
荆楚理工学院

食品科学与工程专业全日制四年制本科人才培养方案

学科门类：工学     专业代码：082701
一、培养目标 
本专业培养拥护党的基本路线，德、智、体、美全面发展，具有较为扎实的自然科学基础，受过良好的工程训练，掌握食品加工和制造的工程技术原理和生产技能，具有食品科学和食品工程等方面技术知识和实践技能，能在食品的生产、加工及流通等领域从事食品或相关产品的开发、品质控制、工程设计、生产管理和检验检疫等方面的工作，适应我国基层经济社会发展需要的具有创新精神、创业能力、人文素养和可持续发展能力的高素质应用型人才。

二、人才规格及培养特色

（一）思想素质
1．热爱社会主义祖国，拥护中国共产党领导，遵纪守法、诚实做人，具有正确的世界观、人生观、价值观。

2．具有良好的人文修养，具有奋斗向上的志向和责任感；具有刻苦学习、实事求是的科学精神。

3．具有良好的职业道德、高度的职业责任心、严谨的工作态度及踏实的工作作风，具有较强的法律意识、规范意识，具有进取精神与团队意识。
（二）知识与能力要求
1．具有丰富的人文科学素养，有较强的语言、文字表达能力。

2．掌握生物化学、食品化学、微生物学的基本理论与实验技术。
3．掌握食品分析、检测的方法。
4．具有食品工艺设计、设备选用、生产管理和技术经济分析的能力。
5．熟悉食品工业发展的方针、政策和法规。
6．了解食品储运、加工、保藏及资源综合利用的理论前沿和发展动态。
7．具有信息获取和职业发展学习能力。

8．有较高外语水平，具有一定的听、说、读、写能力；能较好地应用计算机。

（三）身心素质
具备健全的心理和健康的体魄，具有体育和军事基本知识，掌握科学锻炼身体的基本方法和技能，养成良好的体育锻炼和卫生习惯，达到国家规定的大学生体育和军事训练合格标准。

三、学制与学分

标准学制为全日制四年，修业年限为3—8学年。

本专业最低毕业学分：188.5学分，学分具体分布如下。

1．必修课：146学分。其中通识教育基础课程40学分；学科基础课程32学分；专业主干课程39学分；集中实践教学环节课程35学分。
2．选修课：36.5学分。其中专业限选课程15学分；通识教育拓展课程6学分；专业教育拓展课程15.5学分。

3.课外科技文化创新活动6分。

四、学位授予
工学学士学位
五、主干学科

食品科学与工程
六、专业课程及学位课程
1． 核心课程
食品化学、食品分析与检测、食品工程原理、微生物学、生物化学、食品营养学、食品工艺学原理、食品机械与设备、食品工厂设计、食品质量与安全
 2．学位课程


