
食品科学与工程专业人才培养方案

专业代码:０８２７０１
(职教师资类职教师资方向)

一、培养目标

本专业培养德智体美劳全面发展,面向江西省经济发展的需要,具备食品科学与工

程专业知识与能力,能在职业院校从事食品科学教学和研究,能在食品生产及相关行业

从事产品研发、生产、品质控制、工程设计和管理等工作的,具有社会责任感、创新精神、

创业意识和实践能力的中等职业学校教师及其他应用型高级专门人才.

目标内涵:

１􀆰教育信念:具有较高的人文素养与正确的职业教育观,良好的职业道德、高度的

社会责任感与国际视野;

２􀆰综合育人:具有较强的团队精神、沟通交流能力与终身学习能力;

３􀆰专业能力:具备坚实的数学、自然科学、工程基础与专业知识;

４􀆰职业成就:掌握食品工程项目分析、设计/开发、研究、管理的基本原理及其专业

知识与相关能力;

５􀆰专业发展:具有较强的创新意识和实践能力,能运用所掌握的知识和技能解决

复杂食品工程问题

二、毕业要求

１􀆰师德规范:热爱教育事业;情系学生、胸怀育人的食品教师素养;坚定从教信念,

具有人文底蕴和科学精神;勇于创新,乐于奉献;

２􀆰教育情怀:育人为本、德育为先,掌握职业学校班级管理指导方法,理解化学学

科核心素养是学科育人价值的集中体现;

３􀆰工匠精神:具有自主学习和终身学习的意识,有不断学习和适应发展的能力

４􀆰专业知识和能力:能够将数学、自然科学、工程基础和专业知识用于解决食品科

学与工程的复杂工程问题;

５􀆰专业实践能力:能够应用数学、自然科学和工程科学的基本原理,识别、表达、并

通过文献研究分析食品生产和加工过程中的复杂工程问题;

６􀆰教学能力:熟悉教育法规,掌握并能够初步运用教育学、心理学基础理论以及食
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品科学与工程教学的基本理论,具有良好的教师素养和从事食品科学与工程和教学研

究的基本技能.

７􀆰班级管理:牢固树立:“德育为先”的育人理念,学会班级组织与建设的基本方

法,具备心理健康教育的意识和能力,帮助职教方向学生逐步形成正确的价值观念和必

备品格.

８􀆰综合育人:通过教学实践的锻炼,具有良好的应用现代教育技术从事食品科学

与工程和研究的能力,能够分析解决一定的教育实际问题.能初步把握大学生身心发

展规律,了解大学校园文化和教育活动的育人内涵和方法,具备组织主题教育和社团活

动的能力.

９􀆰职业指导:具有人文社会科学素养、社会责任感,能够在工程教育实践中理解并

遵守工程教育职业道德和规范,履行责任;

１０􀆰学会反思:树立终身学习理念,掌握教育反思的基本方法,具有参与教学改革

实践的意识和能力,视野开阔,能够合理规划学习活动和职业生涯.

１１􀆰沟通合作:能够就食品工程中的复杂问题与业界同行及社会公众进行有效沟

通和交流,并具备一定的国际视野,能够在跨文化背景下进行沟通和交流.

毕业要求与培养目标对照表

教育信念 综合育人 专业能力 职业成就 专业发展

１􀆰师德规范 √ √

２􀆰教育情怀 √ √

３􀆰工匠精神 √ √ √

４􀆰专业知识和能力 √ √

５􀆰专业实践能力 √ √ √

６􀆰教学能力 √ √ √ √

７􀆰班级管理 √ √ √

８􀆰综合育人 √ √ √

９􀆰职业指导 √ √ √

１０􀆰学会反思 √

１１􀆰沟通合作 √ √
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毕业要求指标点

毕 业 要 求 指 标 点

１􀆰师德规范:热爱教育事业;情系学生、
胸怀育人的食品教师素养;坚定从教信
念,具有人文底蕴和科学精神;勇于创
新,乐于奉献;

１－１热爱教育事业,坚定社会主义核心价值观

１－２热爱学生,对生活和社会充满爱的激情

１－３坚定从教信念,具有良好的职业道德

１－４勇于创新,乐于奉献,对事业执着追求

２􀆰教育情怀:育人为本、德育为先,掌握
职业学校班级管理指导方法,理解化学
学科核心素养是学科育人价值的集中体
现

２－１以立德树人为己任,拥有仁爱之心

２－２掌握职业学校班级管理办法

２－３理解化学学科核心素养,掌握基本技能

２－４对教学充满热爱,拥有钻研精神

３􀆰工匠精神:具有自主学习和终身学习
的意识,有不断学习和适应发展的能力

３－１对研究课题充满兴趣和热爱,具有钻研精神

３－２对自身知识不断学习,充实自身能力素养

３－３对研究的问题不断挖掘,不满足于现状

３－４对研究的问题能够突破自我,与时俱进

４􀆰专业知识和能力:能够将数学、自然
科学、工程基础和专业知识用于解决食
品科学与工程的复杂工程问题

４－１掌握数学知识,解决实际问题

４－２掌握自然科学知识,解决一般的食品工程问题

４－３掌握工程基础知识,解决食品工程问题

４－４掌握专业知识,解决专业食品工程问题

５􀆰专业实践能力:能够应用数学、自然
科学和工程科学的基本原理,识别、表
达、并通过文献研究分析食品生产和加
工过程中的复杂工程问题

５－１掌握应用数学、自然科学和工程科学的基本原理

５－２查找文献来研究实际问题

５－３应用所学知识,借助外在文献,解决实际问题

５－４灵活应用,理论指导实践,实践充实理论

６􀆰教学能力:熟悉教育法规,掌握并能
够初步运用教育学、心理学基础理论以
及食品科学与工程教学的基本理论,具
有良好的教师素养和从事食品科学与工
程和教学研究的基本技能.

