

皖西学院2017级人才培养方案
皖西学院食品质量与安全专业培养方案

一、专业培养目标
本专业培养具有合理的知识结构，良好的人文素质，掌握食品化学、食品工艺学、食品质量与安全控制、食品理化检验与食品微生物学检验等方面的专业知识，具备食品加工、分析检测的核心专业能力，能在食品、农产品的生产加工与销售以及食品质量监督管理等企事业单位从事生产、产品研发、分析检验、安全评价、食品品质控制与质量管理等工作的应用型高级技术人才。

二、人才培养规格(知识、能力、素质)
（一）知识结构
1、掌握专业所必需的数学、物理、化学、生物学等基本理论、基本知识；
2、较系统掌握食品化学、食品工艺学、食品质量与安全控制、食品理化检验与食品微生物学检验等方面的基本理论、基本知识；
3、具有一定的工程制图、食品设备及工程原理方面的知识；
4、熟悉我国食品标准以及与食品相关的政策、法律、法规；
5、具有一定的外语、计算机及信息技术应用、文献检索、科技方法和科技写作等方面的知识；
6、具有一定的自然科学、文学、艺术、哲学等综合知识；
7、了解国内外食品质量及安全领域的发展动态。
（二）能力结构
1、掌握食品科学相关的基本实验技术；
2、掌握食品营养与功能成分及安全性检验的基本方法与技术；
3、具有在食品企业和质检机构从事分析检验和质量评价的能力；
4、初步具备食品工程设计与机械设备选型能力；
5、具有初步外语运用能力和本专业必需的计算机运用能力；
6、掌握文献检索、资料查询的方法并具有一定的科技写作能力；
7、具有较强的组织策划、社会交际和公关能力；具有较强的书面表达和口头表达能力；
8、具有自学及借助现代信息技术获取知识的能力；
9、初步具有产品研发的能力。

（三）素质结构
1、具有较高的思想政治素质和道德品质，具有较强的法治意识、诚信意识、团队意识和人际交往意识；
2、具有一定的文化素质。了解中国传统文化和饮食文化，具有基本的文学、艺术知识和人文修养；
3、具有一定的科学素质，包括科学思维、科学研究方法、求实创新意识；
4、具有一定的工程素质，有较强的工程意识、价值效益意识和较高的综合分析素养；
5、具有良好的身体素质和心理素质，有良好的心理自我调节能力和良好的个性心理品质，具有科学的信念、坚韧的毅力和奋发向上的精神。

三、学制、毕业学分、授予学位
学制：四年，弹性学习年限为3—6年。
毕业需达最低学分为182学分，其中课程学分106.5学分，集中实践学分75.5学分。另需完成素质拓展与创新能力训练10学分，社会责任学分4学分。
授予工学学士学位。
四、课程体系及学分构成表
	课程大类
	课程类别
	学  分
	占总学分比例（%）

	通识课程
	素质教育课程
	30+(12.5)+(1)
	29.9

	
	公共通识课程
	10+1
	

	大类课程
	公共基础课程（A组）
	12+(4)
	33.8

	
	学科基础课程（B组）
	34.5+(11)
	

	
	实践课程
	(1)
	

	专业课程
	专业核心课程
	10.5+(6.5)
	36.3

	
	专业选修课程
	8+(2)+2
	

	
	实践课程
	(1)+(1)+(3)+(8)+(12)+(12)
	

	合    计
	182
	100



五、大类培养阶段课程方案
（一）课程修读要求
本专业学生应修满61.5学分，其中：
A组课程15学分，包括理论11学分，实验4学分
B组课程45.5学分，包括理论34.5学分，实验11学分
实践课程1学分，第五学期的暑假开展为期2周社会实践。
（二）教学计划
	课程编码
	课程名称
	课程组别
	学分
	开设学期
	考核方式
	备注

