普通高等学校本科专业设置申请表
（备案专业适用）

学校名称（盖章）： 武汉商学院
学校主管部门：湖北省教育厅
专业名称：食品科学与工程
专业代码： 082701
所属学科门类及专业类：工学 食品科学与工程类
学位授予门类：工学
修业年限：4年
申请时间：2018年4月
专业负责人：贺习耀
联系电话： 027-84292660
教育部制

填表说明

1 本表适用于普通高等学校增设《普通高等学校本科专业目录》内专业（国家控制布点的专业除外）。

2 申请表限用A4纸张打印填报并按专业分别装订成册。

3 在学校办学基本类型、已有专业学科门类项目栏中，根据学校实际情况在对应的方框中画√。

4 本表由申请学校的校长签字报出。

5 申请学校须对本表内容的真实性负责。

1.普通高等学校增设本科专业基本情况表

	专业代码
	082701
	专业名称
	食品科学与工程

	修业年限
	4年
	学位授予门类
	工学

	学校开始举办本科教育的年份
	2013
	现有本科专业（个）
	26个

	学校本年度

其他拟增设的

专业名称
	
	本校已设的相近本、专科专业及开设年份
	烹饪与营养教育/2013

食品质量与安全/2016

	拟首次招生时间

及招生数
	2019年

40人
	五年内计划

发展规模
	240人

	师范专业标识

（师范S、兼有J）
	
	所在院系名称
	烹饪与食品工程学院

	高等学校专业设置评议专家组织审议意见
	（主任签字）

   年   月   日
	学校审批意见（校长签字）
	（盖章）

   年   月   日

	高等学校

主管部门形式

审核意见（根据

是否具备该专业办学条件、申请

材料是否真实等给出是否同意

备案的意见）
	（盖章）

                                     年   月  日


⒉学校基本情况表

	学校名称
	武汉商学院
	学校地址
	武汉市汉阳区东风大道816号

	邮政编码
	430056
	校园网址
	http://www.wbu.edu.cn/

	学校办学

基本类型
	□部委院校  √地方院校  √公办  □民办  □中外合作办学机构

	
	□大学    √学院   □独立学院   

	在校本科生总数
	6409
	专业平均年招生规模
	100

	已有专业

学科门类
	□哲学   √经济学   □法学   √教育学   √文学    □历史学

√理学   √工学     □农学   □医学    √管理学  √艺术学

	专任教师

总数（人）
	541
	专任教师中副教授及以上职称教师数及所占比例
	163
30.1%

	学校简介和

历史沿革

（300字以内，无需加页）
	武汉商学院是湖北省首批转型发展试点院校，由湖北省人民政府主管、武汉市人民政府主办。学校位于武汉经济技术开发区后官湖畔，校园占地面积1026亩，建筑面积32万平方米，全日制办学规模一万余人，重点培养服务区域经济社会发展所需要的应用型人才。

学校设有13个教学院（部），现有专任教师541人，开办26个本科专业，21个专科专业。“十三五”期间，学校将逐步发展为以本科办学层次为主，保留部分传统特色专科专业的应用型本科高校。规划到2020年，本科专业增至30个。

学校坚持“与服务经济共进、与行业企业共赢”的办学理念，高度重视与政府、行业、企业的合作。学校招生就业进出两旺，近年招生第一志愿有效生源达到1:3.3，多年来毕业生就业率保持在94%左右，赢得了“学校有特点、专业有特色、学生有特长”的赞誉。学校连续被评为“湖北省文明单位”、“湖北省平安校园”、“武汉市社会管理综合治理优胜单位”，先后获得“武汉市五一劳动奖状”、“武汉市创建全国文明城市工作先进单位”等荣誉。




注：专业平均年招生规模=学校当年本科招生数÷学校现有本科专业总数

3.增设专业的理由和基础

	（简述学校定位、人才需求、专业筹建等情况）（无需加页）

一、学校定位
（一）办学类型：应用型本科。
（二）办学层次：以本科教育为主，积极推进专业硕士研究生教育，协调发展专科教育和继续教育，适当开展留学生教育。
（三）办学规模：全日制在校生规模稳定在15000人左右。
（四）服务面向：立足武汉、面向湖北、辐射全国，面向服务业，主动为区域经济社会发展服务。
（五）学科专业：主动适应区域行业、产业发展，重点建设商贸物流类、工商管理类、食品工程类、旅游酒店类、机电汽车类、休闲体育类、信息技术类、应用艺术类等八大专业集群，逐步形成以应用型专业为主，突出商科教育特色，管、经、工、文、教、艺多学科协调发展的学科专业体系。
（六）人才培养目标：培养掌握专业基本理论和基本知识，具有创新意识、创业精神和较强实践能力的“好就业、能创业、好发展、能提升”（“两好两能”）的应用型人才。
（七）发展目标：努力把学校建设成为与国家中心城市相适应的，有特色、有作为、有影响的商学院。
二、人才需求

