武汉轻工大学与英国蒂赛德大学
合作举办食品科学与工程专业本科教育项目
整改成效报告
　　武汉轻工大学与英国蒂赛德大学合作举办的食品科学与工程专业本科教育项目,自2011年运行以来，该项目发展健康有序，但也存在一些不足。根据教育部教外司办学[2014]153号文件精神，学校针对该项目制订整改方案，落实整改措施，取得了较好的成效。现将具体情况汇报如下：
　　
一、修订人才培养方案，优质资源引进成效显著，人才培养质量全面提高
学校在重新对外方食品科学与工程专业人才培养方案、我国食品科学与工程专业的专业规范和工程教育专业认证标准的要求进行对比研究的基础上，进一步明确了人才培养目标，修订了人才培养方案（见附件1）。
1. 全面引进外方专业课程，实现与外方教学的同步接轨
全面引进外方食品科学与工程专业人才培养方案中的全部课程，在教学计划中每年安排外方引进课程2-5门，并有机融入本项目的课程体系中（见附件2），从而使得项目内学生以更为科学合理的、与国外同专业教学计划几乎同步的教学进度学习，完成了中外合作办学项目与国外教学的全面接轨。
2. 外方专业课程教师引进满足需要，外方师资引进均衡稳定
经过与外方多次研讨沟通，已向外方争取到更多优秀专业教师来我校承担中外合作办学项目内的专业核心课程，并将外方师资均衡安排，保持基本稳定。根据中外双方进一步协商修改制定的中外合作办学项目最新培养方案规定，外方大学每年为每届学生每学期派遣1-2名专业课程教师到我校任教，每名教师教授1-2门专业课程，从而确保项目内前7个学期均有外方教师授课，促进了外方师资引进均衡分布，保证了外方教师授课的连续性、常态性及科学性。截至2014年6月，项目已完成三年的培养计划，英国蒂赛德大学已严格按照项目人才培养方案要求，派遣外方学校食品专业系主任、学科带头人等约15人次资深专家来我校为学生授课，圆满完成三年需引进的15门专业核心课程的授课任务。
3. 全面引进外方课程内容和教学方法，项目教学特色日益彰显
在全面引进外方课程的同时，全面引进了外方的课程内容、教学大纲、教材（见附件3）、教辅资料（包括注册国外专业学习网站、引进课件和专业词汇汇编等）、考试方式和试卷等，确保引进课程与外方教学同步。
积极引进外方课堂教学法，除传统课堂面授外，大量采用案例分析、分组讨论、个人陈述、网络教学等多种教学方法来提高学生学习热情和积极性，且更加适应食品专业应用性较强的学习特点。
总之，由于改进后的教学方式合理、有效，取得了良好的教学效果，承担项目教学的教师在学生评教中，教学效果优良率达到100%。
4. 建立中英远程视频交流平台，巩固和拓展国际化教学成果
　　2014年开始，通过双方互访交流，建立了由中外双方教师共同指导的、双方学生共同参与的远程视频交流平台。通过网络视频等方式，由外方教师主导并确立研究讨论主题，中方专业教师协助，中外双方教师和学生进行讨论、交流、相互学习，延伸和拓展了课堂学习，增强了学生的学习能力。通过这种与国际接轨的先进教学方式，让学生充分体验到国际化教育的氛围，极大地调动了学生自主学习的积极性和对学习本专业知识的热情。
5. 完善语言培训体系，提升学生语言水平，扩大学生国际视野
学校不仅为项目内所有学生免费开设了较多英语课程，配有足够多的外籍教师任教，且为每一届有意向赴外方学校学习的学生免费提供一次雅思培训机会，并通过开展各类外语竞赛活动、国际文化学术活动以及海外游学活动（学校提供部分经费），提高学生的外语水平，开阔学生国际视野，为提高项目双语教学水平和学生学习效率奠定了基础。
二、优化教师交流培训体系，师资队伍素质全面提高，教学能力不断增强
　　近二年，我校高度重视中外合作办学项目的高水平教师的引进和师资队伍的建设及稳定工作，并针对前期项目运行过程中发现的有关问题采取了一系列行之有效的具体措施，取得了成效。
1. 中外合作办学项目优秀的师资队伍基本形成，为教学质量提供了有力保障
已担任项目课程的中外双方优秀教师尽可能长期保持稳定，形成一支能胜任中外合作办学项目教学任务的师资力量；同时，不断吸引学校更多优秀专业教师尤其是留学回国教师进入合作项目承担教学课程。新引进4名留学回国博士，派往英方大学进行为期一年的PGCE（Post Graduate Certificate in Education）课程及相关专业课程的培训学习，并承担专业核心课程教学。目前中外合作办学项目的教师中湖北省级教学名师1人，校级教学名师 4人；高级职称教师20人，硕士及博士25人，一半以上具有海外学习进修经历。同时配备的辅导员也均具有良好外语及专业背景或有留学经历，均具有硕士学历。与此同时，学校与外方学校多次沟通，努力向外方争取更多优秀专业教师来我校承担中外合作办学项目内的专业核心课程；截至目前，外方大学已派遣的包括食品专业系主任、学科带头人等在内的近15人次专家教授，形成相对稳定的外籍教师队伍。
2. 中外教师合作教学机制逐步完善，为中外双方教师教学活动和学术科研交流开辟了新渠道
经过逐渐适应磨合，中外双方专业教师已逐步建立完善的合作教学机制：
（1）课前交流机制
外方教师来我校授课之前，中外双方教师首先通过邮件就课程内容、大纲及授课方式和手段进行详细沟通和交流，同时外方教师对项目内学生情况进行初步了解和认识。
（2）课中协作机制