	0101042
	高等数学B
	A组课程
	4
	1
	考试
	

	0201449
	专业导论
	B组课程
	0.5
	1
	考查
	

	0101007
	大学物理B
	A组课程
	5
	2
	考试
	

	1401002
	大学物理实验（1）
	A组课程
	(1)
	2
	考查
	

	0301032
	高级语言程序设计（C1）
	A组课程
	2+(1)
	2
	考试
	

	0201128
	无机及分析化学
	B组课程
	3.5
	2
	考试
	

	1401009
	基础化学实验（1）
	B组课程
	(1)
	2
	考查
	

	1401003
	大学物理实验（2,3）
	A组课程
	(2)
	3
	考查
	

	0101021
	生物统计与试验设计
	B组课程
	1+(1)
	2
	考试
	

	0401127
	工程制图
	B组课程
	2
	3
	考试
	

	0201155
	有机化学
	B组课程
	3
	3
	考试
	

	1401018
	基础化学实验（2、3）
	A组课程
	(2)
	3
	考查
	

	0201129
	物理化学
	B组课程
	3
	3
	考试
	

	0201130
	物理化学实验
	B组课程
	(1)
	3
	考查
	

	0201591
	市场营销
	B组课程
	1.5
	3
	考查
	

	0201082
	生物化学
	B组课程
	4
	4
	考试
	

	0201084
	生物化学实验
	B组课程
	(1.5)
	4
	考查
	

	0201151
	仪器分析
	B组课程
	2
	4
	考试
	

	0201152
	仪器分析实验
	B组课程
	(1.5)
	4
	考查
	

	0201184
	微生物学
	B组课程
	2
	4
	考试
	

	0201185
	微生物学实验
	B组课程
	(1)
	4
	考查
	

	0201096
	化工原理
	B组课程
	2
	4
	考试
	

	0201257
	化工原理实验
	B组课程
	(1)
	4
	考查
	

	201462
	电子商务
	B组课程
	1
	4
	考查
	

	201103
	食品机械设备与工程设计
	B组课程
	2
	5
	考试
	

	201018
	发酵工程
	B组课程
	2+(1)
	5
	考查
	

	201102
	食品化学
	B组课程
	2
	5
	考试
	

	201110
	食品营养与卫生
	B组课程
	2
	6
	考试
	

	201461
	保健食品研发与申报
	B组课程
	1
	6
	考查
	



六、专业教育阶段课程方案
（一）专业核心课程
	专业核心
	食品工艺学
	食品微生物检验

	
	食品工艺学实验
	食品理化检验

	
	食品感官评定
	食品分析实验

	
	食品质量与安全控制学
	

	专业选修
	绿色食品生产技术
	现代食品安全检测技术

	
	食品新资源开发利用
	药物残留分析

	
	现代粮油加工技术
	动植物检验检疫学

	
	食品包装
	食品标准与标准化

	
	食品添加剂
	大别山野菜资源开发利用

	
	食品掺伪检验
	


（二）课程修读要求
本专业学生应修满33学分，其中：
专业核心课程17学分，包括理论10.5学分，实验6.5学分。
专业选修课程10+2+4学分。
（三）教学计划
	课程编码
	课程名称
	课程组别
	学分
	开设学期
	考核方式
	备注