６－１熟悉教育法规,依法教育

６－２运用教育学、心理学基础理论充实教学素养

６－３掌握食品科学和工程教学的基本理论,指导教学

６－４具有良好的教师素养和从事食品科学工程教学的
基本技能

７􀆰班级管理:牢固树立:“德育为先”的
育人理念,学会班级组织与建设的基本
方法,具备心理健康教育的意识和能力,
帮助职教方向学生逐步形成正确的价值
观念和必备品格

７－１树立德育为先的教育理念

７－２学会班级组织和建设的基本方法

７－３具备心理健康的意识和能力,掌握科学管理方法

７－４帮助学生形成正确的世界观和人生观
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毕 业 要 求 指 标 点

８􀆰综合育人:通过教学实践的锻炼,具
有良好的应用现代教育技术从事食品科
学与工程和研究的能力,能够分析解决
一定的教育实际问题.能初步把握大学
生身心发展规律,了解大学校园文化和
教育活动的育人内涵和方法,具备组织
主题教育和社团活动的能力

８－１利用良好的现代教育技术辅助教学

８－２具备食品科学研究能力和分析解决一定的实际问题

８－３能充分了解大学校园文化和教育活动育人内涵和
方法

８－４具备组织主题教育和社团活动的能力

９􀆰职业指导:具有人文社会科学素养、
社会责任感,能够在工程教育实践中理
解并遵守工程教育职业道德和规范,履
行责任

９－１具有人文社会科学素养,生活充满情趣

９－２具有良好的社会主义价值观和社会责任感

９－３具有良好的职业道德操守,履行社会责任

９－４指导学生具备良好的职业道德,教学相长

１０􀆰学会反思:树立终身学习理念,掌握
教育反思的基本方法,具有参与教学改
革实践的意识和能力,视野开阔,能够合
理规划学习活动和职业生涯.

１０－１树立终身学习的理念,学无止境

１０－２树立处处学习的理念,学无固定处所

１０－３具备参与教学改革实践的意识和能力,视野开阔

１０－４合理规划学习活动和职业生涯

１１􀆰沟通合作:能够就食品工程中的复
杂问题与业界同行及社会公众进行有效
沟通和交流,并具备一定的国际视野,能
够在跨文化背景下进行沟通和交流

１１－１掌握解决问题的能力和必备的专业知识

１１－２掌握行业间的沟通能力和优良的交流能力

１１－３具备较为广阔的国际视野

１１－４积极参与国际交流,适应时代潮流和融入科技最
前沿

　　三、主干学科与核心课程

１􀆰主干学科

食品科学与工程,教育学.

２􀆰核心课程

有机化学、食品生物化学、食品微生物学、食品化学、化工原理、食品分析、食品工艺

学、食品机械与设备、食品技术原理、食品营养学、职业教育学、职业教育心理学.

四、主要实践环节

食品工厂设计课程设计、食品工程原理课程设计、教育见习、教育研习、教育实习、

专业实习、毕业设计(论文)等.

五、学制和学位

学制:标准学制４年.

学位:符合«江西科技师范大学本科生学位授予工作细则(试行)»规定者,授予工学

学士学位.
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六、学时学分分配表

课程类别 课程性质 学时数 学时比例(％) 学分数 学分比例(％)

通识教育
课程

公共基础
必修课程

必修 ５７８ ２２􀆰８ ３２

３０􀆰８综合素质
选修课程

限定选修 １３８ ５􀆰４ １０

任意选修 １３６ ５􀆰４ ８

学科基础课程 必修 ５６１ ２２􀆰１ ２６􀆰５ １６􀆰３

专业主干课程
必修 ７１４＋１６W ２８􀆰２ ４２

３２􀆰０
选修 １７０ ６􀆰７ １０

职业方向课程
必修 ２０４ ８􀆰１ １２

８􀆰６
选修 ３４ １􀆰３ ２

综合实践课程
必修 ２８w １５

１２􀆰３
选修 ５

合　　计 ２５３５＋４４w １００ １６２􀆰５ １００

其中:理论教学１９２６学时,１１６学分;实践教学４４学分,占总学分２７􀆰１％.

