
印刷前请仔细校对,本公司不负责印刷品的错误!
上海锐锦图文制作设计有限公司  T: 58903572设备:ruijin

文件名:食品学院2020.ai
日期:2020.9.5 制作:刘 软件:AI 175 咬    口兰红黄黑封面200克铜版纸覆光膜







1



2



3



4



5



6



7



8



9



10



11



12



13



14



15



16



17



18



19



20



21



22



23



24



25



26



27



28



29



30



31



32



33



34



35



36



37



38



39



40



41



42



43



44



45



46



47



48



49



50



51



52



53



54



55



56



57



58



59



60



61



62



63



64



65



66



67



68



69



70



71



72



73



74



75



76



77



78



79

 

3 
 

◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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◎ 食品科学与工程 

（1）培养目标 

具有适应社会、经济、科学技术发展需要，素质、能力、知识协调发展，具备食品科学、食品

工程、食品质量管理与安全监控等方面的基础理论知识和实践技能，具有较强的社会责任心和较高

的道德水平，能从事食品生产技术管理、品质监控、产品开发、科学研究、工程设计、食品市场拓

展、食品物流企业经营与管理等方面工作的食品科学与工程学科的高级工程技术人才。 

（2）专业特色与特点 

食品科学与工程专业是基于化学、生物学和食品工程等学科的综合性应用学科，我校食品科学与

工程专业以海洋食品的科学性系统化学习为特色。学生具备食品科学与工程领域的基本理论、基本

技能和专业知识，体现高素质强能力、多元化塑个性的人才培养理念。 

（3）主干学科与主要课程 

1）主干学科  化学、生物学、食品科学与工程 

2）主要课程 

生物化学、食品微生物学、食品化学、食品营养学、食品工程原理、食品分析、食品加工学、

食品安全学、食品机械与设备等. 

（4）主要实验实践教学环节 

1）主要实验教学 

基础化学实验、大学物理实验、有机化学实验、仪器分析实验、生物化学实验、食品微生物学

实验、物理化学实验、食品化学实验、食品分析实验、食品工程原理实验、食品生物技术实验等。 

2）主要实践教学环节 

食品科学与工程 PBL 训练、金工实习、认识实习、生产实习、食品工程原理课程设计、毕业实

习和毕业论文等。 

（5）毕业学分基本要求 

项目 准予毕业 

综合与通识教育 
学科基础

教育 

专业知识教育 

专业实践实训 

必修 选修 必修 限选 任选 

最低应修学分 174.5 38 10 43.5 34 10 15 24 

（6）教学计划 

教学计划课程设置包括综合与通识教育、学科基础教育（必修课）、专业知识教育和专业实践实

训（短学期）四大方面，具体课程设置、各学期学分分布、短学期教学安排等详细内容请查阅专业

培养方案 http://spxy.shou.edu.cn/list.asp?SUBCATEGORY_ID=63&CATEGORY_ID=35。 
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