	201097
	食品工艺学
	核心课程
	3
	5
	考试
	

	201101
	食品工艺学实验
	核心课程
	（2）
	5
	考试
	

	201095
	食品感官评定
	核心课程
	1+（1）
	5
	考试
	

	201104
	食品理化检验
	核心课程
	2
	5
	考试
	

	0201592
	食品分析实验
	核心课程
	（2）
	5
	考试
	

	201207
	食品质量与安全控制学
	核心课程
	3.5
	5
	考试
	

	0201381
	绿色食品生产技术
	专业选修
	2
	6
	考查
	

	0201380
	食品新资源开发利用
	专业选修
	2
	6
	考查
	

	0201383
	现代粮油加工技术
	专业选修
	2
	6
	考查
	

	0201088
	食品包装
	专业选修
	1
	6
	考查
	

	0201384
	食品添加剂
	专业选修
	1
	6
	考查
	

	0201385
	食品掺伪检验
	专业选修
	2
	6
	考查
	

	0201231
	现代食品安全检测技术
	专业选修
	2
	6
	考查
	

	0201217
	药物残留分析
	专业选修
	2
	6
	考查
	

	0201382
	动植物检验检疫学
	专业选修
	2
	6
	考查
	

	0201089
	食品标准与标准化
	专业选修
	1
	6
	考查
	

	0201593
	大别山野菜资源开发利用
	专业选修
	1
	6
	考查
	



1、食品工艺学：
通过该课程的学习，使学生掌握基本的食品保藏和加工的专业知识，使学生熟悉和掌握食品资源利用、原辅材料选择、保藏、加工、包装、运输以及上述因素对食品质量、货架寿命、营养价值和安全性等方面的影响。为今后进一步学习及从事食品科研、产品开发、工业生产管理、食品生产的质量与安全控制及相关领域的工作打下理论基础。
2、食品工艺学实验：
通过该实验课程的学习，使学生在学完专业基础课程和部分专业课程后，训练学生的基本实验技能，培养学生严谨的科学态度和良好的实验习惯，熟悉常用食品设备的性能，并能熟练掌握食品工艺学实验的规范操作方法，正确的数据处理方法及实验报告的撰写能力，即通过食品工艺综合实验使学生掌握科学的实验操作技能和现代化的实验手段和方法。通过工艺实验，提高学生的实验设计能力、动手能力和实验技能。
3、食品感官评定：
通过该课程的学习，使学生掌握感官评定的方法，凭借人体自身的感觉器官，具体地讲就是凭借眼、牙、鼻、口(包括唇和舌头)和手，对食品的质量状况做出客观的评价。也就是通过用眼睛看、鼻子嗅、耳朵听、用口品尝和用手触摸等方式，对食品的色、香、味和外观形态进行全面的鉴别以获得客观真实的数据；并在此基础上，利用数理统计的手段，对食品的感官质量进行综合性的评价。 
4、食品质量与安全控制学 ：
通过该课程的学习，使学生了解并掌握食品质量与安全控制的基本知识、基本理论和基本方法，了解食品质量与安全控制相关的法律法规、标准、规范、组织、管理体系等，培养他们在今后实际工作和科学研究中分析问题和解决问题的能力。
5、食品微生物检验：
通过该课程的学习，使学生掌握食品微生物检验的基本原理与方法，食品检验样品的采集与处理、食品中各类微生物尤其是致病性微生物的检验原理和具体方法。注重培养学生的实际操作能力。为今后进一步学习及从事食品科研、产品开发、工业生产管理、食品生产的质量与安全控制及相关领域的工作打下理论基础。
6、食品理化检验：
通过该课程的学习，使学生掌握按照已经制定好的技术标准，对原料、辅助材料、半成品及成品的质量进行检验，以保证生产质量优良的产品，为改革生产工艺，改进产品包装和贮运技术以及新产品的开发和科研工作提供依据。
7、食品分析实验：
通过该实验课程的学习，使学生掌握食品分析方法的确定以及与营养关系密切的营养成分的定量分析。训练学生的基本实验技能，培养学生严谨的科学态度和良好的实验习惯，熟悉食品各类理化指标的分析方法以及实验的规范操作方法，正确的数据处理方法及实验报告的撰写能力，提高学生的实验设计能力、动手能力和实验技能。

七、实践课程模块教学方案
（一）教学安排表
	名称
	教学内容
	教学
场所
	学分
	学时
（周数）
	开设学期
	起止时间
（周次）
	备
注

	军事训练
	开展操作训练
	校内
	1
	2
	第1学期
	1-2周
	

	认识实习
	了解食品企业
	校外
	1
	1
	第3学期
	18周
	

	金工实训B
	工程实训
	校内
	1
	1
	第3学期
	17周
	

	化工原理
	课程设计
	校内
	1
	1
	第4学期
	18周
	

	社会实践
	学生参加实践
	校外
	1
	2
	第3学期
	暑假
	

	食品机械设备与工程设计课程设计
	课程设计
	 校内、
	1
	1
	第6学期
	17周
	

	食品工艺学课程设计
	课程设计
	校外
	1
	1
	第6学期
	18周
	

	创新创业
综合实训
	综合训练
	企业
	12
	12
	第7学期
	1-12周
	

	毕业实习
	参与生产过程
	企业
	8
	8
	第7学期
	13-20周
	

	毕业论文
	综合训练
	校内
	12
	16
	第8学期
	1-16周
	

	合计
	39
	45周
	
	
	