外方教师来校后全面负责完成课程教学及考核，中方教师全程跟进外方教师课程，协助教学，完成沟通、辅导、学生分组，并做重难点知识的翻译解释等工作。中方教师在学习外方教师的教学方法的同时，也提高了教学水平和专业水平。
期间，双方专业教师进行座谈研讨，共同讨论专业课程的教学内容和教学手段，并就专业的国际前沿知识、科研进展及中西教学及文化差异进行深入探讨，寻求更为广阔深远的合作。
（3）课后联系机制

外方教师回国后，两国教师仍经常保持联系，交流教学科研心得体会，建立了长期的合作沟通和友谊，对项目发展起到了极为良好的促进作用。
（4）远程教育合作机制

中英双方协商，建立双方教师远程网络交流平台，联合指导中英双方学生共同完成教学研讨和课程设计，我校已建成中外合作办学远程教学实验室，正在准备用于该项目的运行。
（5）专业教学负责人联系机制

外方每年至少派遣两至三名相关专业学院的院长、学科带头人或是国际部负责人来我校就合作项目情况进行讨论和开办学术讲座，传递最新国际专业动态，并对学生就项目学习模式和方法进行具体指导。
3.师资国内外双重强化培训体系已经建立，为项目运行提供可持续发展的教学师资力量
近年来，学校努力增加中外合作办学专项培训经费投入，不断拓宽教师海外进修培训渠道，优化教师交流培训体系，加强项目内教师培训力度。目前，我校项目师资培训已形成“国内培训+海外培训”的双重强化培训模式，学校先后针对项目教师开展专业教师PGCE课程培训、国家留学基金委项目培训、英语教学强化培训、海外高等教育培训、合作授课培训、中外合作办学工作专项培训、专业教师外语培训、辅导员培训等，项目内受训教师人数共计达到40余人。
学校通过大力加强师资培训，使得项目教师学习并接受了国内外先进的教学理念、教学内容、教学方法和教学手段，提高了双语教学水平，大力推进教学方法和手段改革，更新教学内容，优化课程体系和设置，形成了丰硕的教学和科研成果，促进了师资与管理人员队伍建设，极大提高了中外合作办学项目国际化教学水平及办学实力。
三、改善项目办学设施，项目办学条件全面改善，办学实力明显增强
1.实验条件不断改善
　　为了满足项目国际化教学实验水平需要，2011年和2012年，学校分别投入了专项实验室建设费5.26万元和129.44万元，改建和新建了部分教学用实验室。2013年，学校又按照外方教学实验标准，新增专项实验室经费182.04万元，新建了生物化学实验室、食品化学实验室、微生物实验室和食品分析实验室四个实验室，新增实验室面积达360平方米。截止到2014年9月，又新增实验室建设投入172.84万元，增购了部分教学实验设备。

