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计算机基础/计算机基础

实验 
48（24） 第 1 学期 

培养学生计算机基础知识和 Windows、Word、Excel、PowerPoint、FrontPage、

Internet 软件的应用能力。 
计算机科学 理信学院 

学科（专

业）基础课

程 

普通化学Ⅰ 48 第 1 学期 

使学生了解气体和液体的基本定律、化学热力学和化学反应方向、化学平衡、

化学动力学和反应速率方程、原子结构和理论以及配位化合物的相关知识；

为掌握食品工艺中的化学变化规律，解决食品生产实际问题奠定基础。 

化学 

化药学院 

分析化学Ⅲ 24 第 2 学期 

帮助学生了解定量分析误差及分析数据的处理、酸碱滴定分析法、配位滴定

分析法、氧化还原滴定分析法、沉淀滴定分析法、吸光光度分析法、电位分

析法等；为后续《食品分析》课程学习及增强其在专业上的应用能力奠定基

础。先修课程：《普通化学Ⅰ》。 

化药学院 

有机化学Ⅲ 48 第 2 学期 

帮助学生了解和掌握有机物质的性质、变化的基本原理和规律，学会运用基

本原理解决一些初步的化学问题；为后续《生物化学》、食品工艺学系列专

业



验》、《创新创业实践》、《毕业实习、毕业论文（设计）》等课程或实践环节

奠定基础。先修课程：《高等数学Ⅱ》、《高等数学Ⅲ》。 

生物化学/生物化学实验 112(32) 第 3 学期 

使学生了解生物体化学组成结构及其性质，化学变化和调控规律，从而掌握

生物化学的基础理论，基本知识和基本实验技能，能够运用理论知识对实验

问题进行分析和讨论；学会生物化学实验的方法和手段解决专业问题；为《食

品化学/食品化学实验》、《食品营养学》、《功能性食品》等课程奠定基础。

先修课程：《普通化学Ⅰ》、《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》。 

食品科学 

基础 

生科学院 

食品微生物学/食品微生

物学实验 
72（24） 第 4 学期 

掌握微生物学研究的基础知识、基本原理；掌握微生物造成的危害、微生物

的防止措施以及卫生要求；掌握食品微生物学实用操作技术；加深理解课堂

讲授的微生物学理论知识，培养学生的实际动手能力以及分析问题、解决问

题的能力；为《食品安全学》、《功能性食品》、《酿造工艺学》等课程奠定基

础。 

食品学院 

仪器分析Ⅱ/仪器分析Ⅱ

实验 
32（16） 第 3 学期 

掌握常用仪器分析方法的基本原理、仪器的主要结构与性能以及定性和定量

分析方法，并能结合实际问题选择合适的仪器分析方法。掌握各种仪器的基

本操作、基本技术，熟悉现代分析仪器的使用；培养学生的创新意识与创新

能力；为《食品安全检测技术Ⅰ》、《食品分析》课程奠定基础。先修课程：

《普通化学Ⅰ》、《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》、《高等数学Ⅱ》、《高等数学

Ⅲ》《大学物理Ⅲ》。 

化药学院 

食品化学/食品化学实验 48（16） 第 5 学期 

掌握有关食品化学的基本知识和研究方法，了解食品的组成、性质以及食品

在贮藏、加工和流通过程中各种组分变化及对食品质量的影响。掌握食品化

学领域中最基本的实验方法；培养从事食品研究工作的初步能力、实验的技

巧与技能，增强分析问题和解决问题的能力，为《功能性食品》、《粮油食品

工艺学（双语）》、《果蔬贮藏学》、《果蔬加工学》、《肉品工艺学》、《乳品工

艺学》等课程学习及其相应实践教学环节奠定基础。先修课程：《普通化学

Ⅰ》、《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》、《生物化学》。 

食品学院 

食品营养学 32 第 6 学期 

了解营养学的基本知识，掌握各种营养素的生理功能及其丰富的食物来源和

供给量，了解各种营养素的营养水平鉴定方法，指导日常膳食，提高营养水

平；为《乳品工艺学》、《肉品工艺学》、《功能性食品》等课程学习奠定基础。

先修课程：《生物化学》、《食品化学》。 

食品学院 



机械制图 48 第 4 学期 

使学生能正确地使用绘图仪器和工具，掌握用仪器或徒手绘图的技能；学会

查阅零件手册和国家标准；能正确阅读和绘制一般零件图和中等复杂程度的

装配图；培养学生的形象思维



常用机械选型配套能力。先修课程：《大学物理Ⅲ》、《机械制图》。 

食品机械与设备 32 第 6 学期 

使学生具备一定的机械设备选型基础，掌握工艺设备的一般设计方法，了解

目前该领域的最新技术、培养初步把握发展动态的能力。先修课程：《机械

设计基础》、《食品工程原理》。 

食品学院 

食品机械与设备实验 16（16） 第 6 学期 

使学生巩固和加深课堂教学所学理论知识的理解；了解和熟悉食品工厂机械

与设备的构造、性能、工作原理，掌握几种常见食品机械与设备的使用、主

要调整内容与方法；提高对实验观察能力，增强基本实验技能。 

食品学院 

食品工厂设计 32 第 6 学期 

学习食品工厂设计中有关工艺设计的基本理论，掌握出口食品工厂设计的设

计的基本内容和方法，培养学生具备食品工厂工艺设计能力。先修课程：《机

械设计基础》、《食品工程原理》。 

食品学院 

酿造工艺学 24 第 5 学期 

掌握各种酒类，发酵豆制品，食品添加剂等食品或保健品的酿造工艺的基本

理论知识和基本技能，了解食品发酵工艺的优化和控制。先修课程：《基础

生物化学》、《食品化学》、《食品工程原理》、《食品微生物学》。 

食品工艺 

 