（二）主要教学要求
1. 军训（第1学期，1-2周）
通过军训，使学生通过严格的军事训练提高学生的政治觉悟，激发爱国热情，发扬革命英雄主义精神，培养艰苦奋斗，刻苦耐劳的坚强毅力和集体主义精神，增强国防观念和组织纪律性，养成良好的学风和生活作风，掌握基本军事知识和技能。
2. 认识实习
    通过到迎驾集团等食品企业认识实习，使学生通过教师和工程技术人员的当堂授课以及工人师傅门的现场指导，掌握食品生产的基本工艺流程。实习的过程中，学会从技术人员和工人们那里获得直接和间接地生产实践经验，积累相关的生产知识。通过认识实习，学习本专业方面的生产实践知识，为专业课学习打下坚实的基础，同时也能够为毕业后走向工作岗位积累有用的经验。通过认识实习，使学生具备获取本专业以外的知识能力。
3.金工实训B（第3学期，17周，校内）
    是一门实践性很强的技术专业基础实训课,培养实践动手能力的实践性教学环节。通过金工实习使学生熟悉机械制造的一般过程，掌握金属加工的主要工艺方法和工艺过程，熟悉各种设备和工具的安全操作使用方法；了解新工艺和新技术在机械制造中的使用；掌握对简单零件加工方法选择和工艺分析的能力；培养学生认识图纸、加工符号及了解技术条件的能力。通过实习，让学生养成热爱劳动，遵守纪建的好习惯，培养经济观点和理论联系实际的严谨作风;并为学习后续课程打下良好的基础。
    4.化工原理课程设计（第4学期，18周）
    通过课程设计使学生掌握化工设计的基本程序和方法，并在查阅技术资料、选用公式和数据、用简洁文字和图表表达设计结果、制图以及计算机辅助计算等能力方面得到一次基本训练，在设计过程中还应培养学生树立正确的设计思想和实事求是、严肃负责的工作作风。
5.社会实践（第5学期暑假，校外）
通过为期2周的社会实践，使学生加深对本专业的了解、确认适合的职业、为向职场过渡做准备、增强就业竞争的能力。
6.食品机械设备与工程设计课程设计（第6学期，17周）
通过仿真实验实训，使学生系统掌握食品生产过程中不同的生产流程：啤酒发酵线、乳品生产线、纯净水生产流程等，进一步加强书本知识与企业生产实际的衔接。
7.食品工艺学课程设计（第6学期，18周）
是对学生在食品工艺学课程中所学专业知识进行一次阶段性考核，对学生的学习能力和水平进行一次阶段性检阅，同时考察学生分析问题和解决问题的能力。初步训练学生科学研究的基本功，锻炼资料查询、整理、分析归纳的能力，综述性论文的写作能力，培养学生综合运用所学知识独立分析问题和解决问题的能力。一方面对前期学习专业知识进行总结，另一方方面对专业操作能力进行强化。
8.创新创业综合训练（第7学期，1-12周）
通过实训，使学生了解食品企业各个生产环节及主要技术措施，了解如何管理和经营食品企业，了解食品生产监测方法，培养学生发现问题、分析问题、解决问题和实践动手的能力及团队协作精神和创新创业能力，为毕业后走向工作岗位和创新创业打下坚实的基础。
9.毕业实习（第7学期，13-20周，实验室和企业）
通过在学生在迎驾曲酒、迎驾贡酒、野岭饮料、新鑫食品、夏星食品、食药监局等单位参与实际生产、监测、管理岗位，了解食品生产、监测、管理的过程，加快将所学理论知识转化为应用能力的培养，同时在实习过程中强化创新意识的培养，为将来的职业生涯积累工作经验，做好学校与企事业单位的对接。
10.毕业设计（论文）（第8学期，1-16周）
通过毕业论文的训练，使学生得到从事本专业工作和进行相关的基本训练。毕业论文应反映出能够准确地掌握所学的专业基础知识，基本学会综合运用所学知识进行科学研究的方法，对所研究的题目有一定的心得体会。所以，毕业论文具有培养学生综合运用所学知识和技能，理论联系实际，独立分析，解决实际问题的能力。