2.实习实训基地明显增强
　　在原有实习基地的基础上，2013年开始在“中粮集团有限公司”和“福娃集团有限公司”建立国家级和湖北省示范性教学实践教学基地。并建设了“饮料多功能”、“肉制品加工”校内实习基地。2011级学生在校内外基地完成了3周生产实习实践教学，2014年9月2012级学生也将按教学计划在上述基地完成生产实习。
3.图书馆藏资源更加丰富
　　图书馆馆藏纸质图书121.4万册，电子图书39.7万册,中外文电子数据库28个，是湖北省研究级文献收藏单位和湖北省自动化水平优秀级图书馆。国际教育学院专门建立了外文阅览室，购买项目需要的中外文教材及图书资料，供教师和学生使用。
4.多媒体、视频教学室及语音教学设施大幅增加
　　到2013年，学校所有教室都建设成为了多媒体教室，座位数近18400座，均可供项目教学使用。另外，学校又投入资金，新建了1个视频教学教室，6个专用语音室，供项目教学使用。同时，为满足本项目案例教学及分组讨论的需要，建立3个案例及分组教学讨论教室，配备了多媒体设施、活动桌椅。
5.计算机和网络资源全面改造升级
2013年学校对计算机房进行改造、升级，教学用计算机近5000台，建设有千兆校园网络资源，校内所有网络计算机均能随时访问国内外的教育教学资源。2014年3月，完成了图书馆、教室WiFi覆盖，并完成中英远程视频交流平台的建设，设立了项目远程教育通道，为项目学生进入外方大学网络学习建立了良好平台。
四、完善项目督导管理体系，项目管理水平明显提升，项目发展健康有序 
1. 加强了制度建设，促进项目健康发展
　　近二年来，学校为促进项目更好地发展，重新修订和新增了多项管理制度。学校针对项目运行情况修订了《武汉轻工大学中外合作办学项目管理办法》、《武汉轻工大学中外合作办学项目学生出国留学管理办法》、《武汉轻工大学外籍教师管理暂行规定》《武汉轻工大学中外合作办学项目外语教师教学奖励办法》、《武汉轻工大学关于选拔优秀大学生进入中外合作办学项目学习的实施办法》，新增了《武汉轻工大学中外合作项目学生通过雅思、德福考试的奖励办法》等，对中外合作办学有关的“组织机构与管理职责”、“项目的引进与设立”、“招生工作”、“教学管理”、“学生管理”、“国际教学课程的研究与开发”、“教师交流与管理”、“项目运行管理经费”、“项目专项奖励”、“项目考核”“外教聘请”、“学生出国”、“外语教学的奖励”以及“学生外语学习奖励”等方面均进行了明确规定，使我校中外合作办学项目进一步规范化和制度化，为项目正常运行和可持续发展提供了机制保障和政策环境。
2.加强了项目培训，提高项目管理水平
    从2013年9月以来，学校为了加强本项目管理，分别召开了“中外合作办学工作会”、“食品科学与工程专业中外合作办学项目领导工作会”和“食品科学与工程专业中外合作办学项目教学与学生管理专题工作会”等多个项目管理会议，进一步统一思想、提高认识，明确办学方向，对中外合作办学各相关单位和全体工作人员提出了新的任务和要求，确保我校中外合作办学长远健康发展。 

3. 加强了专项督导，提高项目教学质量
　　2013年9月开始，为了进一步提高本项目的教学质量，学校建立了教学督导员制度，教务处针对中外合作办学项目教学指定专人对项目的所有教学课堂进行听课、检查，建立了严格的教学质量监控体系，对任课教师授课情况进行定期督导，对教学质量定期进行检查评估。同时在每学期期初、期中开展学生评教及座谈，并及时反馈意见。对课堂教学效果好，或对项目的教学工作有改革创新的教师给予奖励；对教学效果差，或存在其它问题的教师，帮助分析原因，进行交流提高，并实行末位淘汰。中英合作双方严格规范和控制教学质量，通过全方位、高层次的教学合作，使该项目的教学从单纯教学合作和异地联合培养，发展为管理体制、教育资源的全面国际化合作，从而为培养高标准的国际化人才服务。
4.加强了校际联合管理，建立长效运行机制
    中英合作双方共同组建的 “武汉轻工大学与英国蒂赛德大学合作举办食品科学与工程专业本科教育项目联合管理委员会”，在项目运行过程中发挥了越来越重要的管理作用。逐步建立起了校级领导互访沟通机制、蒂赛德大学国际事务管理部门及其附属的驻北京中国办公室与学校国际交流与合作处常年沟通机制、双方任课教师间的一对一沟通机制等多层面有效沟通机制体系，双方工作人员每年多次在北京、武汉或英国蒂赛德大学等地举行项目管理会议，对项目教育教学活动、日常管理事务以及师生交流培训等具体事项进行协商沟通、组织安排，以及对项目教育教学质量进行评估与监控，从而为项目顺利运行提供了有力保障.
五、突出以生为本的教育理念,学生学习热情显著增强，社会认可程度不断提高
1.改革和创新了学生管理体系
    2013年9月开始，学校全面修订了中外合作办学的各项学生管理规定，努力探索建构一套符合中外合作办学规律的、科学合理的新型学生管理体系，从而有利于培养项目学生自主学习、注重实践的国际化学习能力。同时，进一步完善中外合作办学项目内学生外语学习及其它学科竞赛的指导、评价机制，激发学生的学习热情，增强学生自主学习的动力。
2. 加强和深化了项目政策宣传
　　2014年，学校修订和制定了《武汉轻工大学中外合作项目介绍》手册及《武汉轻工大学-蒂赛德大学食品科学与工程本科专业教学计划指导书》，对中英食品科学与工程项目进行了重点和全面的介绍。学校多次开展项目讲座，在学生中进一步宣传项目有关政策、人才培养目标、培养方案、授课情况，让学生全面了解项目优势及运行情况，并通过学生座谈会、问卷调查等形式积极征求学生的意见和建议，使他们以主人翁姿态参与项目的建设和发展中。同时，外方学校也加大了宣传指导力度。在2013年9月、2014年3月、2014年4月以及2014年9月等多个时段，蒂赛德大学副校长Aulay Mackenzie博士、科学与工程学院副院长Dimitrios Nicolaou教授、国际发展中心Keith Brown博士以及蒂赛德大学中国区经理Hou Liang等，多次专程到我校对合作项目建设进行指导，并为学生开展了专题讲座，进一步深入全面解析培养目标、课程安排、教学内容及教学方式等，受到了学生的欢迎。通过对学生开展的问卷调查和民意测验中了解到，学生对项目满意度达到了95%以上。
3.重视和加强了家长联系制度
　　高度重视与学生家长的沟通，通过寄送家长书、电话和邮件等各种方式与学生家长保持紧密联系，及时通报项目运行情况和有关政策、以及学生在校情况，对学生及家长关心的各类事宜重点关注，如学生发展引导、出国事宜等问题，及时解答，及时解决，并征求家长的意见，加强家校联系，形成教育合力，不断改进学生教育工作，提高学生及家长对项目的认可程度和满意度。
4.提高和增强了社会认可程度
    经过调查了解，社会对我校的合作办学给予了较高的评价。我校中外合作项目招收的历届学生中，有不少学生高考分数较高而慕名来我校就读此项目。同时，通过对企业的调研，各用人单位对项目毕业生非常期待，本项目培养的学生所具有的“专业技能+外语”的国际化人才优势，在市场经济日益国际化的今天，必将受到用人单位的认可。部分企业已表示将于2014年11月至12月提前到校来选聘人才。
未来我们将励精图治，不懈努力，不断巩固评建结果，努力实现“引进、充分利用国外优质教育资源、构建食品科学与工程专业国际化人才培养模式、打造一支高水平国际化教师队伍、建立完善中外合作办学项目科学管理体制和运行模式，培养能适应国际竞争、区域经济一体化需要的、具有国际视野的、掌握国际化语言的创新应用型高级专门人才”的中外合作办学目标，将我校食品科学与工程专业中外本科教育合作办学项目打造为优秀的中外合作办学项目。
                                        武汉轻工大学
                          二○一四年九月二十八日

