
 

食品质量与安全专业课程体系框架图 

课程 

类别 
课程名称 学时数 开课学期 

设课目的（阐述该课程在培养学生品德、知识、能力、体育或美育的作用。在课

程体系中与前后课程的关系） 

所属 

课程群 
开课学院 

通识 

课程 

大学英语Ⅰ-Ⅳ 192 第 1-4 学期 培养学生英语听、说、读、写、译的综合应用能力。 大学英语 外语学院 

马克思主义基本原理 48 第 2 学期 

掌握马克思主义的基本立场、观点和方法，帮助学生树立正确的世界观、人生观、

价值观，学生学会用科学的思维方法和工作方法认识和处理各种实际问题。并帮

助学生坚定社会主义信念，树立共产主义远大理想。 

思想政治理

论 

人文学院 

中国近现代史纲要 32 第 2 学期 

使学生掌握近现代中国革命发生、发展和胜利的历史进程，加深对中国近现代发

展历史规律的认识，增强坚持中国共产党的领导和走社会主义道路的信念，提高

贯彻执行党的路线、方针和政策的自觉性，并培养正确的世界观、人生观和价值

观。先修课程：《马克思主义基本原理》。 

人文学院 

毛泽东思想和中国特色社

会主义理论体系概论 
48 第 3 学期 

培养学生理解毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系是马克思主义的基本原理

与中国实际相结合的两次伟大的理论成果，是中国共产党集体智慧的结晶。增强

中国特色社会主义的道路自信、理论自信和制度自信。先修课程：《中国近现代史

纲要》。 

人文学院 

思想道德修养与法律基础 32 第 1 学期 

帮助学生树立中国特色社会主义的共同理想，坚定对马克思主义的信念；增强学

生的爱国主义情感，做忠诚的爱国者；帮助学生正确地认识和把握人生、人生价

值、个人与社会的关系，树立正确的人生观及人生价值观；帮助学生自觉地加强

道德修养和法律素养，切实地提高自身的道德素质和法律素质。 

人文学院 

形势与政策 16 第 6 学期 

有助于提高学生思想政治素质，增强民族自信心和自豪感；帮助学生开阔视野，

改善知识结构，及时了解和正确对待国内外重大时事，树立坚定的政治立场，具

有较强的分析能力和适应能力。 

宣传部 

大学语文 32 第 3 学期 

培养学生高尚的思想品德和健康的道德情操，培养学生汉语言文学方面的阅读、

欣赏、理解和表达能力，培养学生的思想道德和文化素养，为学好本专业各类专

业课程打下坚实基础。 

大学语文 人文学院 

军事理论教育 16 第 2 学期 
增强学生的国防观念和国防意识，培养大学生的基本军事技能，促进学生素质的

全面提高。 
军事理论 学工部 



 

大学生就业指导 16 第 3，7 学期 

帮助学生正确地把握目前就业市场的需求形势，了解国家、各省市有关大学生就

业制度和政策，按照社会需求确立就业期待和就业心理，树立正确的择就业观念

和就业取向，了解大学生就业程序，把握一定的就业技巧，掌握求职的方法与技

巧，增强择业意识，提高主动适应社会需要的能力。 

就业创业 

招生就业处 

创业基础 16 第 2 学期 培养学生的创业能力、创业意识和创业精神，激发学生的创业兴趣。 招生就业处 

大学生心理健康教育 24 第 2 学期 

普及心理健康知识，增强学生的自我心理调适能力，帮助学生解决身心发展过程

中的心理问题，提高学生自我认知能力、人际沟通能力，切实提高心理素质，促

进学生全面发展。 

心理学 学工部 

体育 64 第 1，2 学期 

掌握体育基础知识、卫生保健知识和自我保护知识。学会锻炼身体的技能与方法，

掌握部分体育项目的基本技术，初步学会运用科学的方法锻炼身体，形成坚持锻

炼的习惯。能够初步运用获得的知识进行自我调控，自我检测和自我评价。 

体育 体育部 

计算机基础/计算机基础实

验 
48（24） 第 1 学期 

培养学生计算机基础知识和 Windows、Word、Excel、PowerPoint、FrontPage、Internet

软件的应用能力。 
计算机科学 理信学院 

学 科

（ 专

业）基

础 课

程 

 

 