􀅰０１９􀅰

江西科技师范大学本科人才培养方案



　　七、毕业要求与课程及教学活动关联矩阵

毕业要求

课程、实践

师德
规范

教育
情怀

工匠
精神

专业
知识
和能
力

专业
实践
能力

教学
能力

班级
管理

综合
育人

职业
指导

学会
反思

沟通
合作

形势与政策(含省情
教育、红色文化) M L

思想道德修养与法
律基础 H M L

中国近现代史纲要 M

马克思主义基本原
理概论 H M

毛泽东思想和中国
特色社会主义理论
体系概论

H M

大学体育I H L L L M M

大学体育Ⅱ H L L L M M

大学体育Ⅲ H L L L M M

大学体育IV H L L L M M

大学外语I M L H

大学外语Ⅱ M L H

大学外语Ⅲ M L H

大学外语IV M L H

计算机文化基础 M H M

军事理论与训练 H M L M L M

大学生职业规划与
就业指导 M L H H

大学生心理健康教
育 L L M H

创新创业概论 L L H M
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毕业要求

课程、实践

师德
规范

教育
情怀

工匠
精神

专业
知识
和能
力

专业
实践
能力

教学
能力

班级
管理

综合
育人

职业
指导

学会
反思

沟通
合作

高等数学B H M L M

线性代数 H M L M

大学物理C H M L

大学物理实验 A M H L

无机及分析化学B４ H M L

无机及分析化学实
验B１ M H L

有机化学B３ H M L

有机化学实验B２ H L

物理化学B３ H L

物理化学实验B２ H L

电工与电子技术 H M

电工与电子技术实
验 A H M M L

工程制图及CAD H L

食品营养学 H M L L

食品机械与设备 H H L L

食品工程原理 H M L

食品工厂设计 H M L

食品微生物学 H M L

食品微生物学实验 M H L L

食品分析 H M L

食品分析实验 M H L L
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毕业要求

课程、实践

师德
规范

教育
情怀

工匠
精神

专业
知识
和能
力

专业
实践
能力

教学
能力

班级
管理

综合
育人

职业
指导

学会
反思

沟通
合作

食品化学 H M L

食品化学实验 M H L L

仪器分析及实验 M H L L

食品工艺学 H M L

食品工艺学实验 M H L L

食品生物化学 H M L

食品生物化学实验 M H L

食品技术原理 H L

专业创新创业教育
专题讲座 H M L

网页编程基础 H M

金工实习 M H H L

食品工程原理课程
设计 M H H L

食品工厂设计课程
设计 M H H L H

食品科学专业技能
训练 H M L

食品科学综合实训 H M L

食品设计与产品开
发教学实习 H M H

课堂教学技能训练 M H H H

微格教学 H M H H

职业教育学综合 H M M M H M

职业教育心理学综
合 M H M M
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毕业要求

课程、实践

师德
规范

教育
情怀

工匠
精神

专业
知识
和能
力

专业
实践
能力

教学
能力

班级
管理

综合
育人

职业
指导

学会
反思

沟通
合作

食品科学学科教学
论 H H M H

教师教学通用技能 H L L L

教师专业发展 M M L M H L

课程设计与评价 H M M

中职生心理辅导 M H M M

教师心理 H M M L

毕业设计(论文) M M H

专业见习 M H H L

教育见习 H M H H

教育研习 H M H H

教育实习 M M H

专业实习 M H H L

说明:H 表示该门课程强支撑指定的毕业要求,M 表示该门课程中等支撑指定的毕业要求,L表示

该门课程弱支撑指定的毕业要求.
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　　八、课程设置表

课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

通

识

教

育

课

程

公共
基础
必修
课程

２１１２０１０００４
形势与政策(含省情
教育、红色文化) ２ (７２) (５４) ３ ３ ３ ３ ３ ３ ３ ３

２１１２０１０００２
思想道德修养与

法律基础
３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００３ 中国近现代史纲要 ３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００５
马克思主义基本

原理概论
３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００６
毛泽东思想和中国特色
社会主义理论体系概论

５ ８５ ７５ １０ ５ √

２１１２０１４００１ 大学体育I １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００２ 大学体育Ⅱ １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００３ 大学体育Ⅲ １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００４ 大学体育IV １ ３４ ３４ ２ √

２１１２００３００１ 大学外语I ３ ５１ ５１ ３ √

２１１２００３００２ 大学外语Ⅱ ３ ５１ ５１ ３ √

２１１２００３００３ 大学外语Ⅲ ２ ３４ ３４ ２ √

２１１２００３００４ 大学外语IV ２ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１３００１ 计算机文化基础 ２ ３４ ３４ ２ √

综
合
素
质
选
修
课
程

限
定
选
修

２１２２０１４００１ 军事理论与训练 ４ ３６ (１１２)

２１２１０２２００１
大学生职业规划

与就业指导
２ ３４

２１２１００８００１ 大学生心理健康教育 ２ ３４

２１２１００３００２ 创新创业概论 ２ ３４ ２

任
意
选
修

人文素养系列 ８

社会素养系列

科学素养系列

身心素养系列

合　　计 ５０ ７８６ ５９８ ３４ １０ ９ ７ ９

学科
基础
必修
课程

２２１２０１３００３ 高等数学B ５ ８５ ８５ ５ √

２２１２０１５２６４ 大学物理C ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１５２６５ 大学物理实验 A １ ３４ ３４ ２

２２１２０１６０４５ 无机及分析化学B４ ３ ５１ ５１ ３ √

２２１２０１６０５０无机及分析化学实验B１１􀆰５ ５１ ５１ ３

２２１２０６０８３ 有机化学B３ ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１６０８５ 有机化学实验B２ １􀆰５ ５１ ５１ ３

２２１２０１６０２３ 物理化学B３ ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１６１２５ 物理化学实验B２ １ ３４ ３４ ４×８

２２１２０１３３０４ 线性代数 ２ ３４ ３４ ２

２２１２０１５１００ 电工与电子技术 ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１５１０１电工与电子技术实验 A １ ３４ ３４ ２

２２１２０１７０９９ 工程制图及CAD ２􀆰５ ５１ ３４ １７ ２＋１

合　　计 ２６􀆰５ ５６１ ３４０ ２２１ １１ １２ １０ ０

􀅰５１９􀅰
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课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

专

业

主

干

课

程

必修

２３１２０１８００１ 食品营养学 ２ ３４ ３４ ２ √
２３１２０１８００２ 食品机械与设备 ２ ３４ ３４ ２ √
２３１２０１８００３ 食品工程原理 ２ ３４ ３４ ２ √
２３１２０１８００４ 食品工厂设计 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２３１２０１８００５ 食品微生物学 ２ ３４ ３４ ２ √
２３１２０１８００６ 食品微生物学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８００７ 食品分析 ２ ３４ ３４ ２ √
２３１２０１８００８ 食品分析实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８００９ 食品化学 ２ ３４ ３４ ２ √
２３１２０１８０１０ 食品化学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８０１２ 仪器分析及实验 ２􀆰５ ５１ ３４ １７ ３
２３１２０１８０１３ 食品工艺学 ２ ３４ ３４ ２ √
２３１２０１８０１４ 食品工艺学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８０１５ 食品生物化学 ３ ５１ ５１ ３ √
２３１２０１８０１６ 食品生物化学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８０１７ 食品技术原理 ２ ３４ ３４ ２ √
２３１２０１８０１８ 食品标准与法规 １ １７ １７ ２×９

２３１１００３００１
专业创新创业
教育专题讲座

１ １７ １７ １

２３１２０１３００１ 网页编程基础 ２ ３４ ３４ ２
２３１２０２０２１５ 金工实习 １ ２W ２W ２W
２３１２０１８０１９食品工程原理课程设计 １ ２W ２W ２W
２３１２０１８０２０食品科学专业技能训练 １ ２W ２W ２W
２３１２０１８０２１ 食品科学综合实训 １ ２W ２W ２W