附件1：
武汉轻工大学与英国蒂赛德大学合作举办

食品科学与工程专业本科教育项目人才培养方案
（ 专业代码：082701H ）

一、专业培养目标
本专业培养学生具有系统的食品科学与工程领域的基本知识和基本技能，熟练掌握英语及具有计算机应用的基本能力，具有国际视野、良好的人文科学素养和创新精神，未来能在食品的生产、加工、流通及与食品科学与工程有关的食品领域的高等院校、相关科研机构、进出口、卫生监督、安全管理等部门从事食品科学研究、技术开发、工程设计、生产管理、品质控制、经营管理、检验检疫、产品开发、教育教学等方面工作的创新应用型高级专门人才。
二、专业培养要求
本专业以扎实的化学、生物学和食品工程学科学理论、工程技术和实践训练基础为支撑，培养具有良好的文化素质，具有宽广知识面，受到食品生产技术管理、食品工程设计和科学研究等方面的基本训练，具有食品保藏、加工、品质控制和资源综合利用方面的基本能力。
毕业生应获得以下几方面的知识和能力：
1、掌握生物化学、食品化学、微生物学、食品营养学、食品工程学的基本理论与实验技术；
2、掌握食品检测与品质分析的方法；
3、掌握工艺设计、设备选型、工艺布置等技能，及食品生产管理和技术经济分析能力；并具有初步的科学研究和实际工作能力；
4、熟悉食品工业发展的方针、政策和法规；了解食品运输、加工、保藏及资源综合利用的理论前沿和发展动态；
5、掌握一门外语，具有较强的计算机应用能力；
6、掌握文献检索、资料查询的基本方法；
7、具有创新意识和良好的综合素质。
三、主干学科和主要课程
主干学科：化学、生物学、食品科学与工程
主要课程：细胞生物学和微生物学、生物化学、食品科学与营养、食品科学与化学、食品健康检测、传染病和免疫学、分析科学的研究方法、食品法规与安全、生物反应器与发酵、食品产品开发、食品高新技术、食品质量控制和食品安全管理、功能性食品、食品工厂设计、
食品加工工程
四、修业年限、学分要求和授予学位类别
学制：四年      修业年限：3-6年 

