教   学   计   划
                     ——化学(分析与食品检测方向)专业
一、专业设置
    化学(分析与食品检测方向)—— 专科
二、业务培养目标
本专业主要面向在职干部职工，培养适应社会主义现代化建设需要，德才兼备、全面发展有一定理论知识，又具有一定实践能力、创新意识和创业精神的能从事食品生产、食品质量控制、食品检测以及有关新产品的研发、生产等方面的合格人才
毕业生要热爱祖国，有良好的职业道德和敬业精神，德、智、体、美、劳全面发展，适应社会主义市场经济发展需求，基础扎实，知识面广，实践能力强，专业素质高，具有为社会主义现代化建设而奋斗的精神。具备从事化学分析与食品检测实际工作的能力。

 三、业务培养要求
本专业通过学习使学员基础扎实、实践能力强、学术思维活跃、富于创造力，德智体全面发展，具备化学分析、仪器检测和感官分析等手段检测食品各项指标的能力；具有现代分析检测的基本理论知识和基本技能，掌握常规检验分析仪器使用方法，掌握与食品安全检测技能。
四、教学形式及修业年限：     函授，学制2.5年；     夜大，学制2.5年。
五、课程设置及结构：
    本专业设公共基础课3门，专业基础课8门，专业课5门，选修课5门（选其中4门）学生共上20门课。课程结构见下表。
	类
别
	项  目
	总计
	平均数
	1学期
	2学期
	3学期
	4学期
	5学期
	备注

	
	周学时数
	
	26.5
	30
	37
	35
	22
	10
	英语二学期，计算机有上机考

	
	考试门次
	17
	3.4
	4
	3
	4
	4
	2
	

	
	考查门次
	5
	1
	1
	2
	1
	1
	
	

	
	合计
	22
	4.4
	5
	5
	5
	5
	2
	

	
	项  目
	学时总计
	百分比%
	项  目
	合计
	百分比%

	
	公共基础
	720
	27%
	课内总学时
	850
	100%

	
	专业基础
	1060
	38%
	讲课总学时
	610
	72%

	
	专业课
	600
	22%
	实验总学时
	240
	28%

	
	选修课
	360
	13%
	实习教学(周)
	10
	

	
	合计
	2740
	100%
	
	
	


六、主要课程介绍：
1、无机化学
本课程的主要内容是无机化学的基本概念和基本规律及元素和元素化合物的知识。目的是让学生系统地掌握无机化学的基本概念和基本规律，掌握化学的研究方法，培养分析问题和解决问题的能力，为后续课程打下良好的基础。
2、有机化学

本课程的主要内容是烃及其衍生物、醇、酚、醚、酯、杂环化合物的基本概念及基本规律。使学生掌握有机化学的基本知识及其分析、研究方法，培养学生的创新能力。

3、分析化学

本课程的主要内容是研究物质的组成及含量测定方法和相关的基本理论。使学生掌握分析化学的基本理论及研究、分析方法，培养学生严谨的科学态度，分析问题及解决问题的能力。

4、物理化学
　　本课程是从化学现象和物理现象的联系去寻找化学变化规律的一门学科，是运用物理和数学的有关理论和方法研究化学问题，是整个化学学科的理论基础。物理化学主要讲授热力学和化学热力学，它是研究物质变化引起的能量转化及变化的方向性问题，亦即平衡问题。主要内容包括热力学第一定律和热力学第二定律以及热力学基本原理在多组分体系，相平衡体系和化学反应中的应用，通过本课程的学习，可以进一步扩大学生的知识领域，加深对其他化学课程的理解，掌握应用物理理论处理化学问题的方法，学习前人是如何提出问题，考虑问题以及如何寻求解决问题的方法。逐步培养学生独立思考，独立解决问题的能力和创新意识，为培养合格的中学教师和从事科学研究工作打下良好的基础。
    5、工业分析与分离技术

工业分析是分析化学在工业生产上的具体应用。工业分析课程的教学目的在于基本提高学生对分析化学在工业生产中的应用认识，使学生掌握工业分析的方法和应用能力。它的任务是研究工业生产的原料、辅助材料、中间产品、最终产品、副产品以及生产过程中各种废物的组成的分析检验方法。通过理论教学和实验操作，要求学生掌握：（1）工业分析的一般程序、基本原理和基本实验操作技能。（2）有代表性的样品的分析测试方法。（3）能根据生产要求制定分析方案并进行实际操作。（4）能对各种分析方法进行科学评价并根据实际要求选择或修改分析方案。
6、食品分析与检测

本课程是涉及到食品营养成分、食品风味成分、有害、有毒成分等的分析检测，以及实验评价、数据处理的一门实践性很强的学科，其课程内容体系包括课堂教学和实践教学两个方面。课堂教学包括绪论、样品的采集、制备及保存、数据处理与质量保证、食品感观检验法、食品物理检验法（密度、折射率、旋光度的测定）、食品水分和灰分测定、食品营养成分的测定（矿务元素、酸度、脂类、糖类、蛋白质和氨基酸、维生素的测定）、常见食品添加剂的测定、微量元素的测定、食品中常见有害物质的检验与测定。

7、食品化学

本课程是从化学角度和分子水平上研究食品的化学组成，结构，理化性质，营养和安全性质以及它们在生产，加工，贮存和运输，销售过程中的变化及其对食品品质和食品安全性的影响的科学。是为改善食品品质，科学调整膳食结构，改进食品包装，加强食品质量控制和提高食品原料加工和综合利用水平奠定理论基础的学科。课程的任务是让学生掌握食品营养成分化学，食品工艺化学，食品物理化学，食品保健成分化学，食品有害成分化学等方面的基础理论。
七、教学进度表（课程设置及学时分配表）：附后