据统计，传统食品企业对食品专业人才的需求大于供给，湖北省乃至全国食品市场对该专业人才的需求仍存在较大缺口；同时新兴的鲜食工厂带来食品专业人才的新缺口，其中食品管理、销售、研发、品控、生产操作等岗位亟需食品专业人才；非食品行业对食品专业人才的需求也占到社会对该专业人才总需求的50%，跨行业人才社会需求高，毕业生就业较易，择业面宽。
三、专业筹建

    在现有的烹饪与营养教育、食品质量与安全本科专业建设的经验基础上，进一步明确建设目标，加强教学体系建设，保证教学质量，加强专业建设的组织领导，切实把专业建设各项目标落到实处，形成食品科学与工程类专业群。                                                  


4.增设专业人才培养方案
	（包括培养目标、基本要求、修业年限、授予学位、主要课程设置、主要实践性教学环节和主要专业实验、教学计划等内容）（如需要可加页）

一、人才培养目标

根据教育部《普通高等学校本科专业类教学质量国家标准》和食品工业化发展要求，本专业立足武汉，面向湖北，辐射全国，服务区域经济建设，培养具有高度社会责任感，良好的科学、文化素养，较好地掌握食品科学与工程基础知识、基本理论和基本技能，具有创新意识和实践能力，能够在食品及餐饮相关领域从事生产、营销、餐饮管理、技术开发、科学研究等工作的应用型高级专门人才。

二、人才培养规格及特色

（一）知识要求

1.系统掌握食品科学与工程的基础理论、专业知识和基本技能；了解烹饪行业并掌握单项烹饪技术；了解食品和餐饮领域学科前沿和发展趋势；认识本专业在经济社会发展中的重要地位与作用。

2.掌握本专业所需的数学、化学、生物学等自然科学的基本知识以及与工程领域工作相关的经济、管理以及法律基本知识。

3.具有较好的安全意识、环境意识和可持续发展理念以及相应的综合实训实践学习经历。

4.掌握必要的计算机与信息技术知识。

（二）能力要求

具有英语阅读和翻译、计算机应用、语言文字表达、数理统计分析、观察能力、逻辑思维能力、分析判断能力、文献检索与资料查询等基本能力，能满足将来实际工作的需要。

具备食品分析与检验、烹饪工艺设计、餐饮产品品质控制等职业综合能力，能胜任本专业所对应的岗位工作。

具有较强的学习、表达、交流和协调能力及团队合作精神；初步具备自主学习、自我发展的能力，能够适应科学和经济社会发展。

（三）素质要求

本专业学生素质的培养包括政治素质、基本素质和专业素质三个方面。

1．政治觉悟高。坚持中国共产党的领导，坚持新时代中国特色社会主义道路，热爱祖国，具有自觉遵纪守法、遵守社会公德和职业道德，做良好公民；

2．基本素质好。具有一定的人文、艺术素养，具备良好的心理状态和适应工作需要的身体素质，达到国家规定的大学生体育锻炼合格标准；

3．专业素质强。具有较好的敬业精神、团队精神、质量意识、安全意识和环保意识。

三、人才培养模式

实施基于校企、校校合作的“五五双导师”制人才培养模式。即在人才培养的过程中，在培养方案制定、教学内容确定、教学方法选择及实践教学模式等人才培养的各个关键环节，与企业及其他高校进行校企、校校紧密合作，实行理论教学与实践教学各占百分之五十，学校导师与合作单位导师共同指导学生的“五五双导师制”人才培养模式。使学校教育与企业实践融为一体，理论学习与岗位实践紧密联系，最终实现人才培养目标。

四、学制、学分与学位

（一）修业年限

标准学制4年；学生可在3-6年内修完本专业规定学分。

（二）学分要求

本专业学生在校期间必须修满本方案规定的170学分方能毕业。其中：通识课程平台51学分、学科基础平台31学分、专业教育平台59学分，实践教学模块25学分，素质拓展与创新创业教育模块8学分。

（三）毕业与学位

学生修完本专业培养方案规定课程，取得毕业所需学分，符合学校规定的毕业条件，学校准予毕业，发给毕业证书。符合学士学位授予条件的，授予工学学士学位。

五、主干学科

化学、生物学、食品科学与工程

六、主干课程

食品化学、食品营养学、食品工程原理、烹饪工艺学、食品工艺学。
七、主要实践教学环节
序
号
课程名称
实验实训实习环节
实验实训实习场所
学分
年级、学期、学时分布
一年级
二年级
三年级
四年级
1
2
3
4
5
6
7
8
1
入学教育
实训
多媒体教室
0
1w
2
军事理论与
训练
实训
操场
2
32
3
专业认知实习