毕业学分要求：修满162学分。其中：公共课44学分、专业基础课40.5学分、专业课52.5学分、实践性教学环节25学分。
授予学位类别：工学学士
五、培养措施
1、根据中外合作办学人才培养定位，加强课程教学内容改革，增加学科前沿知识的教学，使学生知识、能力、素质得到全面培养和训练。
2、强调中外教师相结合。中方教师重点在于培养学生基础知识与专业知识与能力，外方教师重点培养学生外语能力及专业技能，引进国外先进专业理念。
3、学习国外先进教学理念，加强实践教学，注重学生实践能力培养，保证实验教学、课程设计、相关专业实习、毕业论文的工作质量。
4、改革教学方法、教学手段与核内容、考核手段、借鉴国外教学方法和手段。改革教学方法，倡导讲授与自学、讨论与交流、指导与研究、理论学习与社会调查相结合的教学方法；运用现代教育技术，拓展教学空间。考核内容注重创新精神和实践能力的考核；考核方式灵活多样。
4、实施3至6年弹性修业年限和学籍预警机制，尊重学生的主体地位，拓展学生个性发展空间。
5、鼓励学生尽早进入科研领域，积极引进外方科研训练手段，采取具体措施活跃学生科研活动；积极探索和实践第一课堂、第二课堂的协调作用和综合优势，重视课外训练，组织学生参加课外科技竞赛活动。对参与创新科技活动并获得一定成绩的学生，给予相应学分。
六、教学计划表
附表1    教学计划表——公共课部分
	课
程
类
别
	课
程
性
质
	课
程
代
码
	课程名称
	学
分
	学时
	修
读
学
期
	项
目
核
心
课
程
	引
进
课
程
	英
方
授
课
课
程
	共同开发课程
	备注

	
	
	
	
	
	总
学
时
	理
论
学
时
	实验/上机/实践（训）
	
	
	
	
	
	

	公共课
	必修课
	05190114
	▲大学计算机应用基础
Introduction to Computer Technology
	1.0
	20
	
	20
	1
	√
	
	
	
	

	
	
	31110301
	体育
Physical Education
	3..0
	60
	
	60
	1,2
	
	
	
	
	

	
	
	10130304
	大学英语
Collegel English
	20.0
	320
	320
	
	1,2
	
	
	 
	√
	部分外教

	
	
	09150109
	形势与政策
Situation and Policies
	1.0
	（64）
	（64）
	
	1-4
	
	
	
	
	集中讲座

	
	
	09150110
	中国近现代史纲要
Survey of Modern Chinese History
	2.0
	32
	16
	16
	4
	
	
	
	
	

	
	
	09130121
	马克思主义基本原理
Theory of Marxism
	3.0
	48
	24
	24
	5
	
	
	
	
	

	
	
	09120107
	▲毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
Introduction to Mao Zedong Thought and the Socialism Theory
	5.0
	80
	40
	40
	6
	√
	
	
	
	

	
	
	09150104
	思想道德修养与法律基础
Ethics & Fundamentals of Law
	3.0
	（48）
	（48）
	
	7
	
	
	
	
	集中讲座

	
	
	必修课小计
	38
	560
	400
	160
	
	
	
	
	
	

	
	
	通识选修课最低学分要求
	6   
	96
	
	
	
	
	
	
	
	在《武汉轻工大学通识教育选修课选修手册》选取


附表2    教学计划表——专业基础课部分
	课
程
类
别
	课
程
性
质
	课
程
代
码
	课程名称
	学
分
	学时
	修
读
学
期
	项
目
核
心
课
程
	引
进
课
程
	英
方
授
课
课
程
	共
同
开
发
课
程
	备
注

	
	
	
	
	
	总
学
时
	理
论
学
时
	实验/上机/实践（训）
	
	
	
	
	
	

	专业基础
课
	必
修
课
	12110103
	▲高等数学1

Advanced Mathematics 1
	5.0
	80
	80
	
	1
	√
	
	
	
	

	
	
	13110336
	▲●科学方法和定量原则
Scientific Method & Quantitative Principles
	2.0
	30
	20
	10
	2
	√
	√
	√
	
	

	
	
	03110101
	工程制图及测绘
Engineering Drawing
	4.5
	90
	60
	30
	3
	
	
	
	
	

	
	
	02120106
	▲●生物化学
Biochemistry
	4.0
	60
	50
	10
	3
	√
	√
	√
	
	

	
	
	34000140
	▲●细胞生物学和微生物学
Cell Biology and Microbiology
	5.0
	80
	70
	10
	4
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01120103
	▲食品工程原理
Food Engineering Principle
	4.5
	72
	64
	8
	5
	√
	
	
	
	

	
	
	13120121
	无机与分析化学
Inorganic and Analytical Chemistry
	5.5
	90
	60
	30
	1
	
	
	
	
	

	
	
	必修课小计
	30.5
	502
	404
	98
	
	
	
	
	
	

	
	选
修
课
	12120112
	大学物理
College Physics
	5.5
	90
	60
	30
	4
	
	
	
	
	

	
	
	13120128
	有机化学
Organic Chemistry
	5.5
	90
	60
	30
	2
	
	
	
	
	

	
	
	12110104
	高等数学2

Advanced Mathematics
	5.0
	80
	80
	
	3
	
	
	
	
	

	
	
	12130107
	工程数学
Engineering  Mathematics
	5.0
	80
	80
	
	4
	
	
	
	
	

	
	
	04150102
	电子与电工技术
Electricity And Electronics
	2.0
	30
	30
	
	5
	
	
	
	
	

	
	