２３１２０１８０２２
食品设计与产品
开发教学实习

１ ２W ２W ２W

２３１２０１８０２３食品工厂设计课程设计 １ ２W ２W ２W
２３１２０１８０２４ 课堂教学技能训练 １ ２W ２W
２３１２０１８０２５ 微格教学 １ ２W ２W
２３１２０１８０２６ 专业见习 １ ２W ２W

选修
(至少
选修

１０学
分)

２３２２０１８００１ 食工专业英语 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２３２２０１８００２ 软饮料工艺学 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８００３
食品试验设计
与统计分析

２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８００４ 现代食品高新技术 ２ ３４ ３４ ２
２３２２０１８００５ 食品生物技术 ２ ３４ ３４ ２
２３２２０１８００６ 餐饮服务食品安全 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２３２２０１８００７ 果蔬贮藏加工学 ２ ３４ ３４ ２
２３２２０１８００８ 文献检索 １ １７ １７ ２×９ ９－１７周

２３２２０１８００９ 食品免疫学 ２ ３４ ３４ ２
２３２２０１８０１０ 食品发酵与酿造 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２３２２０１８０１１ 酶工程原理 １ １７ １７ ２×９ ９－１７周

２３２２０１８０１２ 天然产物分离技术 １ １７ １７ ２×９ ９－１７周

２３２２０１８０１３ 食品市场营销 ２ ３４ ３４ ２
２３２２０１８０１４ 食品质量管理 ２ ３４ ３４ ２

合　　计 ５２ ８８４＋
１８w ６１２ ２７２＋

１８w ２ ３＋
４w

１４＋
２w

１９＋
２w

１４＋
８w ２w

􀅰６１９􀅰
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课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

职

业

方

向

课

程

必修

２４２２００９００１ 职业教育学综合 ３ ５１ ５１ ３ √

２４２２００９００２ 职业教育心理学综合 ３ ５１ ５１ ３ √

２４３２０１８０１５ 食品科学学科教学论 ４ ６８ ６８ ４ √

２４２２００９００４ 教师教学通用技能 ２ ３４ ３４ ２

选修

２４２２００１００１ 教师语言与沟通艺术 １ １７ １７ ３×５＋２
至
少
选
修

２
学
分

２４２２００９００６ 教师专业发展 １ １７ １７ ２×９

２４２２００９００７ 课程设计与评价 １ １７ １７ ２×９

２４２２００９００８ 中职生心理辅导 １ １７ １７ ２×９

２４２２００９００９ 教师心理 １ １７ １７ ２×９

２４３２０１８０１６中职综合实践活动设计 １ １７ １７ ２×９

合　　计 １４ ２３８ ２３８ ５ ９

综

合

实

践

课

程

必修

２５１２０１８００３ 毕业设计(论文) ５ １０W １０W １０W

２５１２０１８００４ 教育见习 ０􀆰５ １W １W １W

２５１２０１８００５ 教育研习 ０􀆰５ １W １W １W

２５１２０１８００６ 教育实习 ４ ８W ８W ８W

２５１２０１８００７ 专业实习 ４ ８W ８W ８W

选修

２５２２０１８００１ 社会实践 ５ 至少选
修５学
分,学分
认定参
见综合
实践选
修学分
认定表

２５２２０１８００２ 学科竞赛

２５２２０１８００３ 创业能力专题培训

２５２２０１８００４ 创新创业实践

合　　计 １９ ２８w ２８w １w １w １６w１０w

总　　计 １６２􀆰５２４６９＋
４６w １７８８５２７＋

４６w ２１ ２３ ２０＋
４w

２３＋
２w

２５＋
３w

２３＋
９w １８w１０w
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　　九、专业实践教学进度表

学
期

课程编号
实践教学

环节
周
数

学
时

学
分

时间安排(周)

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ １０１１１２１３１４１５１６１７１８
备注

三

２３１２０１８０１９
食品工程原理

课程设计 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

２３１２０１８０２６ 专业见习 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

四 ２３１２０２０２１５ 金工实习 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

五

２５１２０１８００４ 教育见习 １ ０􀆰５ △ △ △ △ △ △ △ △ △

２３１２０１８０２０
食品科学专业

技能训练 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

六

２５１２０１８００５ 教育研习 １ ０􀆰５ △ △ △ △ △ △ △ △ △

２３１２０１８０２１
食品科学
综合实训 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

２３１２０１８０２３
食品工厂设计

课程设计 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

２３１２０１８０２５ 微格教学 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △

２３１２０１８０２４
课堂教学
技能训练 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △

七

２３２２０１８０２２
食品设计与产品
开发教学实习 ２ １ ● ●

２５１２０１８００６ 教育实习 ８ ４ ● ● ● ● ● ● ● ●

２５１２０１８００７ 专业实习 ８ ４ ● ● ● ● ● ● ● ●

八 ２５１２０１８００３
毕业设计
(论文) １０ ５ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

总　　计 ４６ ２３

说明:１􀆰整周安排以“●”标记;半周安排以“◎”标记;少于半周在１７教学周中分散进行的以“△”标记;

２􀆰“寒暑假”进行的在“备注”中说明.
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　　十、综合实践选修学分认定表