生物化学、微生物学、食品工程原理、食品化学、食品工艺学原理、食品分析与检测
七、主要专业实验 
	课程
	序号
	实验项目名称
	实验目的
	实验内容

	生物化学实验
	1
	氨基酸的纸层析
	（1）了解纸层析法的基本原理及操作方法

（2）掌握氨基酸纸层析法的操作技术
	（1）在滤纸上做出点样的位点

（2）用毛细管在点样位点按要求点上合适大小的样品

（3）将带有样品的滤纸放入层析缸展层

（4）喷洒茚三酮溶液显色

	
	2
	菜花（花椰菜）中核酸的分离和鉴定
	（1）掌握从菜花中分离核酸的原理和方法

（2）掌握RNA、DNA的定性鉴定方法
	（1）用有机溶剂处理样品

（2）RNA、DNA溶液制备

（3）RNA、DNA的定性鉴定

	
	3
	血清蛋白的醋酸纤维薄膜电泳
	（1）掌握醋酸纤维薄膜电泳的操作

（2）了解电泳技术的一般原理


	（1）醋酸纤维薄膜的预处理

（2）在醋酸纤维薄膜一端点样

（3）将醋酸纤维薄膜搭在滤纸桥上电泳

（4）将醋酸纤维薄膜染色

（5）漂洗至蛋白条带较为明显

	
	4
	3,5-二硝基水杨酸（DNS）法测定还原糖含量
	（1）掌握DNS法测定还原糖含量的原理

（2）掌握分光光度计的使用


	（1）测定标准糖溶液和待测溶液的吸光值

（2）绘制标准曲线

（3）计算待测糖溶液的浓度值

（4）计算还原糖含量

	微生物学实验
	1
	玻璃器皿清洗、包扎与常用灭菌技术
	（1）了解玻璃器皿清洗要求

（2）熟悉玻璃器皿清洗、包扎方法

（3）熟悉微生物常用消毒灭菌方法（4）掌握微生物高压蒸汽灭菌原理及方法
	（1）玻璃器皿清洗

（2）玻璃器皿包扎

（3）棉塞制作

（4）高压蒸汽灭菌锅的灭菌原理、安全操作规程及使用

	
	2
	培养基的配制
	（1）了解常见微生物培养基种类

（2）熟悉微生物培养基配制方法

（3）掌握一般微生物培养基配制流程
	（1）牛肉蛋白胨培养基配制

（2）高氏一号培养基、马丁氏培养基、PDA培养基配制等常见培养基配制

（3）培养基灭菌；培养基灭菌效果检查

	
	3
	微生物的接种技术
	（1）掌握无菌操作技术 

（2）学会斜面接种技术

（3）熟练掌握菌种接种技术
	（1）接种室及无菌室消毒灭菌

（2）超净工作台安全使用及操作规程

（3）试管菌种转接、扩繁及培养

（4）液体菌种接种

（5）摇床使用及微生物液体培养

	
	4
	从土壤中分离微生物及纯化
	（1）掌握稀释涂布、划线分离等微生物分离、纯化技术

（2）深化对无菌操作原则的理解

（3）理解并掌握微生物分离纯化的技术原理及方法
	（1）样品稀释

（2）涂布法分离微生物

（3）划线法分离微生物

（4）混菌法分离微生物

（5）微生物纯化

（6）微生物培养

	
	5
	细菌的简单染色和革兰氏染色
	（1）了解细菌的简单染色法原理

（2）掌握细菌的简单染色方法

（3）理解细菌革兰氏染色原理

（4）学会细菌革兰氏染色步骤、技巧及方法
	（1）油镜的原理及使用

（2）细菌简单染色及显微观察

（3）革兰氏染色及显微观察

	
	6
	酵母菌细胞计数、出芽率和死亡率的测定
	（1）了解血球计数板的构造、使用及计算方法

（2）对酵母细胞进行出芽率、死亡率的测定

（3）学会并掌握酵母菌的活体染色方法
	（1）血球计数板的使用

（2）酵母菌计数

（3）酵母菌出芽率的测定

（4）酵母菌活体染色和死亡率的测定

	食品化学实验
	1
	食品中水分活度（AW）的测定
	了解水分活度测定方法
	（1）直接测定法

（2）水分活度测定法

	
	2
	还原糖的测定
	掌握兰-埃农测定方法
	测定果蔬及其加工食品中糖分含量

	
	3
	麦拉德反应初始阶段的测定
	了解麦拉德反应的机理
	麦拉德反应的模拟实验

	
	4
	蛋白质的功能性质
	了解蛋白质的水溶性、乳化性等功能性质。
	（1）定性检查蛋白质（清蛋白、球蛋白）的溶解性（盐溶、盐析）、乳化性质（乳化能力、乳浊液稳定性）凝胶性质（可逆凝胶、不可逆凝胶、加金属离子形成的凝胶）、起泡性质（起泡能力及气泡稳定性）。