	01150102
	CAD绘图技术
CAD for Food Engineering
	2.0
	30
	10
	20
	5
	
	
	
	
	

	
	
	13120123
	物理化学
Physical Chemistry
	2.0
	30
	30
	
	5
	
	
	
	
	

	
	
	选修课最低学分要求
	10
	160
	
	
	
	
	
	
	
	


附表3   教学计划表——专业课部分
	课
程
类
别
	课
程
性
质
	课
程
代
码
	课程名称
	学
分
	学时
	修
读
学
期
	项
目
核
心
课
程
	引
进
课
程
	英
方
授
课
课
程
	共
同
开
发
课
程
	备
注

	
	
	
	
	
	总
学
时
	理
论
学
时
	实验/上机/实践（训）
	
	
	
	
	
	

	专
业
课
	必修课
	01110134
	▲●食品与农业
Food Commodities & Agriculture
	2
	16
	16
	
	2
	√
	√
	√
	
	

	
	
	34000153
	▲●传染病和免疫学
Infectious Diseases and Immunology
	3.0
	48
	48
	
	2
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01140105
	▲●食品科学与化学
Food Science and Chemistry
	5.0
	64
	48
	16
	3
	√
	√
	√
	
	

	
	
	34000152
	▲●食品健康检测
Food and Health Investigations
	5.0
	80
	30
	50
	4
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01120314
	▲●食品科学与营养学
Food Science and Nutrition
	4.0
	64
	58
	6
	5
	√
	√
	√
	
	

	
	
	00000120
	▲●食品技术专家的专业技能
Professional Skills for Food Technologist
	4.0
	64
	
	64
	5
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01140110
	▲●生物反应器与发酵
Bioreactor and Fermentation
	3.0
	48
	44
	4
	6
	√
	√
	√
	
	

	
	
	34000154
	▲●食品法规与安全
Food Law and Safety
	2.0
	30
	30
	
	6
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01140315
	▲●食品加工工程
Food Processing Engineering 
	5.5
	90
	80
	10
	6
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01110135
	▲●分析科学的研究方法
Research Methods for Analytical Sciences
	2.0
	32
	
	32
	6
	√
	√
	√
	
	

	
	
	34000156
	▲●食品质量控制
Quality Control 
	2.0
	32
	32
	
	6
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01120132
	▲●食品安全管理
Food Safety Management
	2.0
	32
	32
	
	6
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01130321
	▲●食品产品开发
Food Product Development
	3.0
	48
	48
	
	7
	√
	√
	√
	
	

	
	
	34000155
	▲●食品高新技术
Advanced Food Manufacturing
	2.0
	32
	32
	
	7
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01110133
	▲●功能性食品
Functional Food
	2.0
	32
	32
	
	7
	√
	√
	√
	
	

	
	
	01140104
	▲食品工厂设计
Food Factory Design
	2.0
	32
	32
	
	7
	√
	
	
	√
	

	
	
	必修课小计
	48.5
	744
	562
	182
	
	
	
	
	
	

	
	选
修
课
	01120316
	通风与物料输送
Ventilation &Material Transportation
	3.0
	60
	54
	6
	5
	
	
	
	
	

	
	
	01130103
	粮食干燥技术
Grain Drying Technology 
	2.0
	32
	32
	
	5
	
	
	
	
	

	
	
	01130101
	厂仓建筑概论
Introduction to Factory Architecture
	2.0
	32
	32
	
	6
	
	
	
	
	

	
	
	01140323
	食品添加剂
Food Additives
	2.0
	32
	32
	
	6
	
	
	
	
	

	
	
	01140319
	畜禽与水产品加工工艺学
Livestock， Poultry and Aquatic Processing Technology
	2.0
	32
	32
	
	6
	
	
	
	
	

	
	
	选修课最低学分要求
	4.0
	64
	
	
	
	
	
	
	
	


附表4   教学计划表——实践性环节部分
	序号
	名   称
	周数
	学分
	执行学期
	备  注

	1
	军事训练
Military Training
	3
	3
	1
	

	2
	●求职技巧
Employment Skills
	1
	1
	7
	

	3
	▲●科研训练
Science Research Proposal
	2
	2
	7
	

	4
	▲毕业实习及毕业论文
Industry Placement & Science Research Project
	16
	16
	8
	

	5
	社会实践（含思政课实践教学）
Social Practice
	1
	1
	2
	

	6
	劳动实践
Labor Practice
	1
	1
	3-5
	集中与分散相结合

	7
	思想品德行为学分
Ideological and Moral behavior Credits
	1
	1
	7
	

	合计
	25
	25
	
	


附表5     学时学分分布及比例表
5-1   学时学分分布表
	课程模块
	课程性质
	学时（周）
	百分比（%）
	学分

	课堂教学
	通识课
	必修课
	560
	26.34
	38

	
	
	选修课最低要求
	96
	4.51
	6

	
	
	小计
	656
	30.86
	44

	
	学科基础课
	必修课
	502
	23.61
	30.5

	
	