选修课程模块 实　践　项　目 学分

社会实践

“三下乡”活动 １

青年志愿者活动 １

社团活动 １

社会调查 １

学科竞赛

国家级竞赛项目

高教社杯全国大学生数学建模竞赛

２“挑战杯”全国大学生课外学术科技作品竞赛

“挑战杯”全国大学生创业计划大赛

省级竞赛项目

全国生命科学创新创业大赛

１

江西省大学生科技创新与职业技能竞赛

全国大学生生命科学竞赛

江西省大学生科技创新与职业技能竞赛

江西省师范生教学技能大赛

“华文杯”全国师范院校师范生教学设计大赛

校级竞赛项目

师范技能竞赛

０􀆰５校饮食文化节

校插花艺术节

创业能力专题培训

创业项目的策划与设计 ２

创业项目的管理与实施

创业项目的财务运行

创新创业实践

国家级创新科研训练项目
２

国家级创业实践训练项目

校级创新科研训练项目
１

校级创业实践训练项目

创业孵化项目 １

全国互联网＋大学生创新创业大赛项目 ３

全省互联网＋大学生创新创业大赛项目 ２

学校互联网＋大学生创新创业大赛项目 １

在省级以上刊物公开发表论文 ２

获得专利 ２

注:综合实践项目计算学分办法按学校«江西科技师范大学本科生课外创新创业实践学分认定办法

(修订)»执行.
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食品科学与工程专业人才培养方案

专业代码:０８２７０１
(职教师资类应用方向)

一、培养目标

本专业培养德智体美劳全面发展,面向江西省食品工业和社会发展需要的,具有化

学、生物学、食品科学与工程领域的基础理论、专业知识和技能,能在食品及相关领域从

事科学研究、技术开发、工程设计和生产管理等方面工作的,具有社会责任感、创新精

神、创业意识和实践能力的食品工程技术人才等应用型高级专门人才.

目标内涵:

１􀆰综合素养:德、智、体、美、劳全面发展,具有较高的综合素质、较强的社会责任感

和良好的工程职业道德;

２􀆰专业能力:能系统运用化学、生物学和食品科学与工程领域的基本知识和基本

技能,理解、分析和解决食品生产和加工过程中的复杂工程问题;

３􀆰职业成就:能在食品及相关领域从事科学研究、技术开发、工程设计和生产管理

等方面工作;

４􀆰专业发展:毕业后能在食品及相关领域成功开展工作,并逐步成为行业的技术

骨干与工程师.

二、毕业要求

１􀆰工程知识:能够将数学、自然科学、工程基础和专业知识用于解决食品工程中的

复杂工程问题.

２􀆰问题分析:能够应用数学、自然科学和工程科学的基本原理,识别、表达、并通过

文献研究分析食品生产和加工过程中的复杂工程问题.

３􀆰设计/开发解决方案:能够设计针对食品科学与工程中复杂问题的解决方案,设

计满足特定需求的系统、单元(部件)或工艺流程,并能够在设计环节中体现创新意识,

考虑社会、健康、安全、法律、文化以及环境等因素.

４􀆰研究:能够基于科学原理并采用科学方法对食品科学与工程中的实际问题进行

研究,并得到合理有效的结论.

５􀆰使用现代工具:能够针对食品科学与工程中的实际问题,开发、选择与使用恰当
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的技术、资源、现代工程工具和信息技术工具,并能够理解其局限性.

６􀆰工程与社会:能够基于食品科学与工程相关背景知识,合理分析和评价专业工

程实践和复杂工程问题解决方案对社会、健康、安全、法律以及文化的影响,并理解应承

担的责任.

７􀆰环境和可持续发展:能够理解和评价食品生产和加工过程中对环境、社会可持

续发展的影响.

８􀆰职业规范:具有人文社会科学素养、社会责任感,能够在食品工程实践中理解并

遵守工程职业道德和规范,履行责任.

９􀆰个人和团队:能够在多学科背景下的团队中承担个体、团队成员以及负责人的

角色.

１０􀆰沟通:能够就复杂食品工程问题与业界同行及社会公众进行有效沟通和交流,

包括撰写报告和设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应指令.并具备一定的国际视野,

能够在跨文化背景下进行沟通和交流.

１１􀆰项目管理:理解并掌握食品工程管理原理与经济决策方法,并能在多学科环境

中应用.

１２􀆰终身学习:具有自主学习和终身学习的意识,有不断学习和适应发展的能力.

毕业要求与培养目标对照表

综合素养 专业能力 职业成就 专业发展

１􀆰工程知识 √ √ √

２􀆰问题分析 √ √

３􀆰设计/开发解决方案 √ √

４􀆰研究 √ √

５􀆰使用现代工具 √ √

６􀆰工程与社会 √ √

７􀆰环境和可持续发展 √ √

８􀆰职业规范 √ √

９􀆰个人和团队 √ √

１０􀆰沟通 √ √

１１􀆰项目管理 √ √

１２􀆰终身学习 √ √
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毕业要求指标

毕 业 要 求 指 标 点

１、工程知识:能够将数学、自然科学、工
程基础和专业知识用于解决食品工程中
的复杂工程问题.

１－１掌握数学知识,培养逻辑思维能力

１－２掌握自然科学知识、工程基础知识,拓展知识面

１－３掌握食品专业知识,探索食品科学奥秘

１－４充分利用所学知识,学以致用,解决食品工程问题

２、问题分析:能够应用数学、自然科学和
工程科学的基本原理,识别、表达、并通
过文献研究分析食品生产和加工过程中
的复杂工程问题.

２－１熟练掌握应用数学、自然科学和工程科学的基本
原理

２－２能够识别食品生产和加工过程中的复杂工程问题

２－３能够把复杂问题表达出来,并通过文献查找分析
研究复杂问题

２－４分析问题的同时,预估后续可能出现的工程问题

３、设计/开发解决方案:能够设计针对食
品科学与工程中复杂问题的解决方案,
设计满足特定需求的系统、单元(部件)
或工艺流程,并能够在设计环节中体现
创新意识,考虑社会、健康、安全、法律、
文化以及环境等因素.