八、其他
（一）专业培养计划与学分

食品质量与安全专业培养计划学时与学分

	学时数（2372学时）
	学分数（ 192 分）

	总
数
	其中
	其中
	总
数
	其中
	其中

	
	必修课
	选修课
	课内学时
	实验教学
	
	必修课
	选修课
	集中性实践教学环节
	课内教学
	实验
教学
	课外科技活动

	2372
	2028
	344
	1708
	664
	192
	154
	38
	37
	106.5
	38.5
	10



（二）创新创业课程开设情况一览表

	课程编码
	课程名称
	课程组别
	学分
	开设学期
	考核方式
	备注

	0201594
	创新创业综合实训
	实践课程
	12
	7
	考查
	

	0201595（一）
0201596（二）
0201597（三）
0201598（四）
	专业知识系列讲座（1-4）
	创新创业
	2
	2-5
	考查
	



（三）素质拓展与创新学分（10学分）
1、团委安排活动（4学分）
[bookmark: _GoBack]2、学院研究性学习、“互联网+”、AB类赛事、大创项目等创新实践项目（6学分）

（四）社会责任课程（4学分）
1、参加社会责任课程讲座（每学期一次）
2、开展福利院慰问活动（每年一次）
3、开展公共卫生扫除活动（每学期一次）
4、开展交通安全、防水防灾的宣传活动（每学期一次）
























附表  专业教学进程计划表（excel表）
	食品质量与安全专业教学进程计划表

	第一学年秋学期(第一学期)

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	课程编号
	课程名称
	课程
	学分
	理
	上
	实验
	考
	备

	
	
	
	
	论
	机
	实践
	核
	

	
	
	组别
	
	学
	学
	学时
	类
	注

	
	
	
	
	时
	时
	(学分)
	型
	

	1601003
	军事训练
	通识必修
	(1)
	　
	　
	一周
	考查
	　

	1601002
	军事理论
	通识必修
	2
	32
	　
	　
	考试
	　

	0601058
	思想道德修养与法律基础
	通识必修
	2.5+（0.5）
	40
	　
	8
	考试
	　

	0601200
	形势与政策（1）
	通识必修
	(0.5)
	　
	　
	
	考查
	　

	0801011
	大学英语（1）
	通识必修
	3+(1)
	48
	16
	16
	考试
	　

	1202001
	体育（1）
	通识必修
	1+(0.5)
	32
	　
	16
	考查
	　

	0301153
	大学信息技术基础
	通识必修
	0.5+(1)
	8
	20
	12
	考试
	　

	0101224
	高等数学B
	A组课程
	4
	64
	　
	　
	考试
	　

	0201449
	食品质量与安全专业导论
	B组课程
	0.5
	8
	　
	　
	　
	　

	1601012
	大学生职业发展与就业指导（1）
	通识必修
	0.5
	
	　
	　
	考查
	　

	1601073
	创新创业意识教育
	通识必修
	0.5
	
	
	
	
	

	
	通识选修系列课程
	通识选修
	4
	64
	　
	　
	　
	学生自主选修

	　
	合计
	　
	18.5+（4.5）
	196
	36　
	52　
	　
	　

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	注：理论课（含课内实验）：1学分=16课时；体育课、课内上机：1学分=32课时；

	   实验课（独立设课）：1学分=20课时；实践课：1学分=1周



	食品质量与安全专业教学进程计划表

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	第一学年春学期(第二学期)