普通化学Ⅰ 48 第 1 学期 

使学生了解气体和液体的基本定律、化学热力学和化学反应方向、化学平衡、化

学动力学和反应速率方程、原子结构和理论以及配位化合物的相关知识，引导学

生在本专业学习过程中懂得建立化学处理方法和思维方法。 

化学 

化药学院 

分析化学Ⅲ 24 第 2 学期 

帮助学生了解定量分析误差及分析数据的处理、酸碱滴定分析法、配位滴定分析

法、氧化还原滴定分析法、沉淀滴定分析法、吸光光度分析法、电位分析法等。

培养学生科学的思维方法和严谨的科学作风，正确掌握有关的科学实验技能，提

高分析问题和解决问题的能力。先修课程：《普通化学Ⅰ》。 

化药学院 

有机化学Ⅲ 48 第 2 学期 

帮助学生了解和掌握有机物质的性质、变化的基本原理和规律，学会运用基本原

理解决一些初步的化学问题，增强其在本专业上的应用能力。先修课程：《普通化

学Ⅰ》。 

化药学院 

基础化学实验Ⅰ-Ⅱ 72（72） 第 2，3 学期 

训练学生进行化学实验的基本知识和技能，使学生掌握一般化合物的分离、提纯

技术，了解化合物的合成、制备方法及步骤，化学分析的基本操作，并能对分析

数据进行分析、计算处理；培养学生的创新意识与创新能力。先修课程：《普通化

学Ⅰ》、《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》。 

化药学院 

计算机应用/计算机应用实 56（24） 第 2 学期 培养学生计算机程序设计与应用知识和软件的应用能力；强化学生计算机硬件和 计算机 理信学院 



 

验 软件应用的技能。 应用 

高等数学Ⅱ-Ⅲ 144 第 1，2 学期 
使学生掌握微积分的基本知识和计算方法，培养学生科学思维的能力，增强运用

数学解决实际问题的意识和能力。 
数学 

理信学院 

概率论 32 第 3 学期 
使学生掌握随机事件及其概率、一维随机变量及其分布、多维随机变量及其分布、

随机变量的数字特征和极限定理。先修课程：《高等数学Ⅱ，Ⅲ》。 
理信学院 

大学物理Ⅱ 32 第 3 学期 
使学生掌握理想流体和粘滞流体的运动规律、流体力学原理在生命科学中的应用、

液体的表面性质、能量按自由度均分定理等。先修课程：《高等数学Ⅱ，Ⅲ》。 
物理学 

理信学院 

大学物理Ⅱ实验 16（16） 第 3 学期 
使学生能够运用物理理论知识对实验现象进行初步的分析和判断；学会以物理实

验的方法和手段去解决本专业领域的问题。 
理信学院 

生物化学 80 第 3 学期 

使学生了解生物体化学组成成分的分子结构及其性质，生命活动中发生的化学变

化和调控规律，从而掌握生物化学的基础理论和基本知识。先修课程：《普通化学

Ⅰ》、《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》。 

食品质量与

安全基础 

生科学院 

生物化学实验 32（32） 第 3 学期 
掌握生物化学的基本实验技能，能够运用生物化学理论知识对实验问题进行分析

和讨论；学会以生物化学实验的方法和手段去解决本专业领域的问题。 
生科学院 

食品微生物学  48（0） 第 4 学期 

使学生应熟练地掌握细菌、酵母菌和霉菌的形态结构、营养和生长特性、微生物

的控制方法、微生物的物质代谢，了解微生物的遗传与育种、微生物生态、微生

物与机体免疫、微生物的利用和控制等基本理论，为专业课程学习以及毕业后从

事食品生产和科研工作奠定坚实的基础。 

食品学院 

食品微生物学实验 24（24） 第 4 学期 
学会使用光学显微镜，掌握培养基制备、灭菌、接种与分离培养、生长繁殖测定、

微生物形态特征观察、菌种保藏和分类鉴定等微生物实验知识和基本操作技能。 
食品学院 

仪器分析Ⅱ 16 第 4 学期 

掌握常用仪器分析方法的基本原理、仪器的主要结构与性能以及定性和定量分析

方法，并能结合实际问题选择合适的仪器分析方法。先修课程：《普通化学Ⅰ》、

《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》、《高等数学Ⅱ，Ⅲ》、《大学物理Ⅱ》。 

化药学院 

仪器分析Ⅱ实验 16（16） 第 4 学期 

使学生了解紫外分光光度法、红外光度法、原子吸收光谱法、气相色谱分析法、

高效液相色谱分析法、质谱法分析原理与使用方法。先修课程：《基础化学实验Ⅰ》、

《基础化学实验Ⅱ》、《大学物理Ⅱ实验》。 

食品学院 

食品化学 32 第 4 学期 
掌握有关食品化学的基本知识和研究方法，了解食品的组成、性质以及食品在贮

藏、加工和流通过程中各种组分可能发生的物理、化学变化及对食品质量的影响。
食品学院 



 