实习
校外
1
16
4
烹饪工艺基础
实训
校内
实训室
4
64
5

烹饪工艺课程群
实训
校内
实训室
4 
64
6

烹饪工艺进阶课程群

实训
校内
实训室

4
64
7

食品工艺课程群
综合
校内
3

48

7
食品分析实验课程群

实验
校内
实验室

7

66

24

24

8

食品工程课程综合实践

综合
校内
8
128
9

毕业实习
实习
校外实习基地
8

128
10

毕业设计
（论文）
综合
校内实验、实训室或校外
6
96
合计
46

32
16
130

130

82

256
96
八、教学进程计划表
课程平台
课程性质
课程名称
学期
学分
学时分配
周学时
考核方式
总计
理论
实践
1

2

3

4

5

6

7

8

14周
16周
16周
16周
16周
16周
16周
16周
通识教育平台
必修
思想道德修养与法律基础
1

3

48

42

6

4\12

考查
马克思主义基本原理
1

3

48

42

6

4\12

考试
毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
2

6

96

64

32

6

考查
中国近代史纲要
1

2

32

28

4

3\11

考试
形势与政策I-IV

2

32

24

8

0.5

0.5

0.5

0.5

考查
大学英语1

1

3.5

56

56

4

考试
大学英语2

2

3.5

56

56

4

考试
大学英语3

3

3

48

48

3

考试
大学英语4

4

2

32

32

2

考试
体育1

1

2

28

28

2

考查
体育2

2

2

32

32

2

考查
体育3

3

2

32

32

2

考查
体育4

4

2

32

32

2

考查
大学计算机基础
1

1.5

24

24

2\12

考试
心理健康教育
2

2

32

16

16

2

考查
大学语文
2

1.5

24

24

2

考试
大学生职业发展与就业指导1

1

1

16

16

讲座
考查
大学生职业发展与就业指导2

7

1

16

16

讲座
考查
43

684

464

220

选修
8

128

128

通识教育平台学分学时合计
51

812

592

220

16.5

15.5

5.5

4.5

1

学科基础平台
必修
高等数学A（上）
1

4

56

56

4

考试
高等数学A（下）
2

6

96

96

6

考试
基础化学
3

3

48

48

3

考试
食品分析基础实验
3

3

48

48

3

考查
大学物理
3

4

64

64

4

考试
线性代数
3

2

32

32

0

2

考查
生物化学
3

3

48

48

3

考试
食品微生物学
3

2

30

30

3\10

考试
食品微生物分析实验
3

1

18

18

3\6

考查
概率论与数理统计
4

3

48

48

0

3

考查
学科基础平台学分学时合计
31

488

422

66

4

6

18

3

专业教育平台
必修
食品工程原理
4

3

48

48

3

考试
食品化学
4

3

48

48

3

考试
食品化学分析实验
4

1.5

24

24

3\8

考查
食品原料学
4

3

48

48

3

考试
食品工程制图基础知识
4

2

32

16

16

2

考查
食品机械与设备
5

2

32

20

12

2

考查
食品营养学
5

2

32

32

2

考试
食品营养分析实验
5

1.5

24

24

3\8

考查
食品工艺学导论
5

2

32

32

2

考试
食品卫生与安全学
5

3

48

48

3

考试
食品工厂设计与环境保护
6

2

32

24

8

2

考查
25

400

316

84

12.5

10.5

2

限选
3选1（14学分）
模块1

中餐烹饪工艺基础
3

4

64

64

4

考查
烹饪工艺学（中餐）
4

2

32

32

2

中餐烹饪工艺
4

4

64

64

6\11

考查
中餐烹饪工艺进阶课程（群）
5

4

64

64

4

考查
模块2

西餐烹饪工艺基础
3

4

64

64

4

考查
烹饪工艺学（西餐）
4

2

32

32

2

西餐烹饪工艺
4

4

64

64

6\11

考查
西餐烹饪工艺进阶课程（群）
5

4

64

64

4

考查
模块3

中西点烹饪工艺基础
3

4

64

64

4

考查
烹饪工艺学（中西点）
4

2

32

32

2

中西点烹饪工艺
4

4

64

64

4

考查
中西点烹饪工艺进阶课程（群）
5

4

64

64

4

考查
5选3（6学分）
模块4

罐藏食品工艺学
5

1

16

16

2\8

考试
罐藏食品工艺学实验
5

1

16

16

4\4

考查
模块5

果蔬制品工艺学
5

1

16

16

2\8

考试
果蔬制品工艺学实验（素食）
5

1

16

16

4\4

考查
模块6

乳制品和大豆制品工艺学
5

1

16

16

2\8

考试
乳制品和大豆制品工艺学实验（溶胶）
5

1

16

16

4\4

考查
模块7

水产制品工艺学
5

1

16

16

2\8

考试
水产制品工艺学实验（淡水鱼）
5

1

16

16

4\4

考查
模块8

食品产品设计与开发
5

1

16

16

2\8

考试