	

	课程编号
	课程名称
	课程
	学分
	理
	上
	实验
	考
	备

	
	
	
	
	论
	机
	实践
	核
	

	
	
	组别
	
	学
	学
	学时
	类
	注

	
	
	
	
	时
	时
	(学分)
	型
	

	0601096
	中国近现代史纲要
	通识必修
	2
	32
	　
	　
	考查
	　

	0601201
	形势与政策（2）
	通识必修
	（0.5）
	　
	　
	
	考查
	　

	0801012
	大学英语（2）
	通识必修
	3+(1)
	48
	16
	16
	考试
	　

	1202002
	体育（2）
	通识必修
	1+(0.5)
	32
	　
	16
	考查
	　

	
	通识选修系列课程
	通识选修
	2
	32
	
	
	
	学生自主选修

	2201123
	大学物理B
	A组课程
	5
	80
	　
	　
	考试
	

	1401002
	大学物理实验（1）
	A组课程
	（1）
	
	　
	20
	考查
	

	0301381
	高级语言程序设计（C1）
	A组课程
	2+(1)
	32
	32
	
	考试
	

	0201128
	无机及分析化学
	B组课程
	3.5
	56
	　
	　
	考试
	

	1401009
	基础化学实验（1）
	B组课程
	（1）
	　
	　
	20
	考查
	

	160104
	创新创业基础
	通识必修
	2
	32
	
	
	考查
	

	1601023
	大学生职业发展与就业指导（2）
	通识必修
	（0.5）
	　
	　
	
	考查
	

	0101021
	生物统计与试验设计
	B组课程
	1+(1)
	16
	16
	
	考试
	

	0201595
	专业知识综合讲座（1）
	专业选修
	0.5
	8
	
	
	
	

	
	心理健康教育
	通识必修
	1
	16
	
	
	
	

	1601015
	社会实践
	实践课程
	（1）
	　
	　
	2周(暑假）
	　
	　

	
	合计
	
	23+（7.5）
	384
	64
	72
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	注：理论课（含课内实验）：1学分=16课时；体育课、课内上机：1学分=32课时；

	   实验课（独立设课）：1学分=20课时；实践课：1学分=1周



	食品质量与安全专业教学进程计划表

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	第二学年秋学期(第三学期)

	课程编号
	课程名称
	课程
	学分
	理
	上
	实验
	考
	备

	
	
	
	
	论
	机
	实践
	核
	

	
	
	组别
	
	学
	学
	学时
	类
	注

	
	
	
	
	时
	时
	(学分)
	型
	

	0601031
	马克思主义基本原理
	通识必修
	2.5+（0.5）
	40
	　
	8
	考查
	　

	0601202
	形势与政策（3）
	通识必修
	（0.5）
	　
	　
	
	考查
	　

	0801013
	大学英语（3）
	通识必修
	3+(1)
	48
	16
	16
	考试
	　

	1202003
	体育（3）
	通识必修
	1+(0.5)
	32
	　
	16
	考查
	　

	
	通识选修系列课程
	通识选修
	2
	32
	　
	　
	　
	学生自主选修

	1401003
	大学物理实验（2,3）
	A组课程
	（2）
	
	　
	40
	考查
	

	1601024
	大学生职业发展与就业指导（3）
	通识必修
	（0.5）
	　
	　
	
	考查
	　

	0401127
	工程制图
	B组课程
	2
	32
	　
	　
	考试
	

	0201155
	有机化学
	B组课程
	3
	48
	　
	　
	考试
	　

	1401018
	基础化学实验（2、3）
	B组课程
	（2）
	　
	　
	40
	考查
	　

	0201129
	物理化学
	B组课程
	3
	48
	　
	　
	考试
	　

	0201130
	物理化学实验
	B组课程
	（1）
	　
	　
	20
	考查
	　

	0201591
	市场营销
	B组课程
	1.5
	24
	
	
	考查
	　

	0201596
	专业知识综合讲座（2）
	专业选修
	0.5
	8
	
	
	
	　