	选修课最低要求
	160
	7.53
	10

	
	
	小计
	662
	31.14
	40.5

	
	专业课
	必修课
	744
	35.00
	48.5

	
	
	选修课最低要求
	64
	3.01
	4

	
	
	小计
	808
	38.01
	52.5

	
	课内学时总计
	2126
	100.00
	137

	实践教学
	集中实践教学
	必修
	18
	72
	18

	
	创新教育
	必修
	7
	28.00
	7

	实践教学总计
	25
	100
	25

	总学分
	——
	
	
	162


5-2 学时学分比例表
	项  目
	时（周）、学分数
	百分比（%）
	备注

	必修课与选修课
	必修课
	1806
	84.95
	与总学时之比

	
	选修课
	320
	15.05
	

	理论课与实验课
	理论课
	1366
	64.25
	指必修课，实验课含上机、实训

	
	实验课
	440
	20.7
	

	课堂教学与实践环节
	课堂教学
	137
	84.57
	按学分计算,与总学分之比

	
	实践环节
	25
	15.43
	


说明1：
为所有项目内的学生在暑假期间提供一次雅思英语强化训练，由中外双方教师共同完成。   

毕业实习、毕业设计（论文）不少于16周，另行计算，学生可以选择在外方进行。
至少保证1/3课程（包括实践性教学环节等）由外方选派教师来校任教，部分实验实践性环节由外方参与指导。
说明2：
1. 标注▲项目核心课程。
2. 标注●引进的外方课程
3. 以下所有数据均未计算实践性教学环节
4. 项目课程门数为：40门，总学时:2126。[说明：必修课31门，选修课以9门计]。
5. 项目核心课程门数：22门
6. 项目引进外方课程门数：18门 

7. 项目引进的专业核心课程(全部由外国教学机构教师担负)门数:15门，学时：712  

8. 项目引进的外方课程占该项目全部课程比例：18÷40=45%

9. 项目引进的专业核心课程占该项目核心课程比例：15÷22≈68.2%

10.外国教学机构教师担负的专业核心课程的门数占该项目全部课程门数比例：15÷40=37.5%

11.外国教学机构教师担负的专业核心课程的教学时数占项目全部教学时数比例：712÷2126≈33.5%

附件2：  蒂赛德大学课程及师资引进情况一览表
	蒂赛德教学计划课程设置
	本项目对优质资源利用情况

	序号
	课程名称
	对应本项目课程
	授课教师
	开课学年
	备注

	1
	Infectious Diseases & Immunology
	传染病和免疫学
	Helen Louise Page 
	1
	专业核心课程

	2
	Scientific Method & Quantitative Principles
	科学方法和定量原则
	Andy Campbell 
	1
	专业核心课程

	3
	Food Commodities & Agriculture（实践课）
	食品与农业
	Garry Weeks 
	1
	专业核心课程

	4
	Cell Biology and Microbiology
	细胞生物学与微生物学
	Caroline Hayley Orr 
	2
	专业核心课程

	5
	Biochemistry
	生物化学
	Gus Montgomery 
	2
	专业核心课程

	6
	Food and Health Investigations
	食品健康检测
	Nigel Philip Atkinson 
	2
	专业核心课程

	7
	Food Science and Chemistry
	食品科学与化学
	Nigel Philip Atkinson 
	2
	专业核心课程

	8
	Food Science & Nutrition
	食品科学与营养学
	Geraint Evans 
	3
	专业核心课程

	9
	Food Law and Safety
	食品法规与安全
	Garry Weeks 
	3
	专业核心课程

	10
	Bioreactor and Fermentation
	生物反应器与发酵
	Gus Montgomery 
	3
	专业核心课程

	11
	Food Processing Engineering
	食品加工工程
	Geraint Evans 
	3
	专业核心课程

	12
	Quality Control
	食品质量控制
	Garry Weeks
	3

	专业核心课程



	13
	Food Safety Management
	食品安全管理
	Garry Weeks
	3
	专业核心课程

	14
	Professional Skills for Food Technologist （实践课）
	食品技术专家的专业技能
	Joe McGinnis
	3
	专业核心课程

	15
	Research Methods for Analytical Sciences（实践课）
	分析科学的研究方法
	Liam O‘Hare
	3
	专业核心课程

	16
	Food Product Development
	食品产品开发
	Garry Weeks 
	4
	专业核心课程

	17
	Advanced Food Manufacturing
	食品高新技术
	Nigel Philip Atkinson 
	4
	专业核心课程

	18
	Functional Foods
	功能性食品
	Garry Weeks 
	4
	专业核心课程

	19
	Employment Skills（实践课）
	求职技巧
	王尚玉
	4
	实践教学环节

	20
	Science Research Proposal

（实践课）
	科研训练
	食品学院教师及外方视频教师
	4
	实践教学环节


附件3：引进教材一览表
	序号
	课程名称
	选用教材

	1
	细胞生物和微生物学

Cell Biology and Microbiolgy
	Cristianini, N. and Hahn, M. （2006） Introduction to Computational Genomics, Cambridge University Press

	2
	食品科学与营养学

Food Science and Nutriology
	Mann, J. Truswell,S. (2007) Essentials of human nutrition third edition, Oxford, Oxford University Press

	3
	食品健康检测

Food and Health Investigations
	Stella Cottrell, (2010), “Skills for success”, Palgrave Macmillan

	4
	传染病和免疫学

Infectious Diseases and Immunology
	Goldsby RA, Kindt TK, Osborne BA and Kuby J (2003). Immunology (5th ed.). San Francisco: W.H. Freeman.