食品产品设计与开发实验
5

1

16

16

4\4

考查
20

320

80

240

4

6

10

任选（10学分）
食品质量管理
6

2

32

32

2

考查
食品专业英语
6

2

32

32

2

考查
食品添加剂
6

2

32

32

2

考查
食品贮藏与保鲜
6

2

32

32

2

考查
消费心理学
6

2

32

32

2

考试
消费者行为学
6

3

48

48

2

考试
餐饮管理
6

3

48

48

3

考试
餐饮市场营销学
6

2

32

32

2

考试
饮食文化典籍
6

2

32

32

2

考查
实验设计与数据处理
6

2

32

32

2

考查
文献检索与科技论文写作
6

2

32

32

2

考查
10
160
160
10
专业教育平台学分学时合计
55
880
556
324

4

18.5

20.5

12
实践教学模块
必修
入学教育
1

0

军事理论与训练
1

2

32

32

2W

专业认知实习
2

1

16

16

1W

考查
课程综合实践
7

8

128

128

8W

考查
毕业实习
7

8

128

128

`12W

考查
毕业设计（论文）
8

6

96

96

12W

考查
实践教学模块学分学时合计
25

400

400

2

1

素质拓展与创新创业教育模块
必修
创业基础
2

2

32

16

16

2

考查
暑期社会实践
1

0

1w

课外体育锻炼
1

0

1w

≥4

素质拓展与创新创业教育模块学分合计
≥8

32

16

16

2

合计
学分学时总计：170学分
≥170
2612
1586
1026

23
24.5

27.5

26.0

20.5

12.0

实践学时：1026

理论学时：1586
实践比例：39%

理论比例：61%

必修学分：132

选修学分：38
每学期考试门数
5

4

4

4

3

1

必修比例：78%

选修比例：22%

每学期考查门数
4

6

6

6

5

7

九、学分、学时分配及比例

课程模块

学分

占总学分的比例（%）

学时

占总学时的比例（%）

理论

实践

理论

实践

理论

实践

小计

通识教育平台

33.5

9.5

78

22

592

220

812

31

学科基础平台

27

4

87

13

422

66

488

18

专业教育平台

37
18

69

31

556
324

880
34

实践教学模块

25

100

400

400

15

素质拓展与创新创业教育模块
8

100

16

16

32

2

小计

97.5

64.5

61

39

1586
1026

2612
100

选修课学分、比例

22
必修课学分、比例

78
最低毕业学分：170



5.专业主要带头人简介
主要带头人（一）

	姓名
	贺习耀
	性别
	男
	专业技术职务
	教授
	第一学历
	专科

	
	
	出生年月
	1966.6
	行政职务
	/
	最后学历
	本科

	第一学历和最后学历毕业时间、学校、专业
	1989年7月， 武汉商业服务学院， 中国烹饪
2002年7月， 华中农业大学， 食品科学与工程

	主要从事工作与

研究方向
	烹饪与营养教育

菜品研发与菜单设计、中国饮食文化

	本人近三年的主要成就

	在国内外重要学术刊物上发表论文共12篇； 出版专著（译著等） 2 部。

	获教学科研成果奖共 1 项；其中：国家级 0 项， 省部级 0 项。

	目前承担教学科研项目共 3 项；其中：国家级项目 0 项，省部级项目 0 项。

	近三年拥有教学科研经费共 7.8万元， 年均 2.6 万元。

	近三年给本科生授课（理论教学）共 248 学时；指导本科毕业设计共 5人次。

	最具代表性的教学科研成果（4项以内）
	序号
	成果名称
	等级及签发单位、时间
	本人署名位次

	
	1
	 幼儿膳食调制与养生
	学术著作   旅游教育出版社  2017.05
	独撰

	
	2
	 牛肉上浆工艺与质构特性研究
	核心论文   食品研究与开发   2015.04 
	   第一

	
	3
	创新烹调方法对清蒸武昌鱼风味品质影响的研究
	核心论文   中国调味品      2016.04
	第一

	
	4
	葛粉鱼面及其制作方法
	发明专利   国家知识产权局  2017.12
	第一

	目前承担的主要教学科研项目（4项以内）
	序号
	项目名称
	项目来源
	起讫时间
	经费
	本人承担工作

	
	1
	湖北筵席文化研究
	省教育厅人文社会科学
	2012.03～2015.06
	0.8万元
	项目主持人排序第1

	
	2
	节约型餐饮与中餐筵席创新设计研究
	省教育厅人文社会科学
	2014.07～2016.07
	1.5万元
	项目主持人排序第1

	
	3
	幼儿园学生膳食调配与制作研究
	市教育局产学研项目
	2014.10～2017.12
	3.1万元
	项目主持人排序第1

	
	4
	荆楚风味筵席创新设计研究
	省教育厅人文社会科学
	2016.05～ 今
	0.8万元
	项目主持人排序第1

	目前承担的主要教学工作（5门以内）
	序号
	课程名称
	授课对象
	人数
	学时
	课程性质
	授课时间

	
	1
	烹调工艺学
	专科
	162
	128
	专业必修课
	2015.03～2017.12

	
	2
	筵席与菜单设计
	专科
	240
	192
	专业必修课
	2015.03～2017.12

	
	3
	饮食文化
	本科
	440
	216
	通识选修课
	2016.03～2017.12

	
	