	0201073
	认识实习
	实践课程
	（1）
	　
	　
	1周
	考查
	　

	08011513
	金工实训B
	实践课程
	（1）
	
	
	1周
	考查
	

	　
	合计
	　
	18.5+（10）
	312
	16　
	140　
	　
	　



	食品质量与安全专业教学进程计划表

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	第二学年春学期(第四学期)


	课程编号
	课程名称
	课程
	学分
	理
	上
	实验
	考
	备

	
	
	
	
	论
	机
	实践
	核
	

	
	
	组别
	
	学
	学
	学时
	类
	注

	
	
	
	
	时
	时
	(学分)
	型
	

	3601022
	毛泽东思想与中国特色社会主义理论概论
	通识必修
	3.5+（2.5）
	56
	　
	2.5周
	考查
	　

	0601203
	形势与政策
	通识必修
	（0.5）
	　
	　
	
	考查
	　

	1202004
	体育（4）
	通识必修
	1+(0.5)
	32
	　
	16
	考查
	

	
	通识选修系列课程
	通识选修
	2
	32
	　
	　
	　
	学生自主选修

	1601032
	大学生职业发展与就业指导（4）
	通识必修
	（0.5）
	　
	　
	
	考查
	　

	0201082
	生物化学
	B组课程
	4
	64
	　
	　
	考试
	　

	0201084
	生物化学实验
	B组课程
	（1.5）
	　
	　
	30
	考查
	　

	0201151
	仪器分析
	B组课程
	2
	32
	　
	　
	考试
	　

	0201152
	仪器分析实验
	B组课程
	（1.5）
	　
	　
	30
	考查
	　

	0201184
	微生物学
	B组课程
	2
	32
	　
	　
	考试
	　

	0201185
	微生物学实验
	B组课程
	（1）
	　
	　
	20
	考查
	　

	0201096
	化工原理
	B组课程
	2
	32
	　
	　
	考试
	　

	0201257
	化工原理实验
	B组课程
	（1）
	　
	　
	20
	考查
	　

	201460
	电子商务
	B组课程
	1
	16
	　
	　
	考查
	　

	0201597
	专业知识综合讲座（3）
	专业选修
	0.5
	8
	
	
	
	

	0201032
	化工原理课程设计
	实践课程
	（1）
	　
	　
	1周
	考查
	　

	　
	合计
	　
	18+（10）
	304　
	　
	116
	　
	　




	食品质量与安全专业教学进程计划表

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	第三学年秋学期(第五学期)

	课程编号
	课程名称
	课程
	学分
	理
	上
	实验
	考
	备

	
	
	
	
	论
	机
	实践
	核
	

	
	
	组别
	
	学
	学
	学时
	类
	注

	
	
	
	
	时
	时
	(学分)
	型
	

	201103
	食品机械设备与工程设计
	B组课程
	2
	32
	　
	　
	考试
	　

	201102
	食品化学
	B组课程
	2
	32
	　
	　
	考试
	　

	201018
	发酵工程
	B组课程
	2+（1）
	32
	　
	16
	考查
	　

	201097
	食品工艺学
	核心课程
	3
	48
	　
	　
	考试
	　

	201101
	食品工艺学实验
	核心课程
	（2）
	　
	　
	40
	考查
	　

	201095
	食品感官评定
	核心课程
	1+（1）
	16
	　
	16
	考查
	　

	201104
	食品理化检验
	核心课程
	2
	32
	　
	
	考试
	　

	0201592
	食品分析实验
	核心课程
	（2）
	
	
	40
	考查
	

	201207
	食品质量与安全控制学
	核心课程
	3.5
	56
	　
	　
	考试
	　

	0201598
	专业知识综合讲座（4）
	专业选修
	0.5
	8
	
	
	考查
	

	　
	合计
	　
	16+（6）
	256
	　
	112　
	　
	　

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	注：理论课（含课内实验）：1学分=16课时；体育课、课内上机：1学分=32课时；

