 36.5 
21.86 20% 符合 

选修课 / 

人文社会科学类通识教育课程 
必修课 37.0 

26.95% 15% 符合 
选修课 ≥8 

五、主要实验（习）及其教学要求 

1. 主要实验（习）： 

本专业实验（习）可具体细分为以下几类： 

表 3 本专业实验（习）分类 

类别 对应的具体课程 

 

基础性实验/实践

/实习 

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

础生物化学实验、物理化学课程实验、电工学基础课程实验、工程制图课程实验、机械

工程基础课程实验、金工实习、食品机械与设备课程实践、食品工厂设计课程实践 

综合性实验/实践

/实习 

人工智能基础与食品大数据分析课程实验、食品工程原理课程实验、专业实验技能训练、

工程技能训练、食品工程原理课程设计、食品工厂设计课程设计、食品工艺学实验 

创新性实验/实践

/实习 

食品创新（科研）实训、专业认知实习、生产实习、毕业实习、毕业论文（设计）、劳动

教育与社会实践 

2. 实验（习）教学要求： 

要求学生掌握食品科学领域的相关仪器的使用和实验规范；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，并能运用所学理论知识识别、分析和解决相关

问题；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。 
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六、课程计划 

课程类

别 
课程编码 课程名称 学分 

总学

时 

理论

学时 

实验 

学时 

实践

学时 

开课

学期 

大类培养

阶段课程 

来华留学

生课程 

辅修

课程 

辅修

学期 

考核 

方式 
备注 

通识教

育必修

课程 

32111043 思想道德与法治 3 52 40  12 1 √    考试 

思想政治类 

32110986 中国近现代史纲要 3 52 40  12 2 √    考试 

32111044 马克思主义基本原理 3 52 40  12 3 √    考试 

32111045 毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论 3 52 40  12 3     考试 

32111011 习近平新时代中国特色社会主义思想概论 3 52 40  12 4     考试 

24110001 形势与政策 2 64 64   1-8 √    考查 

91110001 军事理论 2 32 32   1 √    考查 
军事类 

91110002 军事技能 2 2-3 周   2-3 周 1 √    考查 

 

体育 A 0.5 32 4  28 1 √    考试 

体育类 

体育 B 0.5 32 4  28 2 √    考试 

体育 C 1 32 4  28 3     考试 

体育 D 1 32 4  28 4     考试 

07113478 体育 E 0.5 8 2  6 5/6     考查 

07113479 体育 F 0.5 8 2  6 7/8     考查 

、 

大学英语ⅡA/ⅡC/ⅠA 2.5 40 40   1 √    考试 

外语类（课堂教学

32 学时+网络自主学

习 8 学时） 

大学英语ⅡB/ⅡD/ⅠB 2.5 40 40   2     考试 

大学英语ⅡC//ⅠA/ⅠC 2.5 40 40   3     考试 

大学英语/ⅡD/ⅠB/ⅠD 2.5 40 40   4     考试 

21116443 大学计算机基础Ⅰ 3 56 32  24 2 √    考试  

90110031 大学生职业发展与就业指导 A 0.5 8 8   2 √    考查 
就业指导 

90110032 大学生职业发展与就业指导 B 0.5 8 8   5     考试 

24110007 大学生创业基础 1 16 16   2 √    考试 创业基础 

来华留学生课程模块 

—— 汉语 1 3 48 48   1     考试 
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课程类

别 
课程编码 课程名称 学分 

总学

时 

理论

学时 

实验 

学时 

实践

学时 

开课

学期 

大类培养

阶段课程 

来华留学

生课程 

辅修

课程 

辅修

学期 

考核 

方式 
备注 

—— 汉语 2 3 48 48   2  √   考试 替换思想政治类课程、

军事课程、军事技能、

公共外语、职业规划与

就业指导等课程 

—— 中国概况 1 2 32 32   1  √   考查 

—— 中国概况 2 2 32 32   2  √   考查 

港澳台学生课程模块 

—— 中国国情概况 6 96 56  40 1/2  √   考试 

替代思想政治类课程 —— 中国近代史纲要 5 80 48  32 1/2  √   考试 

—— 中国传统文化 6 96 64  32 1/2  √   考试 

—— 
中国传统体育运动类课程（含武术、太极拳、

健身气功、中华射艺等） 
4 64 64   1-2  √   考试 替代军事类课程 

小计 40 748 540 0 208        

通识教

育选修

课程 

—— 思想政治类 2 

所有学生必须选有思想政治类课程，必选心理健康类课程 2 学分，必选公共艺术类课程

2 学分，自然科学类专业必须选有人文社科类课程。 
 

—— 心理健康类 2 

—— 公共艺术类 2 

—— 人文社科类 2 

要求选修学分 8 

如一门课程同时具备思想政治类、心理健康类、公共艺术类、人文社科类中的 2 种/3 种

/4 种属性，视为同时满足条件，以该课程实际学分计入。其他通识选修课学分任选。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。 