	5
	食品法规与安全

Food Law and Safety


	Barry Atwood, Katherine Thompson, Chris Willett (2009), Food law  3rd rev. ed. Haywards Heath : Tottel Publishing

Mortimore, Sara. and Carol Wallace (2001), HACCP, Blackwell Science, Oxford

Sprenger, Richard A., (2008), Hygiene for Management, Highfield.co.uk Ltd, Doncaster

	6
	生物化学

Biochemistry
	Voet, D & Voet, JG (2004) Biochemistry , 3rd Edition. John Wiley & Sons；Stryer, L (2002)  Biochemistry: W.H.Freeman & Co Ltd; Van Holde & Ahern (2010) Biochemistry, 3rd ed Mathews, C.K. ； .Crowe, Jonathan (2010) - Chemistry for the biosciences Oxford University Press.

	7
	生物反应器及发酵

Bioreactor and Fermentation
	Klein, Donald W.; Lansing M.; Harley, John (2006). Fermentation (6th ed.). New York: McGraw-Hill.

	8
	食品产品开发

Food Product Development
	Fuller, G.W. (2004). New Product Development From Concept to Marketplace (2nd Edition), London, CRC Press

Lawless, H.T., Heymann, H. (1999). Sensory Evaluation of Food Principles and Practices. New York, NY, Chapman & Hall

Dong, S.L., Yam, K.L., Piergiovanni, L (2008). Food Packaging Science and Technology, London, CRC Press

	9
	食品高新技术

Advanced Food Manufacturing
	Davidson, Alan. (2006) The Food Manufacturing. (2nd ed.) UK: Oxford University Press

	10
	食品质量控制

Quality Control
	John Beckford 2003,Quality: A Critical Introduction, , Pub. Routledge,

George Eckes ,Six Sigma for Everyone, , Pub John Wiley & Sons Inc

	11
	功能性食品

Functional Food
	Webb, GP, (2006) Dietary supplements and functional foods. London: Blackwell.

	12
	食品加工工程

Food Processing Engineering


	Singh, Dennis & Heldman (2001), “Introduction to Food Engineering 2nd Edn” Acad. Press

Henry C. J. K. & Heppell N. J. (Eds) (1998), “Nutritional aspects of food processing and ingredients” Blackie

Lewis, M J, (1996), “Physical properties of foods and food processing systems”, Woodhead Publishing

Robertson, G L (1993), “Food Packaging – Principles and Practice”, Marcel Dekker

	13
	分析科学的研究方法

Research Methods for Analytical Science
	Matthews, P.G., (2005) Design of experiments with MINITAB； 

Weatherup, C., (2007) Experimental Statistics Using Minitab

	14
	食品科学与化学

Food Science and Chemistry
	Rick Parker，（2008）. Ingtroduction to Food Science. Thomson Learning and CLIP 

	15
	食品技术专家的专业技能

Professional Skills for Food Technologist
	Cottrell S (2003) "Skills for Success", Palgrave, Basingstoke

	16
	科学方法和定量原则
Scientific Method & Quantitative Principles
	Rowntree, D., (2003), Statistics without Tears: A Primer for Non-

Gaugh, H. G., (2002), Scientific method in practice

	17
	食品安全管理

Food Safety Management
	Mortimore, Sara. and Carol Wallace (2001), HACCP, Blackwell Science, Oxford

Sprenger, Richard A., (2008), Hygiene for Management, Highfield.co.uk Ltd, Doncaster

	18
	食品与农业

Food Commodities & Agriculture
	Chan  W... (et al.), 1996, Meat products and dishes: sixth supplement to the fifth edition of McCance and Widdowson's The composition of foods / Cambridge : Royal Society of Chemistry and Ministry of Agriculture, Fisheries and Food

	19
	求职技巧

Employment Skills 
	Cottrell S (2003) "Skills for Success", Palgrave, Basingstoke 

	20
	科研训练

Science Research Proposal 
	Langford, A., Dean, J., Reed, R., Holmes, D., Weyers, J. and Jones, A., (2010) Practical Skills in Forensic Science. Pearson Education Limited.

Barnard, C., Gilbert, F. & McGregor, P. (2007) Asking Questions in Biology 3rd Edition Pearson Education Ltd


