
 1 

Ҙҟָ ῠ  
҅ɻҘҟ   

粮食工程专业（Majors in Grains Engineering） 

专业代码：082703 
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培养德、智、体、美等全面发展，具有粮食储存加工、化学分析检验、

质量管理、新产品开发、粮食工程与机械及其他食品相关领域的知识，具

有一定的粮食工程项目设计、实施、数据分析处理、实验室操作技能、粮

食生产实践技能和企业经营等能力，能从事粮食加工、新产品开发、粮食

科学研究及质量检验、粮食深加工和质量管理等方面工作的知识、能力和

素质的应用型高级专门人才。 
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毕业生应获得以下几方面的知识和能力： 

1. 具有从事粮食工程工作所需的数学、化学、生物化学、粮食化学、

微生物学和其他相关的自然科学知识以及一定的经济管理知识； 

2. 具有良好的质量、环境、职业健康、安全和服务意识； 

3. 掌握扎实的粮食工程基础知识和粮食工程专业的基本理论知识，了

解粮食工程专业的发展现状和趋势，具备从事粮食安全生产、产品分析检

验、质量管理、贮藏加工设计和粮食国际贸易等方面的基本能力； 

4. 具有综合运用所学科学理论提出、分析和解决问题的方案，并具有

解决粮食工程实际问题的能力，能够参与粮食生产及运作系统的设计，并

具有运行和维护能力； 

5. 具有较强的创新意识、创新能力和创业意识，具有进行粮食食品开
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发和设计、技术改造与创新的初步能力； 

6. 掌握资料查询、文献检索的基本方法，具备独立获得和处理信息的

能力和职业发展学习能力； 

7. 了解粮食工程专业领域技术标准、相关行业的政策、法律和法规； 

8. 具有较好的人文科学素养、组织管理能力，较强的交流沟通、环境

适应和团队合作的能力。 
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学制四年；修业年限 3-8 年 
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工学学士 
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粮食化学、食品工程原理、谷物加工工艺学、植物蛋白工艺学、淀粉

工艺学、油脂制取与加工工艺学、粮食贮藏学、机械制图、机械设计基础、

粮食加工机械与设备、粮食工厂设计。 
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表Ⅰ  必修课课程设置与教学进程一览表                                                                             粮食工程专业 

课程 

类型 

课程 

代码 
课程名称 学分 

学    时 各 学 期 学 时 分 配 
开课单位 

配
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CB961001 普通化学Ⅰ 3.0 48 
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CB064005 谷物加工工艺学 1.5 24 24 0    24     食品学院 

CB064006 谷物加工工艺学实验 1.0 16 0 16    16     食品学院 

CB065022 植物蛋白工艺学 1.5 24 24 0     24    食品学院 

CB065023 植物蛋白工艺学实验 1.0 16 0 16     16    食品学院 

CB066055 淀粉工艺学（双语） 1.5 24 24 0      24   食品学院 

CB066056 淀粉工艺学实验 1.0 16 0 16      16   食品学院 

CB065024 油脂制取与加工工艺学 1.5 24 24 0     24    食品学院 

CB065025 油脂制取与加工工艺学实验 1.0 16 0 16     16    食品学院 

CB066057 粮油副产品综合利用 1.5 24 24 0      24   食品学院 

CB066058 粮油副产品综合利用实验 1.0 16 0 16      16   食品学院 

CB067087 酿酒工艺学Ⅰ 2.0 32 20 12       32  食品学院 

CB064007 食品工艺学 3.0 48 48 0    48     食品学院 







 9 



 10 

注：理科、工科和农科学生需修读的文化素质教育课程学分不得低于 8

8 
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表Ⅲ  实践教学计划一览表                                                粮食工程专业 

课程类型 课程代码 课程名称 
学

分 

开设学