 

学科基

础课程 

142100201 高等数学Ⅱ 6.5 104 104   1 √ √   考试  

14210050 线性代数Ⅱ 2 32 32   1 √ √   考试  

14210070 概率论与数理统计 3 48 48   2 √ √   考试  

15210030 大学物理Ⅲ 4 72 48 24  2 √ √   考试  

16210010 普通化学 4 72 48 24  1 √ √   考试  

16242488 分析化学 3.5 64 40 24  2 √ √   考试  

16212488 有机化学 I 4 72 48 24  2 √ √   考试  

26210010 基础生物化学 3 48 48   2 √ √   考试  

26210021 基础生物化学实验 1.5 36 0 36  2 √ √   考查  
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课程类

别 
课程编码 课程名称 学分 

总学

时 

理论

学时 

实验 

学时 

实践

学时 

开课

学期 

大类培养

阶段课程 

来华留学

生课程 

辅修

课程 

辅修

学期 

考核 

方式 
备注 

16212499 物理化学 3.5 64 40 24  3  √   考试  

24212986 工程制图 3 52 40 12  3  √   考试 专业核心课程 

22215278 机械工程基础 3 52 40 12  4  √   考试 

专业核心课程（包括

工程力学、工程材料

及机械设计基础） 

22215431 电工学基础 2 36 24 12  3  √   考试  

小计 43 748 560 192     43      

专业发

展必修

课程 

24313126 食品化学 2.5 40 40   3  √   考试 专业核心课程 

243117501 食品微生物学 2.5 40 40   3  √   考试 专业核心课程 

24312822 食品加工原理 2 32 32   4  √   考试 专业核心课程 

24313127 食品工程原理 4 68 56 12  5  √   考试 
专业核心课程；含劳

动教育 4 学时 

24312929 食品营养学 2 32 32   4  √   考试 专业核心课程 

24313077 食品分析与检验 2 32 32   4  √   考试 专业核心课程 

24322933 食品贮藏原理与技术 2 32 32   4  √   考试 专业核心课程 

24313128 食品机械与设备 2.5 44 32  12 6  √   考试 
专业核心课程；含劳

动教育 4 学时 

24312817 食品工厂设计 2 36 24  12 6  √   考试 
专业核心课程；含劳

动教育 4 学时 

小计 21.5 356 320 12 24   19.5     

 专业发展共选课程模块（总计 11.5 学分，需选满 11.5 学分） 

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

 24312813 食品标准与法规 1.5 24 24   5  √   考查  

 24323129 人工智能基础与食品大数据分析 2 36 24 12  6  √   考查  

 24323130 食品安全与质量控制 2 32 32   6  √   考查  

 24322971 食品科学与工程类专业导论 1 16 16   1 √ √   考查  

 24323131 食品资源与环境 2 32 32   5  √   考查  
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课程类