	
	
	
	
	
	

	教学管理部门审核意见
	     签章


注：填写三至五人，只填本专业专任教师，每人一表。
主要带头人（ 二 ）
	姓名
	魏跃胜
	性别
	男
	专业技术职务
	副教授
	第一学历
	专科

	
	
	出生年月
	1965.1
	行政职务
	/
	最后学历
	硕士

	第一学历和最后学历毕业时间、学校、专业
	1992年7月， 湖北医学院（现武汉大学）， 医学

2002年7月， 华中科技大学同济医学院， 公共卫生

	主要从事工作与
研究方向
	食品化学

食品营养与卫生

	本人近三年的主要成就

	在国内外重要学术刊物上发表论文共　6  篇； 出版专著（译著等）1 部。

	获教学科研成果奖共 0 项；其中：国家级 0项， 省部级 0 项。

	目前承担教学科研项目共 1 项；其中：国家级项目 0 项，省部级项目 1项。

	近三年拥有教学科研经费共 5.5 万元， 年均 1.8万元。

	近三年给本科生授课（理论教学）共 312 学时；指导本科毕业设计共 4人次。

	最具代表性的教学科研成果（4项以内）
	序号
	成果名称
	等级及签发单位、时间
	本人署名位次

	
	1
	“高等职业教育烹饪化学实验课教学内容研究”（武高教200910-148）
	武汉市教育局，2009年
	第一

	
	2
	“农村寄宿制学校学生营养餐研究”（2011B364）
	湖北省教育厅，2011年
	第一

	
	3
	“传统肉丸产业化研究”（CXY201410）
	武汉市教育局，2014年
	第一

	
	4
	“菜籽油烹饪感官特性研究”
	中国农业科学院油料作物研究所，2017年
	第一


	目前承担的主要教学科研项目（4项以内）
	序号
	项目名称
	项目来源
	起讫时间
	经费
	本人承担工作

	
	1
	“产学合作背景下应用型本科〈烹饪化学〉教材建设研究”（2016426）


	湖北省教育厅
	2016-2018
	0.9万
	项目主持人  排序第1

	
	2
	
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	
	

	
	4
	
	
	
	
	

	目前承担的主要教学工作（5门以内）
	序号
	课程名称
	授课对象
	人数
	学时
	课程性质
	授课时间

	
	1
	食品化学
	本科
	33
	64
	专业
必修课
	2013.9~2018.6

	
	2
	烹饪化学
	本科
	40
	48
	专业
必修课
	2013.9~2018.6

	
	3
	食品贮藏保鲜
	本科
	23
	48
	专业
必修课
	2013.9~2018.6

	
	4
	食品营养与卫生
	本科
	70
	32
	专业
选修课
	2013.9~2018.6

	教学管理部门审核意见
	     签章


注：填写三至五人，只填本专业专任教师，每人一表。

主要带头人（ 三 ）
	姓名
	董红兵
	性别
	男
	专业技术职务
	副教授
	第一学历
	本科

	
	
	出生年月
	1975.1
	行政职务
	无
	最后学历
	硕士

	第一学历和最后学历毕业时间、学校、专业
	1999年7月 湖北师范大学 生物学教育 学士

2009年6月 华中农业大学 食品科学与工程 硕士

	主要从事工作与

研究方向
	食品科学

	本人近三年的主要成就

	在国内外重要学术刊物上发表论文共  21  篇； 出版专著（译著等） 1  部。

	获教学科研成果奖共 1 项；其中：国家级 0 项， 省部级 1 项。

	目前承担教学科研项目共 1 项；其中：国家级项目 0 项，省部级项目 1 项。

	近三年拥有教学科研经费共 6 万元， 年均 2 万元。

	近三年给本科生授课（理论教学）共  192学时；指导本科毕业设计共 0 人次。

	最具代表性的教学科研成果（4项以内）
	序号
	成果名称
	等级及签发单位、时间
	本人署名位次

	
	1
	烹饪与营养教育专业的综合性实验研究
	武汉市教育局 2014
	1

	
	2
	菜肴制作中食品添加剂的安全性研究
	湖北省教育厅 2011
	1

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	目前承担的主要教学科研项目（4项以内）
	序号
	项目名称
	项目来源
	起讫时间
	经费
	本人承担工作

	
	1
	《基础化学》校级精品课程
	校级
	2015~2017
	2万
	负责人

	
	2
	
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	
	

	
	4
	
	
	