先修课程：《普通化学Ⅰ》、《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》、《生物化学》。 

食品化学实验 16（16） 第 4 学期 

使学生掌握食品化学领域中最基本的实验方法，熟悉常用仪器的使用方法，能灵

活运用所学的基础理论和实验知识解决食品生产中的问题。先修课程：《基础化学

实验Ⅰ》、《基础化学实验Ⅱ》、《生物化学实验》。 

食品学院 

食品营养学 32 第 5 学期 

使学生了解和掌握我国居民膳食状况、各种营养素的生理功能及营养水平鉴定方

法、膳食供给量及丰富的食物来源；掌握各类食品的营养成分、特殊人群的膳食

指导原则，为人类的合理饮食提供依据。先修课程：《基础生物化学》、《食品化学》。 

食品学院 

食品营养学实验 16(16) 第 5 学期 
熟悉营养学相关实验操作，基本人体营养状况评估，个人日常膳食调查计算和食

谱设计。 
食品学院 

食品工程原理 48 第 5 学期 

使学生全面掌握食品加工过程中各单元操作的基础理论知识，了解食品加工过程

中各单元操作的基本工艺流程，掌握典型单元操作设备的初步设计方法。先修课

程：《高等数学Ⅱ，Ⅲ》和《大学物理Ⅱ》。 
食品工程基

础 

食品学院 

食品工程原理实验 24（24） 第 5 学期 
掌握食品工程的基本实验技能和工程测试方法，培养学生分析问题和解决问题的

能力，培养和训练学生的实际计算能力和组织报告的能力。 
食品学院 

专业

课程 

食品分析 48（48） 第 4 学期 

掌握食品分析的基本理论和基本分析方法，具有对常见的食品成分分析的一般操

作技能，能够解决食品分析过程中的具体问题。先修课程：《分析化学Ⅲ》、《有

机化学Ⅲ》。 

食品质量与

安全检测 

食品学院 

食品安全检测技术 40（40） 第 6 学期 

掌握食品中常见化学危害检验的目的、意义、原理与技术方法，掌握食品中理化

危害常规检验指标的种类和检测方法，掌握检测方法优劣选用的原则。学会几种

液/固态食品样品的取样和常规制备技术、实验室送检/检验的基本程序和食品中

主要化学危害的检测方法。先修课程：《食品安全学》。 

食品学院 

食品微生物检验 48（48） 第 6 学期 
掌握食品中常规微生物和比较常见的致病微生物的分离、检验方法及其相关生理

和生化性状的测定方法，具备独立完成食品微生物检验的能力。 
食品学院 

食品工艺学 48 第 5 学期 
掌握主要果品和蔬菜加工、原料乳的质量控制及各类乳制品加工、肉用畜禽的屠

宰加工工艺与肉制品加工、粮油食品加工等基本原理和技术。 食品工程 

食品学院 

食品工艺学实验 24（24） 第 5 学期 掌握主要果品、蔬菜、乳制品、肉制品和粮油食品等加工工艺和关键技术，为食 食品学院 



 