食品学院 

粮油食品工艺学（双语） 24 第 5 学期 

掌握粮油食品加工的途径、方法原理和加工工艺，了解产品质量标准与评定

方法；熟悉和掌握粮食食品生产，贮运销售中变质原因及控制方法、掌握粮

食食品基本加工方法和技能，具有初步的设计、开发新产品的能力。先修课

程：《基础生物化学》、《食品化学》、《食品工程原理》。 

食品学院 

酿造、粮油工艺大实验 32（32） 第 5 学期 

掌握粮食食品加工工艺；掌握粮油食品工艺研究的基本方法与技能。了解发

酵食品的基本工艺要求；了解和熟悉啤酒和葡萄酒的发酵原理，掌握其生产

工艺操作；提高分析问题能力，增强基本实验技能，提高综合素质。 

食品学院 

肉品工艺学 24 第 7 学期 

掌握肉用畜禽的屠宰加工工艺及屠宰后肉的变化；掌握肉品加工中常用的调

味科、辅料、添加剂和包装材料；掌握肉各类肉制品的生产工艺技术和品质

控制。先修课程：《基础生物化学》、《食品机械与设备》。 

食品学院 



果蔬贮藏学 24 第 6 学期 

掌握园艺产品的采后生理和生物技术，园艺产品的采后处理与运输，园艺产

品贮藏的影响因素、贮藏方式与管理。了解国内外园艺产品采后的处理及贮

藏新技术。先修课程：《基础生物化学》、《食品化学》。 

食品学院 

果蔬加工学 24 第 6 学期 

了解国内外果蔬食品加工的最新技术与发展趋势；掌握主要果品和蔬菜加工

的基本原理和工艺技术；据不同原料的主要成分特点和性质，能够独立设计

新产品开发的流程和技术路线。先修课程：《基础生物化学》、《食品化学》、

《食品工程原理》。 

食品学院 

果蔬贮藏、加工大实验 32（32） 第 6 学期 

巩固和加深课堂教学所学果蔬贮藏和加工理论知识的认识和理解；了解和熟

悉果蔬生理及技术；提高对学生实验现象的观察分析问题能力，增强基本实

验技能，提高学生的综合素质。 

食品学院 

专 

业 

拓 

展 

课 

程 

（选 

修） 

专

业

拓

展

共

选

模

块 

计算机应用/计算机应用

实验 
56（24） 第 2 学期 

培养学生计算机程序设计与应用知识和软件的应用能力；强化学生计算机硬

件和软件应用的技能。 

计算机 

应用 
理信学院 

试验设计与统计方法Ⅰ 24（24） 第 3 学期 

掌握试验设计与统计的基本概念和基本原理，了解试验设计的基本要求、试

验设计和实施以及试验资料的整理与统计分析方法；培养学生分析问题和解

决问题的能力。 

数学  农学院 

食品包装学 24 第 4 学期 

掌握食品包装材料的性能及应用，提出不同食品的包装要求；能够评判包装

的优劣；掌握食品包装的原理；具有设计开发新包装的能力。先修课程：《基