３－１能够设计食品科学与工程中复杂问题的解决方案

３－２能够设计满足特定需求的系统或工艺流程

３－３在设计过程中具有创新意识、发展意识

３－４在设计过程中需要考虑社会、健康、安全、法律、文
化及环境等综合因素

４、研究:能够基于科学原理并采用科学
方法对食品科学与工程中的实际问题进
行研究,并得到合理有效的结论

４－１掌握食品科学等自然科学基本原理

４－２采用科学方法对食品科学与工程中的实际问题进
行研究

４－３对研究结果得出合理有效的结论

４－４对结论进行可行性研究,指导实践

５、使用现代工具:能够针对食品科学与
工程中的实际问题,开发、选择与使用恰
当的技术、资源、现代工程工具和信息技
术工具,并能够理解其局限性

５－１了解现代工程工具和现代信息技术工具的种类

５－２在食品科学与工程实际问题研究开发过程中,使
用匹配的现代工程和信息工具.

５－３使用工具但不唯工具论,考虑到其本身局限性

５－４充分体会科学与工具的联系与区别,科学可以改
善工具,工具也可以便利科学研究

６、工程与社会:能够基于食品科学与工
程相关背景知识,合理分析和评价专业
工程实践和复杂工程问题解决方案对社
会、健康、安全、法律以及文化的影响,并
理解应承担的责任.

６－１熟悉本专业相关的法律法规与安全管理技术,能
应用食品工程相关自然知识、工程基础知识等背景知
识合理分析

６－２能多角度评价食品工程实践和工艺方案对社会、
健康、安全、法律以及文化的影响,并承担相应的社会
责任.
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毕 业 要 求 指 标 点

７、环境和可持续发展:能够理解和评价
食品生产和加工过程中对环境、社会可
持续发展的影响

７－１了解环境保护的重要性.

７－２领会可持续性发展的重要性.

７－３充分了解和评价食品生产和加工过程中对环境和
可持续发展的影响

７－４对影响作出评估,改善工作流程.

８、职业规范:具有人文社会科学素养、社
会责任感,能够在工程实践中理解并遵
守工程职业道德和规范,履行责任

８－１拥有科学的社会主义核心价值观和正确的人生观
和世界观

８－２具有良好的人文社会科学素养和强烈的社会责任感

８－３具有和谐社会的优良品质和良好的道德操守

８－４良好的道德品质形成良好的职业规范

９、个人和团队:能够在多学科背景下的
团队中承担个体、团队成员以及负责人
的角色.

９－１能够在团队中正确发挥个人作用,能共享信息,在
团队中承担恰当职责

９－２能够与团队成员保持协调与合作,能倾听他人意见

１０、沟通:能够就复杂食品工程问题与业
界同行及社会公众进行有效沟通和交
流,包括撰写报告和设计文稿、陈述发
言、清晰表达或回应指令.并具备一定
的国际视野,能够在跨文化背景下进行
沟通和交流.

１０－１具有较强的口头表达与沟通交流能力,能应用母
语和外语获得所需信息并综合表达个人意见,获得回应

１０－２能撰写应用文和科技论文

１１、项目管理:理解并掌握食品工程管理
原理与经济决策方法,并能在多学科环
境中应用.

１１－１在处理工程问题中能运用正确的经济与管理思维

１１－２能结合经济评价初步安排管理工程实习实践和
试验

１２、终身学习:具有自主学习和终身学习
的意识,有不断学习和适应发展的能力.

１２－１具有自觉搜集阅读与整理资料的能力,关注周围
事物,保持学习兴趣,能够采用合适的方法通过学习发
展自身的能力

１２－２了解本专业发展前沿,能在不同环境下适时得法
地学习,表现出自我学习和探索的成效

　　三、主干学科与核心课程

１􀆰主干学科

食品科学与工程.

２􀆰核心课程

有机化学、无机及分析化学、物理化学、食品生物化学、食品化学、食品分析、食品工

艺学、食品工程原理、食品机械与设备、食品营养学、食品微生物学.

四、主要实践环节
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食品工厂设计课程设计、食品工程原理课程设计、大学生科研创新实践、专业见习、

专业实习、毕业设计(论文)等.

五、学制和学位

学制:标准学制４年.

学位:符合«江西科技师范大学本科生学位授予工作细则(试行)»规定者,授予工学

学士学位.

六、学时学分分配表

课程类别 课程性质 学时数 学时比例(％) 学分数 学分比例(％)

通识教育
课程

公共基础
必修课程

必修 ５７８ ２２􀆰７ ３２

３１􀆰６
综合素质
选修课程

限定选修 １３８ ５􀆰４ １０

任意选修 １３６ ５􀆰４ ８

学科基础课程 必修 ５６１ ２２􀆰０ ２６􀆰５ １６􀆰７

专业主干课程
必修 ７１４＋１０W ２８􀆰１ ３９

３０􀆰９
选修 １７０ ６􀆰７ １０

职业方向课程
必修 ２１３ ８􀆰４ １２

８􀆰８
选修 ３４ １􀆰３ ２

综合实践课程
必修 ２８W １４

１２􀆰０
选修 ５

合　　计 ２５４６＋３８W １００ １５８􀆰５ １００

其中:理论教学１９３４学时,１１７学分;实践教学４１􀆰５学分,占总学分２６􀆰２％.
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　　七、毕业要求与课程及教学活动关联矩阵