别 
课程编码 课程名称 学分 

总学

时 

理论

学时 

实验 

学时 

实践

学时 

开课

学期 

大类培养

阶段课程 

来华留学

生课程 

辅修

课程 

辅修

学期 

考核 

方式 
备注 

 24323132 实验室安全教育课程 1 20 8 12  2  √   考查  

 食品文化与健康课程模块（总计 4.5 学分，三选一） 

 24323133 食品文化概论 1.5 24 24   3 √    考查  

 24323134 人体生理与健康 1.5 24 24   3 √    考查  

 24323135 食品美食与鉴赏  1.5 28 16 12  3 √    考查  

 食品科学课程模块（一）（总计 7.5 学分，五选二） 

 24323007 食品风味化学 1.5 24 24   4     考查  

 24323136 食品毒理学 1.5 28 16 12  4     考查  

 24323137 食品物性学 1.5 24 24   4     考查  

 24323004 食品添加剂 1.5 24 24   4     考查  

 24323009 功能食品学 1.5 24 24   4     考查  

 科技文献与写作模块（总计 4.5 学分，三选一） 

 24323138 科技文献阅读与写作 1.5 24 24   4     考查  

 24322913 食品科学与工程专业英语 1.5 24 24   4     考查  

 24323139 公文写作 1.5 24 24   4     考查  

 食品工艺学课程模块（总计 9 学分，六选二） 

 24323140 粮油食品工艺学 1.5 24 24   5     考查  

 24323141 果蔬加工工艺学 1.5 24 24   5     考查  

 24323142 畜产食品工艺学 1.5 24 24   5     考查  

 24323010 水产品加工学 1.5 24 24   5     考查  

 24323143 发酵食品工艺学 1.5 24 24   5     考查  

 24323011 软饮料工艺学 1.5 24 24   5     考查  

 食品科学课程模块（二）（总计 6 学分，四选一） 

 24323144 仪器分析 1.5 24 24   6     考查  

 24323145 食品生物技术 1.5 24 24   6     考查  
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课程类

别 
课程编码 课程名称 学分 

总学

时 

理论

学时 

实验 

学时 

实践

学时 

开课

学期 

大类培养

阶段课程 

来华留学

生课程 

辅修

课程 

辅修

学期 

考核 

方式 
备注 

 24323146 食品感官分析 1.5 28 16 12  6     考查  

 24323147 食品包装学 1.5 24 24   6     考查  

 经济管理与市场课程模块（总计 6 学分，四选一） 

 24323148 企业管理与市场营销 1.5 24 24   6     考查  

 24323149 食品物流学 1.5 24 24   6     考查  

 24323150 食品经济学 1.5 24 24   6     考查  

 24323151 食品消费心理学 1.5 24 24   6     考查  

 食品创新课程模块（总计 6.0 学分，四选一） 

 24323152 食品科技进展 1.5 24 24   7     考查  

 24323153 未来食品科学与技术 1.5 24 24   7     考查  

 24323154 食品制造高新技术 1.5 24 24   7     考查  

 24323155 食品仪表及自动控制 1.5 24 24   7     考查  

专业发

展选修

课程 

国际课程模块（总计 2 学分，除参加出国（境）交流学习项目的本科生外，均需修满 2 学分） 

学生通过学校暑期国际课程周、国际课程‘云校园’等途径选修优质国际课程并获得学分 

 小计 57 900 840 60 0        

 要求选修学分 27       11.5     

综合实

践课程 

22615419 金工实习 2 2 周   2 周 3  √      

24613055 专业认知实习 1 1 周   1 周 3  √     

24613056 工程技能训练 1 24  24  3  √    含计算机辅助设计 

24613156 专业实验技能训练Ⅰ 1.5 36  36  3  √     

24613157 专业实验技能训练Ⅱ 2.0 48  48  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  6  √     

24613158 食品工艺学实验Ⅰ 1 24  24  5  √    
食品工艺学模块课配套 

24613159 食品工艺学实验Ⅱ 1 24  24  5  √    
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课程类

别 
课程编码 课程名称 学分 

总学

时 

理论

学时 

实验 

学时 

实践

学时 

开课

学期 

大类培养

阶段课程 

来华留学

生课程 

辅修

课程 

辅修

学期 

考核 

方式 
备注 

24613160 食品创新（科研）实训 1 24  24  7  √     

24613108 生产实习 2 2 周   2 周 6  √     

24613096 毕业实习 8 8 周   8 周 6-7  √   考查  

24612791 毕业论文（设计） 4 12 周   12 周 7-8  √   考查  

24613161 劳动教育与社会实践 1 24      24  X  √   考查  

小计 27.5   228    27.5     

跨专业

选修课

程 

             

可以替换通识教育选

修或专业发展选修学

分（除选修课中的必

选类别以外） 

创新创

业版块 

  科研学分                     可替代专选课学分 

  技能学分                  

可替代通选课学分  实践学分            

 创业学分            

小计 ≤10                  

七、说明 

1. 本次培养方案的执行对象：从 2022 级本科学生开始执行； 

2. 本次修订培养方案的负责人和参加人员 
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表 4 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 

 

 

 

 

 

