食品科学与工程专业本科人才培养方案和指导性教学计划
一、专业介绍
食品科学与工程专业于2001年成立，2002年开始招生，2006年设立食品科学硕士学位授权点，该专业是西北大学跨世纪新型特色专业。食品科学与工程是在化学、生物学、工程学、营养学等学科基础上发展起来的新型工程技术学科。本专业培养能在食品科学与工程及其相关领域从事新产品开发、食品生产和流通环节安全监管、进出口检验检疫、科学研究和工程设计等方面工作的高级工程技术人才。
二、培养目标与思路
坚持面向现代化、面向世界、面向未来，以提高食品科学与工程人才为培养质量为核心，注重培育文化自觉、特色化知识与技能及实践能力，按照“拓宽基础、强化实践相、注重创新”的培养理念，培养德智体美全面发展，适应国家与社会需求，具有化学、生物学、食品科学及食品工程专业的基础知识，能在食品生产、食品安全、检验检疫、食品稽查和功能食品等领域从事产品开发、生产管理、科学研究、工程设计和经营管理等方面工作的具有创新实践能力的复合型高级工程技术人才；同时为培养硕士研究生输送优秀人才。
三、课程模块设置与学分学时分配
食品科学与工程专业课程模块设置结构图

食品科学与工程专业教学计划学时学分结构表
	课程类别
	学时数
	百分比（%）
	学分数
	百分比（%）

	通识通修课程
	1413
	51.3
	78.5
	45.9

	学科专业课程
	972
	35.3
	54
	31.6

	开放选修课程
	369
	13.4
	20.5
	12.0

	毕业论文/设计
	
	
	18
	10.5

	合计
	2754
	100
	171
	100

	毕业需要达到的最低学分数
	   171学分


食品科学与工程专业各教学环节时间分配表
	
	理论
	实践
	考试
	学年论文
	毕业论文或设计
	总计

	一
	第一学期
	18
	1*
	2
	
	
	  20

	
	第二学期
	16
	2
	2
	
	
	  20

	二
	第三学期
	18
	2*
	2
	1*
	
	  20 

	
	第四学期
	16
	2+4*
	2
	
	
	  20 

	三
	第五学期
	18
	2*
	2
	1*
	
	  20

	
	第六学期
	15
	3+2*
	2
	
	
	  20

	四
	第七学期
	18
	6*
	2
	1*
	
	20

	
	第八学期
	1
	4*
	
	
	16
	17

	合计
	
	120
	7+21*
	14
	3*
	16
	157+24*

	备注：实践包含实验、实习、社会实践等，加*的理论课程与实践环节交叉进行。


四、修业年限、学分要求与授予学位
修业年限：4年
学分要求：本专业学生毕业时应修171学分。其中：通识通修课程78.5学分，学科专业课程54学分，开放选修课程20.5学分，集中实践环节18学分。
授予学位：工科学士学位。
五、指导性教学计划（见附表）
西北大学食品科学与工程本科专业教学计划
	课程模块
	课程分类
	课程性质
	课程编号
	课程名称
	课程学分
	课程学时
	学时类型
	各学期周学时分配

	
	
	
	
	
	
	
	讲课
	实验
	实践
	上机
	一
	二
	暑期
	三
	四
	暑期
	五
	六
	暑期
	七
	八

	Ⅰ通识通修
	A

通识
教育课程
	指选
	
	新生研讨等6门课
	12
	
	
	
	
	
	2
	2
	
	2
	2
	
	2
	2
	
	
	

	
	B
思想政治理论课程
	必修
	080001
	中国近现代史纲要
	2
	36
	36
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	必修
	080002
	马克思主义基本原理概论
	3
	54
	54
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	必修
	080003
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论（理论）
	4
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	
	
	必修
	080003
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论（实践）
	2
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	
	
	必修
	080004
	思想道德修养与法律基础
	3
	54
	54
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	必修
	080005
	形势与政策
	2
	