毕业要求

课程、实践

工程
知识

问题
分析

设计/
开发
解决
方案

研究
使用
现代
工具

工程
与社
会

环境
和可
持续
发展

职业
规范

个人
和团
队

沟通
项目
管理

终身
学习

形势与政策(含省情
教育、红色文化) M L

思想道德修养与法
律基础 L H M

中国近现代史纲要 M

马克思主义基本原
理概论 M L

毛泽东思想和中国
特色社会主义理论
体系概论

L M

大学体育I M L M L L

大学体育Ⅱ M L M L L

大学体育Ⅲ M L M L L

大学体育IV M L M L L

大学外语I L H M

大学外语Ⅱ L H M

大学外语Ⅲ L H M

大学外语IV L H M

计算机文化基础 M H L L M

军事理论与训练 L M L M M

大学生职业规划与
就业指导 H L H M

大学生心理健康教
育 L H M

创新创业概论 L M H H
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毕业要求

课程、实践

工程
知识

问题
分析

设计/
开发
解决
方案

研究
使用
现代
工具

工程
与社
会

环境
和可
持续
发展

职业
规范

个人
和团
队

沟通
项目
管理

终身
学习

高等数学B H M

线性代数 H M

大学物理C H M

大学物理实验 A M H

无机及分析化学B４ H M

无机及分析化学实
验B１ H H M

有机化学B３ H M

有机化学实验B２ M H

物理化学B３ H M

物理化学实验B２ M H

电工与电子技术 H M M

电工与电子技术实
验 A H M M

工程制图及CAD H M

食品营养学 H H M L

食品机械与设备 H L M

食品工程原理 H M H

食品工厂设计 H M M

食品微生物学 H M L

食品微生物学实验 M H L L

食品分析 H M L

食品分析实验 M H L L
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毕业要求

课程、实践

工程
知识

问题
分析

设计/
开发
解决
方案

研究
使用
现代
工具

工程
与社
会

环境
和可
持续
发展

职业
规范

个人
和团
队

沟通
项目
管理

终身
学习

食品化学 H M L

食品化学实验 M H L L

仪器分析及实验 L M M H

食品工艺学 H H M L

食品工艺学实验 H M L M

食品生物化学 L M H

食品生物化学实验 L H M L

食品技术原理 M L H M

专业创新创业教育
专题讲座 L M M H

食品标准与法规 H

网页编程基础 H H

金工实习 H L M

食品工程原理课程
设计 H M L H

食品工厂设计课程
设计 H L L H

食品科学专业技能
训练 H H M H L

食品设计与产品开
发教学实习 H H M H L

食品添加剂 M H

食品安全学 H H L

营养与健康 L H M

功能性食品 M H M
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毕业要求

课程、实践

工程
知识

问题
分析

设计/
开发
解决
方案

研究
使用
现代
工具

工程
与社
会

环境
和可
持续
发展

职业
规范

个人
和团
队

沟通
项目
管理

终身
学习

食品质量与安全检
测技术 H M L L

食品包装学 L H M

食品原料学 L H M

毕业设计(论文) H H M L

专业见习 M H L

专业实习 M H L

综合实训 H H M H L

说明:H 表示该门课程强支撑指定的毕业要求,M 表示该门课程中等支撑指定的毕业要求,L表示

该门课程弱支撑指定的毕业要求.

􀅰８２９􀅰

江西科技师范大学本科人才培养方案



　　八、课程设置表

课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

通

识

教

育

课

程

公共
基础
必修
课程

２１１２０１０００４
形势与政策(含省情
教育、红色文化) ２ (７２) (５４) ３ ３ ３ ３ ３ ３ ３ ３

２１１２０１０００２
思想道德修养与

法律基础
３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００３ 中国近现代史纲要 ３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００５
马克思主义基本

原理概论
３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００６
毛泽东思想和中国特色
社会主义理论体系概论

５ ８５ ７５ １０ ５ √

２１１２０１４００１ 大学体育I １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００２ 大学体育Ⅱ １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００３ 大学体育Ⅲ １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００４ 大学体育IV １ ３４ ３４ ２ √

２１１２００３００１ 大学外语I ３ ５１ ５１ ３ √

２１１２００３００２ 大学外语Ⅱ ３ ５１ ５１ ３ √

２１１２００３００３ 大学外语Ⅲ ２ ３４ ３４ ２ √

２１１２００３００４ 大学外语IV ２ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１３００１ 计算机文化基础 ２ ３４ ３４ ２ √

综
合
素
质
选
修
课
程

限
定
选
修

２１２２０１４００１ 军事理论与训练 ４ ３６ (１１２)２

２１２１０２２００１
大学生职业规划

与就业指导
２ ３４

２１２１００８００１ 大学生心理健康教育 ２ ３４

２１２１００３００２ 创新创业概论 ２ ３４ ２

任
意
选
修

人文素养系列 ８

社会素养系列

科学素养系列

身心素养系列

合　　计 ５０ ７８６ ５９８ ３４ １０ ９ ７ ９

学科
基础
必修
课程

２２１２０１３００３ 高等数学B ５ ８５ ８５ ５ √

２２１２０１５２６４ 大学物理C ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１５２６５ 大学物理实验 A １ ３４ ３４ ２

２２１２０１６０４５ 无机及分析化学B４ ３ ５１ ５１ ３ √

２２１２０１６０５０ 无机及分析化学实验B１１􀆰５ ５１ ５１ ３

２２１２０６０８３ 有机化学B３ ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１６０８５ 有机化学实验B２ １􀆰５ ５１ ５１ ３

２２１２０１６０２３ 物理化学B３ ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１６１２５ 物理化学实验B２ １ ３４ ３４ ２

２２１２０１３３０４ 线性代数 ２ ３４ ３４ ２

２２１２０１５１００ 电工与电子技术 ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１５１０１电工与电子技术实验 A １ ３４ ３４ ２

２２１２０１７０９９ 工程制图及CAD ２􀆰５ ５１ ３４ １７ ２＋１

合　　计 ２６􀆰５ ５６１ ３４０ ２２１ １１ １２ １０ ０

􀅰９２９􀅰
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课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

专

业

主

干

课

程

必修

２３１２０１８００１ 食品营养学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８００２ 食品机械与设备 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８００３ 食品工程原理 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８００４ 食品工厂设计 １ １７ １７ ２×９ ９－１７周

２３１２０１８００５ 食品微生物学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８００６ 食品微生物学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８００７ 食品分析 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８００８ 食品分析实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８００９ 食品化学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８０１０ 食品化学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８０１２ 仪器分析及实验 ２􀆰５ ５１ ３４ １７ ３

２３１２０１８０１３ 食品工艺学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８０１４ 食品工艺学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８０１５ 食品生物化学 ３ ５１ ５１ ３ √

２３１２０１８０１６ 食品生物化学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４×１３ ４－１６周

２３１２０１８０１７ 食品技术原理 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１１００３００１
专业创新创业
教育专题讲座