础生物化学》、《食品营养学》。 



综合素质 

动物源食品原料学 32



计

工

程

师

方

向

模

块 

及胶体化学知识，应用于理解生物科学现象；提高分析问题和解决问题的能

力。先修课程：《普通化学Ⅰ》、《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》、《高等数学

Ⅱ》、《高等数学Ⅲ》。 

 

物理化学实验 32（32） 第 3 学期 



科技论文写作 16 第 7 学期 

掌握食品科学研究的基本概念、基本方法、基本程序和基本规则，熟悉食品

研究论文的类型、写作过程、格式要求和学术规范；了解食品研究和论文写

作所需多方面能力培养与训练的方式和方法，理解和品味科技论文写作中所

蕴含的科学精神、人生追求和价值观念。 

食品学院 

食品生物技术/食品生物

技术实验 
48（16）





市场营销学Ⅱ 32 第 4 学期 

使学生比较系统地掌握市场营销学的基本理论、基本知识和基本方法，牢固

树立以顾客为中心的市场营销观念，培养和提高应用市场营销原理解决企业

营销问题的基本能力。 

经管学院 

商务谈判Ⅱ 24 第 5 学期 

了解商务谈判的基本理论知识；认识商务谈判的一般规律；树立商务谈判的

双赢、合作、博弈意识；初步掌握并运用商务谈判的一般技巧方法，锻炼商

务谈判的能力；培养较强的商务谈判能力。先修《市场营销学Ⅱ》、《国际贸

易实务Ⅱ》等。 

经管学院 

冷链物流 32（4） 第 5 学期 
了解农产品供应链的基本理论知识；认识农产品物流的一般规律；初步掌握

并运用农产品物流的一般技术，锻炼农产品物流控制的能力。 
经管学院 

外国农业经济 32 第 5 学期 

系统掌握有关国外农业经济学的基本理论、农产品市场的供求及农产品的价

格形成、农业资本的运行、农产品的国际贸易、农业关联产业经济方面的基

本知识，并能运用所学知识分析现实的农业经济问题。 

经管学院 

电子商务Ⅰ/电子商务Ⅰ

实验 
32（8） 第 6 学期 

使学生理解并掌握电子商务的基本概念、基本方法和基本知识，理解和掌握

网络经济下的信息规则；从整体上对电子商务有一个明确的认知，并掌握电

子商务的运作规律和表现形式；领会电子商务在管理层次上的内涵，具备设

计开展电子商务方案的能力。 

经管学院 

市场调查与预测 32 第 6 学期 

使学生了解市场调查与预测的基本理论和方法；市场调查方法、抽样调查技

术、问卷设计技术；市场预测概述、时间序列分析预测、因果分析预测等。

锻炼学生市场运作服务的能力。 

经管学院 

使学生了解易B3��¦F�+X1y的能力。



修） 学院 

文化素质类课程 32/门 第 2-8