	
	
	
	
	1-4学期贯通学习
	
	
	
	
	
	

	
	
	必修
	220001
	大学生职业发展与就业指导
	1
	
	
	
	
	
	四年贯通培养

	
	C军事技能课程
	必修
	220001
	军事理论与军事训练
	2
	36
	36
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	D
分层次通修课程
	指选
	050001
	大学英语一（层次一理论）
	4
	54
	54
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	050001
	大学英语一（层次一实践）
	
	36
	
	
	36
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	050002
	大学英语二（层次二理论）
	4
	54
	54
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	050002
	大学英语二（层次二实践）
	
	36
	
	
	36
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	050003
	大学英语三（层次三理论）
	4
	54
	54
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	050003
	大学英语三（层次三实践）
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	050004
	大学英语四（层次四理论）
	4
	54
	54
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	050004
	大学英语四（层次四实践）
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	200001
	大学体育
	4
	144
	144
	
	
	
	2
	2
	
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	140021
	微积分Ⅰ（第二层次Ⅰ）
	5
	90
	90
	
	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	140022
	微积分Ⅱ（第二层次Ⅱ）
	5
	90
	90
	
	
	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	120021
	基础物理学（第二层次Ⅰ）
	4
	72
	72
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	120022
	基础物理学（第二层次Ⅱ）
	3
	54
	54
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	120051
	大学物理实验（第二层次）
	1.5
	54
	
	54
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	180001
	大学计算机
	5
	108
	72
	
	
	36
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	010002
	大学语文
	4
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	本专业通识通修学分总数
	78.5

	Ⅱ学科专业
	E
学科平台课程

	指选
	151001
	无机化学
	3.5
	78
	54
	24
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	指选
	151002
	分析化学
	3
	76
	36
	40
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	必选
	151003
	有机化学
	4
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	必选
	151004
	有机化学实验
	1
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	151005
	物理化学
	6
	126
	90
	36
	
	
	
	
	
	4
	3+4
	
	
	
	
	
	

	
	
	必选
	151007
	化工原理
	5
	116
	80
	36
	
	
	
	
	
	
	5
	
	
	
	
	
	

	
	
	必选
	151501
	生物化学
	5
	108
	72
	36
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	
	
	必选
	151502
	微生物学
	4.5
	104
	64
	40
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	本专业学科平台课学分总数
	32

	
	F
专业核心课程
	必修
	151503
	食品营养学
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	必修
	151504
	食品安全与质量控制
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	必修
	151505
	食品化学
	3
	66
	48
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	必修
	151506
	食品物性学
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	

	
	
	必修
	151507
	食品分析
	3
	72
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	必修
	151508
	粮油食品工艺学
	2
	60
	42
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4+4
	
	
	

	
	
	必修
	151509
	动物性食品工艺学
	3
	64
	40
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	4+4
	
	
	
	

	
	
	必修
	151510
	食品机械与设备
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	

	
	
	必修
	151511
	果蔬加工与贮藏学
	3
	90
	54
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4+4
	
	
	

	
	本专业核心课程总学分
	22

	
	G
专业选修课程
	指选
	152501
	计算机辅助制图
	2
	48
	18
	
	
	30
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	指选
	152502
	工程制图
	3.5
	72
	54
	
	
	18
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	选修
	152503
	机械设备基础
	3
	52
	40
	
	12
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Ⅲ开放选修课程
	
	指选
	152504
	工程数学
	3
	54
	54
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	指选
	152505
	食品工厂设计
	2.5
	46
	46
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	

	
	
	指选
	152506
	食品试验设计与统计分析
	3
	72
	54
	
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	

	
	
	指选
	152507
	食品科学概论
	1
	18
	18
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	选修
	152508
	食品添加剂
	1.5
	28
	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	选修
	152509
	食品发酵工艺学
	2
	36
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	选修
	152510
	食品科学前沿进展
	1
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	