	
	

	目前承担的主要教学工作（5门以内）
	序号
	课程名称
	授课对象
	人数
	学时
	课程性质
	授课时间

	
	1
	基础化学
	本科
	39
	64
	学科
必修课
	2015.3~6

	
	2
	烹饪化学
	专科
	40
	72
	专业
必修课
	2015.3~2018.6

	教学管理部门审核意见
	                                            签章


主要带头人（ 四 ）
	姓名
	汪师帅
	性别
	女
	专业技术职务
	讲师
	第一学历
	本科

	
	
	出生年月
	1987.9
	行政职务
	无
	最后学历
	博士

	第一学历和最后学历毕业时间、学校、专业
	2010-06  华中农业大学  食品科学与工程

2015-06  华中农业大学  食品科学

	主要从事工作与

研究方向
	生物大分子

	本人近三年的主要成就

	在国内外重要学术刊物上发表论文共 7 篇； 出版专著（译著等）  0  部。

	获教学科研成果奖共0项；其中：国家级 0项， 省部级 0 项。

	目前承担教学科研项目共1项；其中：国家级项目 0项，省部级项目0项。

	近三年拥有教学科研经费共 0 万元， 年均 0 万元。

	近三年给本科生授课（理论教学）共 80 学时；指导本科毕业设计共   0  人次。

	最具代表性的教学科研成果（4项以内）
	序号
	成果名称
	等级及签发单位、时间
	本人署名位次

	
	1
	Dissolution and rheological behavior of deacetylated konjac glucomannan in urea aqueous solution
	Carbohydrate Polymers 
SCI   IF: 3.916
2014年
	1

	
	2
	Dissolution behavior of deacetylated konjac glucomannan in aqueous potassium thiocyanate solution at low temperature
	Rsc Advances 
SCI   IF: 3.708
2014年
	1

	
	3
	Preparation and characterization of konjac glucomannan microcrystals through acid hydrolysis.
	Food Research International 
SCI   IF: 3.050
2015年
	1

	
	4
	Physical properties and antimicrobial activity of chilled meat pads containing sodium carboxymethyl cellulose
	Journal of Applied Polymer Science 
SCI   IF: 1.640
2013年 
	1

	目前承担的主要教学科研项目（4项以内）
	序号
	项目名称
	项目来源
	起讫时间
	经费
	本人承担工作

	
	1
	武汉市传统食品工业化工程技术研究中心
	武汉市科技局
	2015.12-2017.06
	30万
	主要研究人员

	
	2
	
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	
	

	
	4
	
	
	
	
	

	目前承担的主要教学工作（5门以内）
	序号
	课程名称
	授课对象
	人数
	学时
	课程性质
	授课时间

	
	1
	食品物性学
	本科生
	38
	64
	专业必修课
	2015.9~2018.6

	
	2
	文献检索与科技论文写作
	本科生
	38
	48
	专业选修课
	2015.9~2018.6

	
	3
	
	
	
	
	
	

	
	4
	
	
	
	
	
	

	
	5
	
	
	
	
	
	

	教学管理部门审核意见
	                                            签章


注：填写三至五人，只填本专业专任教师，每人一表。
主要带头人（ 五 ）
	姓名
	乔鑫
	性别
	女
	专业技术职务
	助教
	第一学历
	本科

	
	
	出生年月
	1985.4
	行政职务
	/
	最后学历
	博士研究生

	第一学历和最后学历毕业时间、学校、专业
	 2008年6月， 湖北工业大学， 食品科学与工程
 2015年6月， 华中农业大学， 食品科学

	主要从事工作与
研究方向
	食品科学与工程
主要研究方向为食品生物技术

	本人近三年的主要成就

	在国内外重要学术刊物上发表论文共 1 篇； 出版专著（译著等） 部。

	获教学科研成果奖共  项；其中：国家级 项， 省部级  项。

	目前承担教学科研项目共 1 项；其中：国家级项目  项，省部级项目1项。

	近三年拥有教学科研经费共3万元， 年均1万元。

	近三年给本科生授课（理论教学）共336学时；指导本科毕业设计共18人次。

	最具代表性的教学科研成果（4项以内）
	序号
	成果名称
	等级及签发单位、时间
	本人署名位次

	
	1
	Effective removal of cadmium ions from a simulated gastrointestinal fluid by Lentinus edodes.
	SCI Int. J. Environ. Res. Public Health 2014.12
	第一

	
	2
	Removal of Cadmium ions by the fungus Auricularia polytricha from aqueous solution
	EI    Adv Res Tech Ind Appl  2014.10
	第一