修订小组 

邓丽莉 西南大学食品科学学院 副教授/系主任/修订负责人 

张宇昊 西南大学食品科学学院 教授/院长 

夏杨毅 西南大学食品科学学院 副教授/教学副院长 

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 

尚永彪 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 

曾凯芳 西南大学食品科学学院 教授 

罗  惟 西南大学食品科学学院 副教授 

刘士健 西南大学食品科学学院 讲师 

朱瀚昆 西南大学食品科学学院 讲师 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

专业教师 

赵国华 西南大学食品科学学院 教授/副校长 

叶发银 西南大学食品科学学院 副教授 

石  慧 西南大学食品科学学院 教授 

覃小丽 西南大学食品科学学院 副教授 

陈厚荣 西南大学食品科学学院 副教授 

钟  耕 西南大学食品科学学院 教授 

李洪军 西南大学食品科学学院 教授 

闵燕萍 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 

戴宏杰 西南大学食品科学学院 副教授 

陶晓奇 西南大学食品科学学院 教授 

余  永 西南大学食品科学学院 讲师 

侯大军 西南大学食品科学学院 高级实验师 

张甫生 西南大学食品科学学院 高级实验师 

郑  炯 西南大学食品科学学院 高级实验师 

罗  惟 西南大学食品科学学院 副教授 
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姚世响 西南大学食品科学学院 副教授 

陈  嘉 西南大学食品科学学院 讲师 

吴习宇 西南大学食品科学学院 讲师 

张惟广 西南大学食品科学学院 副教授 

蒋和体 西南大学食品科学学院 教授 

付  余 西南大学食品科学学院 教授 

刘士健 西南大学食品科学学院 讲师 

刘  雄 西南大学食品科学学院 教授 

陈  海 西南大学食品科学学院 副教授 

易兰花 西南大学食品科学学院 讲师 

杜小兵 西南大学食品科学学院 副教授 

周鸿媛 西南大学食品科学学院 讲师 

教学管理人员 
刘飞梅 西南大学食品科学学院 教学秘书 

游茂兰 西南大学食品科学学院 教学秘书 

 

 

 

同行专家 

寇晓虹 天津大学化工学院 

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，教授

/系主任 

姜  松 江苏大学食品与生物工程学院 

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，教授 

孟祥红 中国海洋大学食品科学与工程学院 教授 

李  健 北京工商大学食品与健康学院 副教授/副院长 

庞  杰 福建农林大学食品科学学院 

教授/院长，教育部工程研究中心副

主任 

 

 

 

毕业生代表 

陈巧莉 广东省轻工业技师学院 2015 级食品科学与工程专业 

程  蕾 合肥市包河区市场监督管理局 2013 级食品科学与工程专业 

刘  敏 泸州老窖股份有限公司 2013 级食品科学与工程专业 

彭  茹 成都蓉李记餐饮管理有限公司 2008 级食品科学与工程专业 

周雅涵 北京工商大学轻工科学技术学院 2006 级食品科学与工程专业 

王  霞 重庆市认证认可协会 2004 级食品科学与工程专业 
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罗  杨 重庆市中药研究院 2004 级食品科学与工程专业 

刁雪洋 重庆市市场监管综合行政执法总队 2003 级食品科学与工程专业 

阎  敏 奶粉圈&奶粉智库 2003 级食品科学与工程专业 

王  斌 洽洽食品股份有限公司 2002 级食品科学与工程专业 

李  明 方圆标志认证集团 2000 级食品科学与工程专业 

 

 

 

 

 

 

 

高年级学生代

表 

徐  燕 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

谭熙蕾 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

刘  榕 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

朱  容 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

黄颖玉 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

刘  彤 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

杨  雨 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

刘  姣 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

谷苗苗 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

马婧怡 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

杨雨曦 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

王一洲 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

王  琴 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

过美红 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

赵丽金 西南大学食品科学学院 2018 级食品科学与工程专业 

金子涵 西南大学食品科学学院 2019 级食品科学与工程专业 

汪于波 西南大学食品科学学院 2019 级食品科学与工程专业 

 

 

 

 

 

行业专家 /用人

单位代表 

林  楠 重庆白市驿板鸭食品有限责任公司 校友/企业专家 

赵  博 重庆市食品药品检测研究院 校友/行业专家 

廖洪波 重庆市质量和标准化研究院 校友/行业专家 

何  健 重庆市疾病预防与控制中心 校友/行业专家 

房翠兰 九龙坡区疾病预防控制中心 校友/行业专家 

黄丹丹 重庆市食品药品检测研究院 校友/行业专家 

李远虎 重庆市计量质量检测研究院第二分院 校友/行业专家 
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韩佳冬 重庆佳仙九七食品有限公司 校友/企业专家 