１ １７ １７ １

２３１２０１８０１８ 食品标准与法规 １ １７ １７ ２×９

２３１２０１３００１ 网页编程基础 ２ ３４ ３４ ２

２３１２０２０２１５ 金工实习 １ ２W ２W ２W

２３１２０１８０１９食品工程原理课程设计 １ ２W ２W ２W

２３１２０１８０２０食品科学专业技能训练 １ ２W ２W ２W

２３１２０１８０２２
食品设计与产品
开发教学实习

１ ２W ２W ２W

２３１２０１８０２３食品工厂设计课程设计 １ ２W ２W ２W

选修
(至少
选修

１０学
分)

２３２２０１８００１ 食工专业英语 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２３２２０１８００２ 软饮料工艺学 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８００３
食品试验设计
与统计分析

２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８００４ 现代食品高新技术 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８００５ 食品生物技术 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８００６ 餐饮服务食品安全 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２３２２０１８００７ 果蔬贮藏加工学 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８００８ 文献检索 １ １７ １７ ２×９ ９－１７周

２３２２０１８００９ 食品免疫学 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８０１０ 食品发酵与酿造 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２３２２０１８０１１ 酶工程原理 １ １７ １７ ２×９ ９－１７周

２３２２０１８０１２ 天然产物分离技术 １ １７ １７ ２×９ ９－１７周

２３２２０１８０１３ 食品市场营销 ２ ３４ ３４ ２

合　　计 ４９ ８８４＋
１０w ６１２ ２７２＋

１０w ２ ３＋
２w

１４＋
２w

１９＋
２w

１４＋
２w ２W

􀅰０３９􀅰
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课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

职

业

方

向

课

程

必修

２４３２０１８００１ 食品添加剂 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２４３２０１８００２ 食品安全学 ２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８００３ 营养与健康 ２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８００４ 功能性食品 ２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８００５
食品质量与

安全检测技术
２􀆰５ ５１ ３４ １７ ３

２４３２０１８００６ 食品包装学 １ １７ １７ １－９周

２４３２０１８００７ 食品原料学 １􀆰５ ２６ ２６ ２×１３ √ １－９周

选修
(２学
分)

２４３２０１８００８ 水产品加工学 ２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８００９ 食品质量管理 ２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８０１０ 食品感官评定 １􀆰５ ３４ １７ １７ ２

２４３２０１８０１１
水产品保鲜
储运与检验

２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８０１２ 食品毒理学 ２ ３４ ３４ ２

合　　计 １４ ２４７ ２３０ ３４ ４ １１

综

合

实

践

课

程

必修

２５１２０１８００１ 专业见习 １ ２W ２W

２５１２０１８００２ 专业实习 ７ １４W １４W

２５１２０１８００３ 毕业设计(论文) ５ １０W １０W

２５１２０１８００８ 综合实训 １ ２W ２W

选修

２５２２０１８００１ 社会实践 ５ 至少选
修５学
分,学分
认定参
见综合
实践选
修学分
认定表

２５２２０１８００２ 学科竞赛

２５２２０１８００３ 创业能力专题培训

２５２２０１８００４ 创新创业实践

合　　计 １９ ２８W ２W ２W １４W１０W

总　　计 １５８􀆰５２４７８＋
３８W １７８０ ５６１ ２１ ２３ ２０＋

４w
２３＋
２w

２３＋
２w

２５＋
４w １６W１０W

􀅰１３９􀅰
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　　九、专业实践教学进度表

学
期

课程编号
实践教学

环节
周
数

学
时

学
分

时间安排(周)

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ １０１１１２１３１４１５１６１７１８
备注

三

２５１２０１８００１ 专业见习 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

２３１２０１８０１９
食品工程原理

课程设计 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

四 ２３１２０２０２１５ 金工实习 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

五 ２３１２０１８０２０
食品科学专业

技能训练 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

六

２５１２０１８００８ 综合实训 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

２３１２０１８０２３
食品工厂设计

课程设计 ２ １ △ △ △ △ △ △ △ △ △

七

２３１２０１８０２２
食品设计与产品
开发教学实习 ２ １ ● ●

２５１２０１８００２ 专业实习 １４ ７ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

八 ２５１２０１８００３
毕业设计
(论文) １０ ５ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

总　　计 ３８ １９

说明:１􀆰整周安排以“●”标记;半周安排以“◎”标记;少于半周在１７教学周中分散进行的以“△”标记;

２􀆰“寒暑假”进行的在“备注”中说明.

􀅰２３９􀅰
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　　十、综合实践选修学分认定表

选修课程模块 实　践　项　目 学分

社会实践

“三下乡”活动 １

青年志愿者活动 １

社团活动 １

社会调查 １

学科竞赛

国家级竞赛项目

高教社杯全国大学生数学建模竞赛

２
CCTV杯全国大学生英语演讲比赛

“挑战杯”全国大学生课外学术科技作品竞赛

“挑战杯”全国大学生创业计划大赛

省级竞赛项目

全国生命科学创新创业大赛

１江西省大学生科技创新与职业技能竞赛

全国大学生生命科学竞赛

校级竞赛项目

师范技能竞赛

０􀆰５校饮食文化节

校插花艺术节

创业能力专题培训

创业项目的策划与设计

２创业项目的管理与实施

创业项目的财务运行

创新创业实践

国家级创新科研训练项目
２

国家级创业实践训练项目

校级创新科研训练项目
１

校级创业实践训练项目

创业孵化项目 １

全国互联网＋大学生创新创业大赛项目 ３

全省互联网＋大学生创新创业大赛项目 ２

学校互联网＋大学生创新创业大赛项目 １

在省级以上刊物公开发表论文 ２

获得专利 ２

注:综合实践项目计算学分办法按学校«江西科技师范大学本科生课外创新创业实践学分认定办法

(修订)»执行.

􀅰３３９􀅰
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