	
	3
	豆酱挥发性风味物质的分析
	EI        食品科学       2011.01
	第一

	
	4
	响应面分析法优化 HS-SPME 萃取黄豆酱挥发性成分工艺研究
	EI        食品科学       2010.11
	第一

	目前承担的主要教学科研项目（4项以内）
	序号
	项目名称
	项目来源
	起讫时间
	经费
	本人承担工作

	
	1
	“食品科学与工程”荆楚卓越工程师协同育人计划
	湖北省教育厅
	2016.12-今
	/
	排序第9

	
	2
	
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	
	

	
	4
	
	
	
	
	

	目前承担的主要教学工作（5门以内）
	序号
	课程名称
	授课对象
	人数
	学时
	课程性质
	授课时间

	
	1
	食品工艺学
	本科
	180
	80
	专业必修课
	2015.09～2017.12

	
	2
	食品包装学
	本科
	332
	32
	专业选修课
	2015.09～2017.12

	
	3
	食品工艺学实验
	本科
	445
	56
	专业必修课
	2015.09～2017.12

	
	4
	
	
	
	
	
	

	教学管理部门审核意见
	     签章


注：填写三至五人，只填本专业专任教师，每人一表。

6.教师基本情况表
	序号
	姓名
	性别
	年龄
	专业技术职务
	第一学历毕业学校、专业、学位
	最后学历毕业学校、专业、学位
	现从事专业
	拟任课程
	专职

/兼职

	1
	贺习耀
	男
	52
	教授
	武汉商业服务学院、中国烹饪
	华中农业大学、食品科学与工程、本科
	烹饪营养
	烹饪工艺学 餐饮企业管理 中国饮食文化
	专职

	2
	魏跃胜
	男
	52
	副教授
	湖北医学院、临床医学、学士
	华中科技大学、公共卫生、硕士
	烹饪化学
	无极及分析化学

有机化学

食品化学

食品风味化学

食品质量管理学

食品安全控制技术
	专职

	3
	董红兵
	男
	42
	副教授
	湖北师范学院、生物学教育、学士
	华中农业大学、食品科学与工程、硕士
	烹饪化学
	食品化学、食品风味化学、食品物性学
	专职

	4
	汪师帅
	女
	30
	讲师
	华中农业大学
	华中农业大学、食品科学、博士
	烹饪营养学学
	食品物性学
	专职

	5
	乔 鑫
	女
	33
	助教
	湖北工业大学、食品科学与工程、学士
	华中农业大学、食品科学、博士
	烹饪营养学
	食品工艺学

食品包装学

食品添加剂
	专职

	6
	周圣弘
	男
	54
	教授
	湖北师范学院，汉语言文学，学士
	湖北师范学院，汉语言文学，学士
	餐饮概论
	中国饮食文化、餐饮企业管理、食品营销学
	专职

	7
	眭红卫
	女
	49
	教授
	华中师范大学、生物学教育、学士
	华中农业大学、食品科学与工程、硕士
	营养配餐
	食品原料学

食品营养学

仪器分析
	专职

	8
	李蕙蕙
	女
	37
	讲师
	华中农业大学、食品科学、硕士
	中国科学院武汉物理与数学研究所、分析化学、博士
	分析化学
	食品微生物学、食品安全学、无极及分析化学

食品毒理学 仪器分析
	专职

	9
	张亮子
	女
	30
	讲师
	华中农业大学
	华中农业大学、食品科学、博士
	烹饪营养学学
	食品理化分析
	专职

	10
	张 韵
	女
	34
	讲师
	武汉理工大学、环境科学、学士
	华中农业大学、食品科学、硕士
	烹饪营养学
	食品原料学

食品工程原理

食品安全学

食品营养学

食品感官分析

食品理化分析

仪器分析

食品质量管理学

食品安全控制技术
	专职

	11
	胡必荣
	男
	54
	高级工程师
	武汉市第二商业学校、糕点
	华中农业大学、食品科学与工程  本科
	市场营销
	中点工艺与实践
	专职

	12
	王 婵
	女
	30
	讲师
	河北科技师范学院、食品科学与工程、学士
	华中农业大学、食品科学、硕士
	烹饪营养学
	食品营养学、

食品感官分析
	专职

	13
	 曾 习
	男
	34
	讲师
	华中农业大学、食品科学与工程、学士
	华中农业大学、食品科学、硕士
	生物化学
	基础化学、

生物化学
	专职

	14
	丁  辉
	男
	44
	副教授
	江苏省商贸中学 烹饪
	华中农业大学、食品科学与工程  本科
	烹饪工艺学
	食品工艺学
	专职

	15
	戴  涛
	男
	45
	讲师
	武汉商业服务学院、中国烹饪
	华中农业大学、食品科学与工程  本科
	烹饪工艺学
	食品机械与设备
	专职

	16
	曾 诚
	女
	42
	讲师
	华中师范大学、 生物学教育、学士
	华中师范大学、生物学教育、学士
	烹饪卫生与安全学
	食品标准与法规
	专职

	17
	王 菁
	女
	30
	助教
	华中科技大学文华学院、环境工程、学士
	贵州师范大学、环境科学、硕士
	烹饪卫生与安全学
	食品安全学、食品营养学
	专职