	
	5
	奶粉及豆奶粉中粗蛋白的测定
	掌握凯氏定氮法。
	用浓硫酸消化食品样品，将其中的氮转化为硫酸胺，经碱化后蒸馏，用硼酸吸收氨，再用标准酸滴定。

	
	6
	粗脂肪的测定 
	掌握脂肪的测定方法及其适应性。
	（1）索式提取法

（2）酸水解法

	
	7
	茚三酮法测定氨基酸总量
	掌握氨基酸总量的测定方法及样品中处理方法。
	氨基酸在碱性溶液中能与茚三酮作用，生成蓝色化合物，可比色测定。

	
	8
	2，6-二氯酚靛酚法食品样品维生素C含量
	掌握食品中维生素C的测定方法。
	还原型抗坏血酸与染料2，6-二氯酚靛酚在酸性条件下发生氧化还原反应，生成脱氢抗坏血酸。终点时顔色由无色变为粉红色。

	食品工程原理实验
	1
	流体流动阻力的测定
	（1）了解测定流体直管或管件时的阻力损失方法，确定摩擦系数λ与流体Re的关系、局部阻力系数ξ。 

（2）学会压差计和流量计的使用方法。 

（3）识别管路中各个管件、阀门，并了解其作用。
	（1）测定流体流过直管的阻力，确定摩擦系数λ与雷诺数Re的关系；

（2）测定阀门、管件的局部阻力系数ζ。



	
	2
	真空恒压过滤实验
	（1）掌握恒压过滤常数K、 qe、θe的测定方法，加深对K、 qe、θe的概念和影响因素的理解。

（2）学习滤饼的压缩性指数s和物料常数к的测定方法。 
	测定实验条件下的过滤常数K、qe、θe。

	
	3
	气-汽对流传热实验
	（1）了解套管换热器的结构。

（2）通过对空气—水蒸气简单套管换热器的实验研究，掌握对流传热系数αi的测定方法，加深对其概念和影响因素的理解。并应用线性回归分析方法，确定关联式Nu=ARemPr0.4中常数A、m的值。 
	（1）测定5-6个不同流速下简单套管换热器的对流传热系数αi。

