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	专业必修课

	序号
	课程名称及编码
	年级
	计划评估时间

	1
	食品添加剂（FCE3B2S010）
	2019
	2022.5.16-2022.5.31

	2
	食品机械与设备（FCE3B2S008）
	2019
	

	3
	食品工厂设计与环境保护（FCE3B2S018）
	2019
	

	4
	食品工厂设计集中实践（FCE3B1P003）
	2019
	

	5
	专业实习（FCE3B1P001）
	2019
	

	6
	食品化学（082701C2C2004）
	2020
	

	7
	食品化学实验与设计（082701C2C2L04）
	2020
	

	8
	食品微生物学（082701C3C2003）
	2020
	

	9
	食品微生物学实验（082701C3C2L03）
	2020
	

	10
	微生物学（082702C3C2003）
	2020
	

	11
	微生物学实验与设计（082702C3C2L03）
	2020 
	

	12
	基础生物化学（082710A3B1001）
	2021
	

	13
	基础生物化学实验与设计（082710A2B1L01）
	2021
	

	14
	教授科研实训计划（FCE3B1P004）
	2019
	2022.9.1-2022.9.15

	15
	毕业实习（FCE3B1P002）
	2019
	

	16
	食品工程综合实验（FCE3B2P001）
	2019
	

	17
	发酵工程综合实验（FCE3B2P007）
	2019
	

	18
	食品营养学（082701C2C3006）
	2020
	

	19
	食品安全学概论（082701C3C3008）
	2020
	

	20
	食品物性学（082701C1C3009）
	2020
	

	21
	食品物性学实验（082701C1C3L09）
	2020
	

	22
	食品分析（082701C2C3005）
	2020
	2022.9.16-2022.9.30

	23
	食品分析实验与设计（082701C2C3L05）
	2020
	

	24
	食品工艺学（082701C3C3007）
	2020
	

	25
	食品工艺学实验（082701C2C3L07）
	2020
	

	26
	生物化学（082701C4C2001）
	2021
	

	27
	生物化学实验与设计（082701C2C2L01）
	2021
	

	专业选修课

	序号
	课程名称及编码
	年级
	计划评估时间

	1
	食品品质与感官评价（FCE3B2D015）
	2019
	2022.6.1-2022.6.15

	2
	实验设计与数据分析（FCE3B2D016）
	2019
	

	3
	食品包装学（FCE3B2D012）
	2019
	

	4
	现代仪器分析技术（FCE3B2D013）
	2019
	

	5
	食品生物技术概论（FCE3B2 D024）
	2019
	

	6
	果蔬加工工艺学（FCE3B2D003）
	2019
	

	7
	粮油加工工艺学（FCE3B2D004）
	2019
	

	8
	食品安全与质量控制（FCE3B3D014）
	2019
	

	9
	动植物检验检疫学（FCE3B3D015）
	2019
	

	10
	食品环境学（FCE4B2D016）
	2019
	

	11
	食品风险监测与评估（FCE4B2D017）
	2019
	

	12
	食品科学原理（双语）（082701D3S2B01）
	2020
	

	13
	食品标准与法规（082701D2S3002）
	2020
	2022.10.1-2022.10.15

	14
	食品原料学（082701F2D3003）
	2020
	

	15
	食品储藏与保鲜（082701F2D3001）
	2020
	

	16
	食品风味化学（082701F2D3004）
	2020
	

	17
	食品科学与安全导论（双语）（082702D2S2B01）
	2020
	

	18
	食品科学与工程专业导航（082701D2S1001）
	2022
	

	通识选修课

	根据每学期开课情况进行评估，2年之内完成全部通识选修课评估。



