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食品科学与工程081401  学制四年
一、培养目标

培养德、智、体全面发展的具有化学、生物学、食品工程和食品技术知识，能适应经济、科技、社会发展需要，具有综合知识和较高素质的高级工程科学技术人才。毕业生可在食品领域内从事食品生产技术管理、品质控制、食品检验、产品开发、科学研究、工程设计、经贸、教育等方面工作。
二、专业特色：

1.专业办学时间长，教学、实验和科研基础比较好；
2.具有扎实的工科基础；
3. 得天独厚的亚热带食品资源特性及其特色制品加工技术，
4：与制糖、造纸、包装设计同在一个学院，对选择第二专业、学习相关知识得天独厚；
5：地处东盟自由贸易区前沿，对了解东盟，学习国际交流技术知识具有显著的地理优势。
三、培养要求
1．德

初步掌握马列主义、毛泽东思想的基本原理和邓小平建设有中国特色的社会主义理论，拥护中国共产党的领导，热爱社会主义祖国，有为人民服务的思想和奉献精神，具有良好的道德品质，遵纪守法。

2．业务培养要求

本专业学生主要学习化学、生物学和食品工程学的基本理论和知识，受到食品工艺设计、食品分析检测、食品生产技术管理和新产品开发的基本训练。

毕业生应获得以下几方面的知识和能力：

①掌握生物化学、食品化学、微生物学的基本理论和实验技术；

②掌握食品工业生产单元操作的基本理论；

③掌握食品分析、食品生产过程及产品的质量检验技术；

④具有工艺设计、设备选用、生产管理和技术经济分析的能力；

⑤熟悉食品工业发展的方针、政策和法规；

⑥掌握文献检索、资料查询的基本方法，具有初步的科学研究能力和较强的实际工作能力；

⑦了解食品工业的发展动态。
3．体

掌握体育锻炼的基本知识和基本技能，达到国家规定的体育合格标准，具有良好的身体素质和心理素质。
四、授予学位
授予工学学士学位。
五、主干学科

有机化学、物理化学、分析化学、食品化学、生物化学、微生物学、食品分析、食品品质控制与管理、食品法规与标准、食品工程原理、食品机械与设备、食品加工技术原理

六．特色课程（研讨课、国际化课程、创业课等课程）

1. 食品工艺学

2. 食品加工技术原理

3. 亚热带食品资源高值化利用

4. 北部湾水产品清洁生产

5. 研讨课

6. 国际化课程

7. 创业实践课
七.选课说明与要求
（一）关于选修课的选课说明与要求

1．“科学与人文素质教育”通识选修模块。

“科学与人文素质教育”课程模块分为人文艺术类、自然科学类。其中，“人文艺术与社会科学类”是本专业学生的必选科目，每个学生应选4学分；“自然科学类”为本专业学生必选科目，本专业学生必须选修不少于10学分的科学与人文素质教育课程。

2．学科基础选修课

本专业提供了13门学科基础选修课，共41个学分，本专业学生应选学分25个学分，分布在第4、5、6学期中，第4学期应修: 生物化学（一）3、电子电工学4；第5学期应修：机械设备设计基础（一）4.5  食品工程原理（一）3.5、食品化学 2微生物学（一）、4.5；第6学期应修：食品工程原理（二）3.5

3．专业选修课

本专业选修课有食品标准与法规 、化工制图、食品发酵工程、食品营养卫生学、食品包装学、食品加工安全控制、食品综合评价、食品企业管理、 食品添加剂、食品生物技术与功能食品、食品品质控制等20多门课，本专业学生应选专业选修课学分20.5。

（二）集中实践的说明与要求

   工程实习：主要内容为金工实习。通过在学校工程坊的实践活动，了解机械加工基本知识，获得机械方面的感性认识。由实习单位进行考核。

专业实习：专业实习安排在第5、7、8学期，包括认识实习、生产实习和毕业实习，共计8学分。要求根据实习大纲，到企业进行实习，了解与有关的生产实际情况。实习结束时，提交实习日记、企业的实习鉴定报告及实习总结报告，由指导教师进行考核。

各类科技创新与素质拓展活动：各类科技创新与素质拓展活动包括普通话测试、社会调查、劳    动、科研助理、专业社会实践、科技发明、公益活动、勤工助学、学科竞赛、课外实践活动、职业资格证书、ISO22000内审员资格证书、ISO9000内审员资格证书。科研项目可分为国际级（如国家大学生创新项目）、省级、校级、院级。学生可以利用学校各教学实验中心、国家重点实验室等学校资源，进行实践科研项目的训练，考核学生实际动手能力、团队协作能力、交流与表达能力。科研助理、专业社会实践、科技发明、公益活动、勤工助学应修学分数不少于1个学分，社会调查应修学分数0.5个学分，劳动应修学分数0.5个学分，学生必须获得1个普通话培训和测试学分。学生毕业前，合计社会实践、科技活动与素质拓展活动应修学分不少于5个学分
食工原理课程设计和专业课程设计：加强食工原理课程实践性环节和基本的工厂设计学习及绘图能力的培养。

毕业设计：从第8学期开始进入毕业设计（论文）的工作，包括选定毕业设计（论文）题目、确定任务书，与指导教师共同协商确定毕业设计（论文）写作大纲。毕业设计（论文）工作于第八学期五月底完成，六月参加由院、系组织的论文答辩。

  集中实践共计应修38.5学分。

（三）关于参考“学生选课样例”的说明

本专业提供的“学生选课样例”，仅仅作为基本技术参考，对各个学生来说并非是全面的、最优的。每个学生修满191学分才能毕业，各个学生需要在符合专业培养要求的基础上，根据自己的个性兴趣和自己的发展规划，进行认真、仔细、对自己未来负责的态度选课。
八、课程结构及各类课程学时、学分比例
	4．食品科学与工程（食品科学与工程方向）

	课程类别
	　
	学时数
	学分数
	占课内总学分比例
	 占毕业学分比例

	通识教育课
	必修课
	765
	42.5
	27.87%
	22.25%

	
	选修课
	
	10
	6.56%
	5.24%

	学科基础课
	必修课
	774
	41.5
	27.21%
	21.73%

	
	选修课
	477
	25
	16.39%
	13.01%

	专业领域课
	必修课
	234
	13
	8.52%
	6.81%

	
	选修课
	297
	20.5
	13.44%
	10.73%

	课内学时合计(含实验课学时)
	2727
	152.5
	100.00%
	79.76%

	其中，随课实验学时
	288
	16
	
	8.38%

	课外学时
	123
	　
	
	　

	实践教学环节
	54.5周
	54.5
	
	28.53%

	毕业学分
	　
	191
	
	100.00%


九、专业教学计划的制订者和审校者

食品科学与工程

制定者：食品科学与工程系

审校者：李全阳  丘华  
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