	   实验课（独立设课）：1学分=20课时；实践课：1学分=1周





	食品质量与安全专业教学进程计划表

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	第三学年春学期(第六学期)

	课程编号
	课程名称
	课程
	学分
	理
	上
	实验
	考
	备

	
	
	
	
	论
	机
	实践
	核
	

	
	
	组别
	
	学
	学
	学时
	类
	注

	
	
	
	
	时
	时
	(学分)
	型
	

	201110
	食品营养与卫生
	B组课程
	2
	32
	　
	　
	考试
	　

	201379
	食品微生物检验
	核心课程
	1+（1.5）
	16
	　
	24
	考查
	　

	201461
	保健食品研发与申报
	B组课程
	1
	16
	　
	　
	考查
	　

	201100
	食品工艺学课程设计
	实践课程
	（1）
	　
	　
	1周
	考查　
	　

	201301
	食品机械设备与工程设计课程设计
	实践课程
	（1）
	　
	　
	1周
	考查
	　

	　
	
	
	
	
	
	
	
	　

	　
	选修学院内非本专业课程
	专业选修课
	4
	64
	　
	　
	考查
	　
任选10学分

	0201381
	绿色食品生产技术
	专业选修课
	2
	32
	　
	　
	考查
	

	0201380
	食品新资源开发利用
	专业选修课
	2
	32
	　
	　
	考查
	

	0201383
	现代粮油加工技术
	专业选修课
	2
	32
	　
	　
	考查
	

	0201088
	食品包装
	专业选修课
	1
	16
	　
	　
	考查
	

	0201384
	食品添加剂
	专业选修课
	1
	16
	　
	　
	考查
	

	0201385
	食品掺伪检验
	专业选修课
	1+（1）
	16
	　
	16
	考查
	

	0201231
	现代食品安全检测技术
	专业选修课
	1+（1）
	16
	　
	16
	考查
	

	0201217
	药物残留分析
	专业选修课
	1+（1）
	16
	　
	16
	考查
	

	0201382
	动植物检验检疫学
	专业选修课
	2
	32
	　
	　
	考查
	

	0201089
	食品标准与标准化
	专业选修课
	1
	16
	　
	　
	考查
	

	0201593
	大别山野菜资源开发利用
	专业选修课
	1
	16
	
	
	考查
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	合计
	　
	12+（5.5）
	256　
	
	56
	
	

	　
	
	
	
	
	
	　
	　
	　



	食品质量与安全专业教学进程计划表

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	第四学年秋学期(第七学期)

	课程编号
	课程名称
	课程
	学分
	理
	上
	实验
	考
	备

	
	
	
	
	论
	机
	实践
	核
	

	
	
	组别
	
	学
	学
	学时
	类
	注

	
	
	
	
	时
	时
	(学分)
	型
	

	1601009
	毕业实习
	实践课程
	（8）
	　
	　
	8周
	　
	　

	1601033
	大学生职业发展与就业指导（5）
	通识必修
	0.5
	
	
	
	考查
	

	0201590
	创新创业综合训练
	实践课程
	（12）
	　
	　
	12周
	　
	　

	　
	合计
	　
	0.5+（20）
	　
	　
	20周
	　
	　

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	注：理论课（含课内实验）：1学分=16课时；体育课、课内上机：1学分=32课时；

	   实验课（独立设课）：1学分=20课时；实践课：1学分=1周




	食品质量与安全专业教学进程计划表

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	第四学年春学期(第八学期)

	课程编号
	课程名称
	课程
	学分
	理
	上
	实验
	考
	备

	
	
	
	
	论
	机
	实践
	核
	

	
	
	组别
	
	学
	学
	学时
	类
	注

	
	
	
	
	时
	时
	(学分)
	型
	

	1601009
	毕业论文
	实践课程
	（12）
	　
	　
	16周
	　
	　

	　
	合计
	　
	（12）
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	注：理论课（含课内实验）：1学分=16课时；体育课、课内上机：1学分=32课时；

	   实验课（独立设课）：1学分=20课时；实践课：1学分=1周



执笔人：张莉         审核人：陈存武