（2）对αi的实验数据进行线性回归，求关联式Nu=AremPr0.4中常数A、m的值

	
	4
	干燥速率曲线测定实验
	（1）掌握干燥曲线和干燥速率曲线的测定方法。

（2）学习物料含水量的测定方法。

（3）加深对物料临界含水量Xc的概念及其影响因素的理解。

（4）学习恒速干燥阶段物料与空气之间对流传热系数的测定方法。
	（1）每组在某固定的空气流量和某固定的空气温度下测量一种物料干燥曲线、干燥速率曲线和临界含水量。

（2）测定恒速干燥阶段物料与空气之间对流传热系数。



	食品分析与检测实验
	1
	食品中总酸度的测定
	（1）了解几种总酸度测定原理

（2）掌握总酸度测定的方法
	（1）氢氧化钠标准溶液的配制

（2）氢氧化钠标准溶液的标定

（3）总酸度的滴定

	
	2
	总糖的测定（直接滴定法）
	（1）掌握直接滴定法的测定步骤

（2）掌握总糖测定时水解条件的控制
	（1）原料预处理

（2）原料预处理液的水解

（3）标定碱性酒石酸铜溶液

（4）样品溶液预测

（5）样品溶液测定

	
	3
	甲醛法测定酱油中氨基氮的含量
	（1）了解酱油中氨基氮测定的原理

（2）掌握甲醛法测定氨基态氮的方法


	（1）制备待测定样液两份，一份做空白

（2）其中一份加入中性红指示剂，用氢氧化钠标准溶液滴定至终点

（3）另外一份加入百里酚酞指示剂及中性甲醛，用氢氧化钠标准溶液滴定至终点

（4）计算

	
	4
	盐酸萘乙二胺法测定食品中的亚硝酸盐含量
	（1）了解食品中亚硝酸盐含量的测定方法

（2）掌握亚硝酸盐测定的原理以及分光光度计操作方法


	（1）试样预处理

（2）亚硝酸钠标准曲线的制作

（3）利用分光光度计法测定食品中亚硝酸盐的含量

	
	5
	油脂酸价和碘价的测定
	（1）掌握油脂中过氧化值的测定方法及原理

（2）掌握油脂中碘价的测定方法及原理
	测定油脂中的过氧化值；测定油脂中的碘价



	
	6
	食品中灰分的测定
	（1）掌握食品中灰分的测定方法
（2）掌握马弗炉的使用方法
	（1）瓷坩埚的恒重以及称量

（2）样品称量

（3）样品炭化

（4）样品的灰化及恒重

（5）称量灰化后样品的质量

	食品工艺学实验


	1
	果蔬呼吸强度测定
	了解静置法测定果蔬类呼吸强度的方法
	静置法测定果蔬类呼吸强度的方法

	
	2
	食品热处理保藏
	（1）了解食品在不同热杀菌条件下的保藏期，验证热杀菌保藏的效果；

（2）熟悉常规湿热杀菌操作；

（3）掌握常规湿热杀菌条件；
	鲜牛奶或鲜豆浆或其它食品等、洗涤剂；黄豆浆等进行巴氏杀菌、高温杀菌，观察保藏效果以及保质期。



	
	3
	食品的低温保藏
	（1）了解食品在不同低温处理条件下的保藏期，验证低温保藏效果；

（2）熟悉常规低温保存操作；掌握常规低温保存条件。 
	梨、香蕉等果蔬在各种条件下（设置不同的冷藏温度），观察果蔬类在低温储藏的变化，比较不同低温保藏条件的优劣

	
	4
	食品冷冻浓缩
	掌握食品的冻结规律；掌握食品在冻结过程中的变化规律； 了解食品在冻结过程中水分和溶质重新分布现象
	（1）观察冷冻浓缩过程中的溶质夹带现象；
（2）降温速度对冷冻浓缩的影响；
（3）搅拌对冷冻浓缩的影响。

	
	5
	食品微波干燥
	（1）掌握食品干制原理；（2）掌握食品干制工艺的优化措施； （3）了解微波干燥设备的结构和工作原理
	（1）食品的体积对微波干制速度的影响；（2）食品的有效干燥表面积对微波干燥速度的影响；（3）微波功率对干燥速度的影响。

	
	6
	食品的腌渍保藏
	（1）了解食品在腌渍条件下的保藏期，验证腌渍保藏效果；

（2）熟悉常规腌渍保藏操作；掌握常规腌渍保藏条件；
	白萝卜干法腌制保藏

	
	7
	食品的化学保藏
	（1）了解食品在化学处理保藏条件下的保藏期；

（2）熟悉常规化学保藏操，掌握常规化学保藏条件
	比较化学处理保藏条件下的保藏期


八、校企合作教学及主要集中实践教学环节课程
	序号
	校企合作教学及集中实践教学环节名称
	主要内容及目的
	学期安排
	学时
	地点（校内/企事业）

	1
	食品工艺学实验
	掌握食品加工工艺单元操作
	5
	32
	校内

	2
	食品分析与检测实验
	检测食品中的营养成份、有害成份
	5
	32
	校内

	3
	食品发酵工艺学
	熟识啤酒生产过程及步骤
	5
	16
	校内

	4
	软饮料工艺学
	熟识植物蛋白饮料生产过程及步骤
	7
	16
	校内/企事业

	5
	项目1专业见习
	参观视屏生产流水线，学习设备操作规范，对食品生产的工艺和主要设备，获得一定的感生认识。
	5
	2周
	企事业

	6
	项目2食品工艺综合实验
	鸡肉糜脯制品的生产；小米饼干生产实验；黑米酒生产实验；苹果皮渣膳食纤维的提取
	5
	2周
	校内

	7
	项目3工厂设计
	绘制糜脯制品的生产；小米饼干生产实验；黑米酒生产实验；苹果皮渣膳食纤维的提取
	6
	1周
	企事业

	8
	项目4生产实习
	企业顶岗实习，培养学生观察问题，解决问题和实际学习的能力和方法
	6
	4周
	企事业

	9
	项目5新产品开发实验
	掌握新产品开发的技能与技巧，培养学生创新能力，尤其是培养学生的动手能力。培养反洗和解决生产中的实际问题能力。
	7
	3周
	校内

	10
	毕业实习
	食品类相关企业、科研机构实习，积累一定的工作经验和社会经验，在职业道德、职业素质、劳动观念、工作能力等方面得到提高，桌布掌握从学生到员工的角色转换，为毕业后的就业打下良好的基础。
	8
	8周
	企事业

