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 “3+2”对口贯通分段培养 

食品科学与工程专业人才培养方案 

一、专业名称  

食品科学与工程专业（Food Science and Engineering Majors） 

专业代码：082701 

二、培养目标  

培养具有良好职业道德素养、法制观念和敬业创业精神，具备扎实的

职业发展基础和良好职业素质，系统掌握食品加工、食品分析、食品质量

控制、食品营销相关的专业基础知识和原理，并具备综合应用能力，能在

食品及相关行业胜任食品生产、产品开发、工程设计、检验检疫、安全控

制、管理、产品销售等岗位，德、智、体、美全面发展的高层次工程技术

应用型人才。 

三、基本规格 

1.基本知识要求 

具有正确的法制观念以及社会人文知识，并具备基本的食品专业英语

和计算机应用知识；具有本专业所必需的化学、数学、英语等基础知识；

掌握食品加工工艺、食品化学、
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业道德，具有自立、竞争、效率、民主法制意识和开拓创新、艰苦创业精

神。掌握从事食品生产加工相关岗位工作的专业知识和职业技能，具有食

品标准化和食品安全控制意识。具有较强的就业能力和初步的创业能力，

具备较快适应相邻专业业务工作的基本能力与素质。具有较强的继续学习

能力，具有解决问题能力，具有一定的创新能力，具有较好的与人合作和

社会交往能力。 

（4）身体心理素质。身体健康、心理健康、社会适应能力良好。具备

一定的体育、健康和军事基本知识，掌握科学锻炼身体的基本方法和技能，

受到必要的军事训练，达到国家规定的大学生体质健康标准和军事训练合

格标准。 

四、学制与修业年限 

学制 2 年；修业年限 2-4 年 

五、授予学位  

工学学士 

六、专业核心课程 

食品工厂设计、酿造工艺学、粮油食品工艺学、果蔬贮藏学、果蔬加

工学等。 

七、全学程时间分配 

内容 本科 备注 

全学程 97 周 每学期在校学习 20 周 

假期 17 周  

考试 6 周  

毕业教育 1 周  

毕业实习、毕业论文（设计）及答辩



4 

 

八、毕业基本要求 

本专业学生在修完本方案所有课程，并符合以下条件，方能准许毕业
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小   计 12
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CX064131 食品感官评定 2.0 32 24 8 食品学院
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表Ⅲ  实践教学计划一览表                      对口贯通分段培养——食品科学与工程专业 

课程类型 课程代码 课程名称 学分 
开设

学期 

时间 

（周） 