屈明臣 重庆聚慧食品有限公司 校友/企业专家 

何昌高 今麦郎食品股份有限公司 校友/企业专家 

朱  健 伊利集团健康饮品事业部 校友/企业专家 

https://www.baidu.com/link?url=vrCtwDSd-lhRfDnMeUXX457XDKoOKNGWxe8ZzcHW1O1lxyLaub8wFHGGmrXPoi3kVjcK1NGm2LhhZ4JZEVUetBYPtSzTYTTWHg9XJSsITsyd0FPX4PR_gwcOUw7Rt_NXm_Zwq7rhOAhCss97_GuhdJ5jR1Dnow6wZKVsR-iaRIa_Yt5QocB6b5LlHBKlI-3x_sg10ra_3R2oK8M7adlyg_&wd=&eqid=fe1265140002ffa80000000662132339
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附表 1 

附表 1 食品科学与工程专业毕业要求指标点分解 

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、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 

高等数学Ⅱ 

大学物理Ⅱ 

普通化学 

物理化学 

工程制图 

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 

线性代数Ⅱ 

食品工程原理 

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 

基础生物化学 

机械工程基础 

食品微生物学 

食品加工原理 

食品工程原理 

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 

食品工厂设计课程设计 

食品科学课程模块（一） 

食品创新（科研）实训 

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 

普通化学 

分析化学 

有机化学 I 

基础生物化学 

物理化学 

食品微生物学 

金工实习 

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 

高等数学Ⅱ 

线性代数Ⅱ 

概率论与数理统计 

工程技能训练 

专业实验技能训练 

工程制图 

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 

物理化学 

食品分析与检验 

食品贮藏原理与技术 

毕业论文（设计） 

食品工艺学实验 



18 

 

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 

食品工程原理 

食品工程原理课程设计 

食品工厂设计课程设计 

食品试验设计与统计分析 

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、文化和

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 

食品工艺学实验 

生产实习 

食品创新（科研）实训 

食品工艺学课程模块 

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 

电工学基础 

食品工程原理课程设计 

工程技能训练 

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 

食品创新（科研）实训 

生产实习 

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。 

食品标准与法规 

电工学基础 

食品营养学 

食品工厂设计课程设计 

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 

食品营养学 

毕业实习 

4.2 能够根据对象特征（食品原料、加工

工艺及产品特性等）及消费群体，选择研

究路线，设计实验方案。 

食品加工原理 

食品试验设计与统计分析 

食品工艺学课程模块 

食品创新（科研）实训 

毕业论文（设计） 

生产实习 

4.3 能够根据实验方案构建实验系统，安

全地开展实验，正确地采集和处理实验

数据。 

基础生物化学实验 

食品试验设计与统计分析 

实验室安全教育 

专业实验技能训练 

人工智能基础与食品大数据分析 

毕业论文（设计） 

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 

分析化学 

食品试验设计与统计分析 

食品工艺学实验 

毕业论文（设计） 

食品分析与检验 
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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