	11
	毕业论文（设计）
	毕业实验研究及论文完成
	8
	8周
	校内/企事业


九、毕业和学位条件及其他说明

思想品德经鉴定符合要求；修完人才培养方案规定的课程，学业成绩合格，修满188.5学分，取得食品检验工或公共营养师等相关职业技能等级证，准予毕业。
符合《荆楚理工学院学士学位授予办法》的规定，授予工学学士学位。

十、附表

（一）全学程各学期教学周数分配表
	学年
	学期
	总周数
	课堂

教学
	考试
	军训入学

教育
	社会

实践
	教学实训
	实习
	毕业论文

（设计）
	毕业教育
	机动

	一
	1
	20
	13
	1
	4
	
	
	
	
	
	2

	
	2
	20
	18
	1
	
	暑期
	
	
	
	
	1

	二
	3
	20
	18
	1
	
	
	
	
	
	
	1

	
	4
	20
	18
	1
	
	暑期
	
	
	
	
	1

	三
	5
	20
	14
	1
	
	
	4
	
	
	
	1

	
	6
	20
	13
	1
	
	暑期
	1
	4
	
	
	1

	四
	7
	20
	15
	1
	
	
	3
	
	
	
	1

	
	8
	18
	0
	
	
	
	
	8
	8
	1
	1

	合计
	158
	109
	7
	4
	
	8
	12
	8
	1
	9


（二）各类课程学分学时构成表

1.理论教学学时与学分

	类别
	学时数
	学分数
	比例

	
	
	
	学时比（%）
	学分比（%）

	必修课程
	通识教育基础课程
	680
	38.5
	32.69
	30.08

	
	专业必修课
	学科基础课程
	416
	26
	20.00
	20.31

	
	
	专业主干课程
	464
	29
	22.31
	22.66

	小计
	1560
	93.5
	75.00
	73.05

	选修课程
	专业限选课程
	208
	13
	10.00
	10.16

	
	素质拓展任选课程
	通识教育扩展课程
	96
	6
	4.62
	4.69

	
	
	专业教育拓展课程
	216
	15.5
	10.38
	12.11

	小计
	520
	34.5
	25.00
	26.95

	合计
	2080
	128
	100
	100


说明：

A、“课内教学学时数、学分数”分别统计专业培养计划所规定的课内教学活动（包括理论教学和课内实践、实验教学）的毕业最低总学时、总学分数。
2.实践教学学时与学分

	类别
	学时数
	学分数
	占毕业总学分的比例（%）

	独立设课实验（实践）
	314
	19.5
	10.3

	集中实践教学（学时以周计）
	35周
	35
	18.4

	合计
	314+35周
	54.5
	28.7


说明：

A、实验教学学时数、学分数：分别统计各专业培养计划所规定的实验教学活动（即独立设置的实验、实践）的毕业最低总学时、总学分数。

B、集中性实践教学环节学分数：分别统计各专业培养计划所规定的集中实施的实践教学活动（包括见习、实习、毕业设计、毕业论文、社会调查等）的毕业最低总学分数。

3.必修课、选修课学分比例

	类别
	学分数
	占毕业总学分的比例（%）

	必修课
	146
	77.5

	选修课
	36.5
	19.3

	课外科技文化创新活动
	6
	3.2

	合计
	188.5
	100


说明：

A、必修课学时数、学分数：分别统计专业计划规定的必修课（即公共必修课和专业必修课）的毕业最低总学时数和总学分数。

B、选修课学时数、学分数：分别统计各专业选修课（通识教育拓展课、专业教育拓展课程）的毕业最低总学时数和总学分数。
C、课外科技文化活动学分数：统计各专业培养计划所规定的课外科技文化活动的毕业最低总学分数
（三）课程计划表
执笔人：陈清婵                教学副院长：王培清                 院长：袁启力
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