	
	
	选修
	152511
	生物化学大实验
	1
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	

	
	
	选修
	152512
	食品感官评定
	2
	36
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	

	
	
	选修
	152513
	化工环境与安全
	2
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	

	
	本专业选修课总学分
	27.5

	
	H
跨专业选修
	选修
	151405
	天然药物化学
	2
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	

	
	
	选修
	151106
	化学工艺学
	3
	54
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	

	
	
	选修
	151308
	生化分离工程
	3
	54
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	

	
	
	选修
	152308
	发酵工程
	2
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	

	
	本专业跨专业选修课总学分
	10

	
	I公共选修
	任选
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	任选
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	J

第二课堂
	选修
	
	创新实践与训练
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	选修
	
	暑期社会实践
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	选修
	152514
	食品科学与工程前沿讲座
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	选修
	
	食品科学与工程学科竞赛
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	本专业学术类人才必修/指选学分总数
（此处为通识通修+学科专业，不超过最大学分数+多元阶段专业学术类）
	78.5（通识通修）+54（学科专业）+20.5（选修）=153

	
	本专业就业创业类人才必修/指选学分总数
（此处为通识通修+学科专业，不超过最大学分数+多元阶段就业创业类）
	78.5（通识通修）+54（学科专业）+14.5（选修）=147

	Ⅳ集中实践环节
	L
实践教学
	必修
	153501
	食品工厂设计
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6周
	

	
	
	必修
	153502
	学年论文
	3
	
	
	
	
	
	
	
	1周
	
	
	1周
	
	
	1周
	
	

	
	
	必修
	153503
	毕业论文设计
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16周

	
	
	必修
	153504
	认识（仿真）实习
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2周
	
	
	
	
	

	
	
	必修
	153505
	生产实习
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3周
	
	

	
	集中实践教学总学分
	18

	必修/指选学分构成
	专业准入
	25.5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	专业准出
	171
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	多元阶段
	专业学术类
	153
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	交叉复合类
	147
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	就业创业类
	147
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	集中教学实践
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	选修学分
	专业学术类（即选修模块能够提供的最大选修学分）
	27.5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	交叉复合类（即选修模块能够提供的最大选修学分）
	27.5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	就业创业类（即选修模块能够提供的最大选修学分）
	27.5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	学分总计
	171


食品科学与工程专业辅修与第二学位教学计划
	序号
	课程名称
	辅修专业
	第二学位

	
	
	学分
	开课学期
	学分
	开课学期

	1
	生物化学
	5
	4
	5
	4

	3
	微生物学
	4.5
	5
	4.5
	5

	5
	食品营养学
	1.5
	6
	1.5
	6

	6
	食品化学
	3
	5
	3
	5

	7
	化工原理
	5
	4
	5
	4

	8
	食品分析
	3
	3
	3
	3

	9
	食品安全与质量控制
	1.5
	5
	1.5
	5

	10
	食品物性学
	3
	6
	3
	6

	11
	粮油食品工艺学
	2
	6
	2
	6

	12
	动物性食品工艺学
	3
	5
	3
	5

	13
	物理化学
	
	
	6
	3、4

	14
	有机化学
	
	
	4
	3、4

	16
	毕业论文
	
	  8（必作）

	学生必须修够的学分总数
	31.5 学分
	50.5 学分


说明：辅修专业要求开设30个学分左右的课程，第二学位要求开设50学分左右的课程，所开设的课程应以学科核心课程和学科方向课程为主。
Ⅰ通识通修课程模块


通识教育课


思想政治理论课


军事技能课


分层次通修课





Ⅱ学科专业课程模块


学科平台课


专业核心课





Ⅲ开放选修课程模块


专业选修课


跨学科选修课


公共选修课


第二课堂





+





+





+





Ⅳ 集中实践模块


课程设计


认识（仿真）实习


生产实习


专业实验


毕业论文（设计）











