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课程 

类别 
课程名称 



 

大学生就业指导 16 第 3，7 学期 

帮助学生正确地把握目前就业市场的需求形势，了解国家、各省市有关大学生就



 

验 软件应用的技能。 应用 

高等数学Ⅱ-Ⅲ 144 第 1，2 学期 
使学生掌握微积分的基本知识和计算方法，培养学生科学思维的能力，增强运用

数学解决实际问题的意识和能力。 
数学 

理信学院 

概率论 32 第 3 学期 
使学生掌握随机事件及其概率、一维随机变量及其分布、多维随机变量及其分布、

随机变量的数字特征和极限定理。先修课程：《高等数学Ⅱ，Ⅲ》。 
理信学院 

大学物理Ⅱ 32 第 3 学期 
使学生掌握理想流体和粘滞流体的运动规律、流体力学原理在生命科学中的应用、

液体的表面性质、能量按自由度均分定理等。先修课程





 

http://zhidao./search?word=%E5%8A%A8%E7%89%A9%E6%80%A7%E9%A3%9F%E5%93%81&fr=qb_search_exp&ie=utf8


 

食品安全风险评估 24 第 7 学期 

掌握食品安全风险评估与管理的原理、要求和方法，熟练掌握常见的影响食品安

全因素的各领域风险评估的程序，具备独立完成食品风险评估与管理的能力，为

今后从事实际的食品安全控制与管理工作打下坚实的基础。 

食品学院 

专 业

拓 展

课 程

（ 选

修） 

线性代数 32 第 3 学期 
使学生掌握线性代数的基本知识和计算方法，培养学生科学思维的能力，增强运

用数学解决实际问题的意识和能力。先修课程：《高等数学Ⅱ，Ⅲ》。 
数学 

理信学院 

试验设计与统计方法Ⅰ 24（24） 第 5 学期 
使学生能运用概率理论和数理统计原理等数学方法，独立开展生物科学试验，进

行科学的试验设计，并对各种试验资料进行统计分析，以解决实际问题。 
农学院 

物理化学



 

修课程：《生物化学》、《食品营养学》、《食品分析》和《食品安全检测技术》。 

方便食品 16 第 7 学期 

使学生了解和掌握各类方便食品的特点、加工方法与原理、产品质量标准与控制；

明确方便食品加工工艺和技术条件与产品质量的关系；掌握方便食品配方设计与

加工技术，具备从事方便食品的研究和生产的能力。 

食品学院 

饮食文化概论 24 第 3 学期 

使学生熟悉中国饮食文化的内涵，养生保健的基本知识及天人合一养生观点，从

而使学生了解中国食品文化悠久漫长的发展历史，了解中国食品文化创造了华夏

文明史的中华民族。 

食品质量与

安全基础 

食品学院 

预防医学 32 第 4 学期 

掌握流行病学的基本原理和方法；掌握疾病的预防和控制的基本知识。要求学生

了解随着社会经济的发展影响人类健康的环境因素，树立预防为主的观念；以及

现场调查的方法、个体与人群健康状况的测量和评价方法，在今后实际工作和生

活中具备一定的预防保健知识。 

食品学院 



 

食品分离技术 24 第



 

 

食品安全保藏学 24（8） 第 7 学期 
要求学生掌握食品的特性、食品的保藏原理、原料类食品的保藏、半成品食品的

保藏、成品食品的保藏、食品流通中的质量安全控制、食品仓库的管理与卫生。 
食品学院 

食源性流行病学 32 第 7 学期 

了解流行病学在预防医学和整个医学中的地位，掌握流行病学研究的基本原理、

基本方法和基本技能，熟悉现代流行病学一些新概念和新的分支，为以后的工作

与学习打下基础。 

食品学院 

素 质

教 育

课 程

（ 选

修） 

管理营销类课程 32/门 第 2-8 学期 培养大学生企业管理、公共管理、财务管理及市场营销知识。 管理营销 
经管学院、

人文学院 

文化素质类课程 32/门 第 2-8 学期 培养大学生的文化品位、审美情趣、人文素养。 人文艺术 

人文学院、

艺术学院、

传媒学院 

自然科学类课程 32/门 第 2-8 学期 培养大学生自然科学素质。 自然科学 
自然科学类

学院 