代仪器和设备、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 

金工实习 

工程技能训练 

专业实验技能训练 

人工智能基础与食品大数据分析 

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 

机械工程基础 

食品试验设计与统计分析 

食品工程原理 

食品机械与设备 

文献阅读与写作课程模块 

食品工程原理课程设计 

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。 

人工智能基础与食品大数据分析 

食品科学技术课程模块（二） 

毕业论文（设计） 

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、社会实践和复杂工

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。 

思想道德与法治 

大学生职业发展与就业指导 

食品标准与法规 

食品安全与质量控制 

专业认知实习 

食品文化与健康课程模块 

食品分析与检验 

6.2 能分析和评价专业工程实践和社会

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 

食品工厂设计 

食品安全与质量控制 

毕业实习 

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；树立低碳和循环经济

的理念。 

毛泽东思想和中国特色社会主义

理论体系概论 

食品贮藏原理与技术 

食品资源与环境 

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 

食品微生物学 

食品工厂设计 

食品资源与环境 

毕业实习 

实验室安全教育 

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。 

中国近现代史纲要 

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 

形势与政策 

军事技能 
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军事理论 

体育 

习近平新时代中国特色社会主义

思想概论 

8.2 了解食品相关法律法规对职业规范

的要求，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 

思想道德与法治 

毕业实习 

劳动教育与社会实践 

8.3 理解食品行业从业人员对社会公众

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 

食品微生物学 

毕业实习 

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

有效的交流和沟通，合作共事。 

大学外语 

劳动教育与社会实践 

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 

军事技能 

毕业实习 

劳动教育与社会实践 

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。 

军事技能 

体育 

大学生职业发展与就业指导 

专业实验技能训练 

食品机械与设备 

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 

生产实习 

文献阅读与写作课程模块 

毕业实习 

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。 

食品工艺学课程模块 

食品科学与工程类专业导论 

食品加工原理 

食品科学课程模块（一） 

食品创新课程模块 

国际课程 

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。 

大学外语 

国际课程 

毕业论文（设计） 

11. 项目管理：具有一定

的食品科学与工程项目管

11.1 掌握食品工程项目中涉及的管理与

经济决策方法。 

大学生创业基础 

经济管理与市场课程模块 
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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。 

11.2 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。 

经济管理与市场课程模块 

食品工厂设计 

生产实习 

毕业实习 

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 

食品创新（科研）实训 

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 

形势与政策 

军事理论 

食品营养学 

专业认知实习 

食品创新课程模块 

习近平新时代中国特色社会主义

思想概论 

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 

食品贮藏原理与技术 
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附表 2 

附表 2  食品科学与工程专业毕业要求对培养目标支撑的矩阵表 

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     √ 
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附表 3 

附表 3  食品科学与工程专业课程对毕业要求支撑的矩阵表 

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 

通识必修

课程 

思想道德与法治        H     

中国近现代史纲要      M  H     

马克思主义基本原理        H    L 

毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论       M L M    

习近平新时代中国特色社会主义思想概论        L    H 

形势与政策        M    H 

军事技能        L H    

军事理论        L    H 

体育        H L    

大学英语         H H   

大学计算机基础Ⅰ H L   H        

大学生职业发展与就业指导      M   H    

大学生创业基础      M     M  

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  M  H         

大学物理Ⅲ 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           
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工程制图 H M   M        

机械工程基础 M    H        

电工学基础   M          

专业必修

课程 

食品化学  M  H        H 

食品微生物学 H H     L L     

食品加工原理 H   H      H   

食品工程原理 H M   H  M      

食品营养学   H H    M    L 

食品分析与检验  H  H  H       

食品贮藏原理与技术  H     M     L 

食品机械与设备 H    H    M    

食品工厂设计   H   H M    M  

专业发展

共选课程

模块 

食品试验设计与统计分析  H  H H        

食品标准与法规   M   H       

人工智能基础与食品大数据分析    H H        

食品安全与质量控制      H       

食品科学与工程类专业导论          H   

食品资源与环境       H      

实验室安全教育课程    L   H      

专业发展

选修课程

模块 

食品文化与健康课程模块      H       

食品科学课程模块（一） H         L   

文献阅读与写作课程模块     H     H   

食品工艺学课程模块   H M      L   

食品科学课程模块（二）     H        

经济管理与市场课程模块           H  

国际课程          H   
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食品创新课程模块          H  M 

综合实践

课程 

金工实习  H   M        

专业认知实习      L    H  H 

工程技能训练  M L  M        

专业实验技能训练  M  H H    M    

食品工艺学实验  M L M         

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 M        M  

食品创新（科研）实训 M  H M       M  

生产实习   M M      H H  

毕业实习    M  H M H H H M  

毕业论文（设计）  H  H H     L   

劳动教育与社会实践        M H    

合计 17 24 12 17 14 11 7 13 9 12 7 9 
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附表 4 

附表 4  食品科学与工程专业课程对毕业要求支撑的矩阵表 

课程 

类别 

课程名称 

毕业要求指标点 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 合计  

  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                                               M H                         2 

思想道德与法治                                       M         H                         2 

马克思主义基本原理概论                                               H                       L   2 

毛泽东思想和中国特色社

会主义理论体系概论 

                                          M   L       M                   3 

习近平新时代中国特色社

会主义思想概论 

                                              L                       H   2 

形势与政策                                               M                       H   2 

军事技能                                               L       H M                 3 

军事理论                                               L                       H   2 

体育                                               H         L                 2 

大学外语                                                     H         H           2 

大学计算机基础Ⅰ H         L                     H                                         3 