	18
	易中新
	男
	34
	讲师
	湖北经济学院、烹饪营养与教育、本科
	湖北经济学院、烹饪营养与教育、本科
	食品微生物
	食品添加剂、食品风险评估
	专职

	19
	何四云
	女
	38
	讲师
	武汉商业服务学院、烹饪与营养教育、学士
	武汉商业服务学院、烹饪与营养教育、学士
	烹饪工艺学
	中点工艺与实践
	专职

	20
	余松筠
	女
	36
	讲师
	武汉商业服务学院、西餐工艺
	芬兰瓦萨应用科技大学、酒店管理学、学士
	烹饪工艺学
	西餐工艺与实践
	专职

	21
	康旭
	男
	46
	副教授
	湖北工业大学

食品工程 学士
	湖北工业大学

发酵工程  硕士
	发酵工程
	食品工程原理

食品机械与设备
	兼职


7.主要课程开设情况一览表

	序号
	课程名称
	课程

总学时
	课程

周学时
	授课教师
	授课学期

	1
	基础化学
	64
	4
	李蕙蕙、董红兵、魏跃胜
	2

	2
	生物化学
	48
	3
	汪 超、曾 习、张亮子
	3

	3
	食品化学
	48
	3
	张 韵、董红兵、魏跃胜
	4

	4
	食品原料学
	48
	3
	王婵、许睦农、张 韵
	4

	5
	食品微生物学
	48
	3
	李蕙蕙、曾 诚、乔 鑫
	4

	6
	食品物性学
	32
	2
	李蕙蕙、张亮子、张 韵
	4

	7
	食品工艺学
	48
	3
	乔鑫 张亮子 汪师帅
	4

	8
	食品工程原理
	48
	3
	康旭 王婵 乔鑫
	4

	9
	食品安全学
	32
	2
	曾诚、李惠蕙、张 韵
	6

	10
	食品营养学
	32
	2
	眭红卫、张 韵、王 婵
	5

	11
	食品感官分析
	32
	2
	李慧慧、张 韵、汪师帅
	6

	12
	食品化学分析
	48
	3
	李蕙蕙、张亮子、魏跃胜
	5

	13
	食品质量管理学
	48
	3
	王 婵、魏跃胜、张 韵
	6

	14
	烹饪工艺学
	32
	2
	丁辉、 戴涛、 胡必荣
	4


8.其他办学条件情况表

	专业名称
	食品科学与工程
	开办经费及来源
	财政拨款

	申报专业副高及以上职称(在岗)人数
	7
	其中该专业

专职在岗人数
	20
	其中校内

兼职人数
	0
	其中校外兼职人数
	1

	是否具备开办该

专业所必需的图书资料
	是
	可用于该专业的

教学实验设备

（千元以上）
	1046
（台/件）
	总 价 值

（万元）
	1400

	序

号
	主要教学设备名称（限10项内）
	型    号

规    格
	台(件)
	购 入 时 间

	1
	电感耦合等离子体发射光谱仪（ICP）
	OPTIMA 8000 ICP
	1
	2016

	2
	差示扫描量热仪（DSC）
	DSC204F1
	1
	2016

	3
	流变仪
	kinexus lab+
	1
	2016

	4
	纳米粒度及Zeta电位分析仪
	Zetasizer Nano ZS
	1
	2016

	5
	液相色谱仪
	e2695
	1
	2015

	6
	红外光谱仪
	Nicolet_iS5
	1
	2015

	7
	质构仪
	TA.XTPlus
	1
	2014

	8
	食品热量成分检测仪
	CA-HM
	1
	2014

	9
	质谱仪
	5975E
	1
	2014

	10
	气相色谱仪
	7820A
	1
	2014

	备注
	
	
	
	


注：若为医学类专业应附医疗仪器设备清单。

9.学校近三年新增专业情况表

	学校近三年（不含本年度）增设专业情况       

	序  号
	专 业 代 码
	本/专科
	专   业   名   称
	设 置 年 度

	1
	020105T
	本科
	商务经济学
	2017

	2
	 040206T

	本科
	运动康复
	2017

	3
	120207
	本科
	审计学
	2017

	4
	120206
	本科
	人力资源管理
	2016

	5
	080803T
	本科
	机器人工程
	2016

	6
	020307T
	本科
	经济与金融
	2016

	7
	050261
	本科
	翻译
	2016

	8
	130505
	本科
	服装与服饰设计
	2016

	9
	080207
	本科
	车辆工程
	2015

	10
	080905
	本科
	物联网工程
	2015

	11
	082702
	本科
	食品质量与安全
	2015

	12
	120903
	本科
	会展经济与管理
	2015

	13
	120904T
	本科
	旅游管理与服务教育
	2015