大学生职业发展与就业指

导 

                                      M                 H                 2 

大学生创业基础                                         M                       M         2 

 

 

 

 

高等数学Ⅱ H H       H                                                               3 

线性代数Ⅱ   H       H                                                               2 

概率论与数理统计         L M                   H                                           3 

大学物理Ⅲ H                 M                                                       2 

普通化学 H       L                                                                 2 
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学科

基础

课程 

分析化学         M                     H                                           2 

有机化学 I     M   M                                                                 2 

基础生物化学     M   M                                                                 2 

基础生物化学实验             H               H                                             2 

物理化学 H       M   M                                                             3 

电工学基础                   M   M                                                   2 

工程制图 H         M                       M                                       3 

机械工程基础     M                             H                                       2 

专业

发展

共选

课  

食品化学               M         H                                               H 3 

食品微生物学     H   H                                   L     L                       4 

食品营养学                       H H                         M                   H   4 

食品加工原理     H                     H                                 H             3 

食品工程原理   M H         M                   H         M                             5 

食品分析与检验             H                 H       H                                   3 

食品贮藏原理与技术             H                             M                             L 3 

食品机械与设备       H                           H                     M                 3 

食品工厂设计                 H                       H   M                     M       4 

专业

发展

共选

课 

食品试验设计与统计分析               H           H H H   H                                       5 

食品标准与法规                       M               H                                   2 

人工智能基础与食品大数

据分析 

                            H   H   H                                     3 

食品安全与质量控制                                       H H                                 2 

食品资源与环境                                           H H                             2 

食品科学与工程类专业导

论 

                                                            H             1 

实验室安全教育课程                             L               H                             2 
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专业

发展

选修

课 

食品文化与健康课程模块                                       H                                   1 

食品科学课程模块（一）       H                                                     L             2 

文献阅读与写作课程模块                                   H                       H               2 

食品工艺学课程模块                 H         M                                 L             3 

食品科学课程模块（二）                                     H                                     1 

经济管理与市场课程模块                                                                 H H       2 

国际课程                                                             H H           2 

食品创新课程模块                                                             H         M   2 

综合

实践

课程 

金工实习         H                       M                                         2 

专业认知实习                                       L                   H           H   3 

工程技能训练           M       L             M                                         3 

专业实验技能训练           M                 H   H                       M                 4 

食品工艺学实验             M   L             M                                           3 

食品工程原理课程设计               H   H               H                                       3 

食品工厂设计课程设计       H       H     M M                                             M     5 

食品创新（科研）实训       M         M   H     M                                         M     5 

生产实习                 M   M     M                               H       H 
 

    5 

毕业实习                         M               H   M   M H   H   H       M       8 

毕业论文（设计）             H             M M H     H                         L           6 

劳动教育与社会实践                                                 M   H H                   3 

 合计 6 3 6 4 8 7 6 5 5 4 3 4 3 6 6 6 5 7 3 7 4 3 6 8 4 3 2 4 5 4 6 3 2 4 2 7 2   
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附图 1 食品科学与工程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

T1

T2

T3

T4

T5

T6

大
学
英
语 大学物理Ⅲ

普通化学

有机化学

食品化学

食品微生物学

毕业论文（设计）

专业实验
技能训练

毕业实习

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

食品贮藏原理与技术

食品加工原理

食品分析与检验

食品营养学

食品工程原理课程设计

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

食品科学与工程
类专业导论

电工学基础

实验室安全教
育课程

人工智能基础与食品大数据分析

分析化学

食品工厂设计课程设计

大学
计算
机基
础

T7

T8

大学生职业发展与
就业指导B

体
育

形
式
与
政
策

社
会
实
践

习近平新时代中国特色
社会主义思想概论

思想道德与法治

军事理论、军事技能

中国近现代史纲要

大学生职业发展与就业
指导A

大学生创业基础

毛泽东思想和中国特色
社会主义理论体系概论

马克思主义基本原理

食品文化与健康
课程模块

专业认知实习

食品科学课程模
块（一）

科技文献阅读与
写作课程模块

食品工艺学课程
模块

食品工艺学模块
课实验

经济管理与市场
课程模块

食品科学课程模
块（二）

食品创新
课程模块

食品试验设计与
统计分析

食品资源与
环境

食品标准与
法规

食品安全
与质量控制

食品创新
（科研）实训

食品工程原理

食品机械与设备

食品工厂设计

生产实习