品加工过程中质量控制奠定坚实的基础。 

发酵工艺学  24 第 6 学期 
掌握工业培养基的分类特点、工业发酵培养基灭菌流程设计与计算、种子扩大培

养工艺流程，重点掌握发酵过程原理与控制方法。先修课程：《食品微生物学》。  
食品学院 

发酵工艺学实验 16（16） 第 6 学期 

使学生掌握发酵基质制备、灭菌、菌种培养与保藏、固态和液体发酵、好氧和厌

氧发酵等基本理论知识和基本技能，了解发酵工艺的优化和控制，为学生学习酿

造类专业课奠定理论与实验知识基础。 

食品学院 

食品毒理学  32 第 5 学期 
使学生了解食品中的有毒有害化学物质的性质、来源及对人体的损害作用及作用

机制，评价其安全性，并确定其安全限值，以及提出预防管理措施。 

食品质量与

安全评价 

食品学院 

食品毒理学实验 16（16） 第 5 学期 

要求学生对安全性评价方法和评价的主要研究对象和研究手段有全面系统的了

解；掌握实验的基本方法与实验的基本技能；熟悉常用仪器的使用方法；要求培

养学生独立思维、独立工作的能力。 

食品学院 

动物源食品原料学 32 第 6 学期 
使学生全面掌握肉、禽、蛋、乳、鱼等动物性食品原料生产工艺与质量安全控制

的方法，了解动物源食品原料生产过程、方法、质量控制和追溯体系， 
食品学院 

食品感官评定 32（8） 第 7 学期 
要求学生掌握食品感官的分类，味觉、嗅觉、视觉、听觉等感觉的产生与识别，

食品感官鉴评的条件、方法。 
食品学院 

食品质量管理学 32 第 6 学期 

了解国内外质量管理学的最新理论与发展趋势；掌握食品质量管理学的基本原理

和主要工艺技术；根据不同的加工工艺，能够独立设计质量管理学的流程和技术

路线。先修课程：《食品微生物学》、《食品营养学》、《食品工艺学》。 

食品质量与

安全管理 
食品学院 

动物性食品检验检疫学  32 第 6 学期 
掌握动物检验检疫的系统性、规范性及科学性，了解规范的样品采集、处理及检

验程序，增强学生对综合应用动物检验检疫知识的能力。 

食品质量与

安全控制 

食品学院 

动物性食品检验检疫学实

验 
16（16） 第 6 学期 

要求学生对动物性食品检验检疫的主要研究对象和研究手段有全面系统的了解；

掌握实验的基本方法与实验的基本技能；熟悉常用仪器的使用方法；要求培养学

生独立思维、独立工作的能力。 

食品学院 

食品安全学 32 第 4 学期 

掌握食品污染物的种类、来源及预防措施，食源性疾病的特点、预防，食品卫生

管理等方面的基础理论知识。使学生学会应用所学的理论知识来分析解决所遇到

的实际问题，为今后独立工作奠定坚实的基础。先修课程：《分析化学Ⅲ》、《有

机化学Ⅲ》、《生物化学》、《食品微生物学》等。 

食品学院 

http://zhidao.baidu.com/search?word=%E5%8A%A8%E7%89%A9%E6%80%A7%E9%A3%9F%E5%93%81&fr=qb_search_exp&ie=utf8


 

食品安全风险评估 24 第 7 学期 

掌握食品安全风险评估与管理的原理、要求和方法，熟练掌握常见的影响食品安

全因素的各领域风险评估的程序，具备独立完成食品风险评估与管理的能力，为

今后从事实际的食品安全控制与管理工作打下坚实的基础。 

食品学院 

专 业

拓 展

课 程

（ 选

修） 

线性代数 32 第 3 学期 
使学生掌握线性代数的基本知识和计算方法，培养学生科学思维的能力，增强运

用数学解决实际问题的意识和能力。先修课程：《高等数学Ⅱ，Ⅲ》。 
数学 

理信学院 

试验设计与统计方法Ⅰ 24（24） 第 5 学期 
使学生能运用概率理论和数理统计原理等数学方法，独立开展生物科学试验，进

行科学的试验设计，并对各种试验资料进行统计分析，以解决实际问题。 
农学院 

物理化学Ⅴ  32 第 3 学期 

使学生掌握化学热力和动力学基本原理，并应用解决化学变化量的关系；掌握表

面及胶体化学知识，应用于理解生物科学现象；提高分析问题和解决问题的能力。

先修课程：《普通化学Ⅰ》、《分析化学Ⅲ》、《有机化学Ⅲ》、《高等数学Ⅱ》和《高

等数学Ⅲ》。 
化学 

化药学院 

物理化学实验 32（32） 第 3 学期 
掌握物理化学实验的基本实验方法和实验技术，培养学生的动手能力，为本专业

课程后续学习及进一步学习深造打下良好的基础。 
化药学院 

食品质量与安全专业英语 24 第 5 学期 
使学生掌握一定量的专业词汇，了解专业英语文献表述的特点，提高阅读能力，

扩展本学科动态水平和发展趋势的视野。 
英语 

 

食品学院 

食品配料与添加剂（双语） 24 第 6 学期 了解国内外食品添加剂定义、性质、应用领域及发展趋势。 食品学院 

食品工程材料 16 第 3 学期 
使学生掌握食品加工设备常用的工程材料的基础知识，初步具备选材和制定简单

热处理工艺的能力。 

食品工程 

食品学院 

酿造工艺学 24（8） 第 5 学期 

掌握各种酒类，发酵豆制品，食品添加剂等食品或保健品的酿造工艺的基本理论

知识和基本技能，了解食品发酵工艺的优化和控制。先修课程：《基础生物化学》、

《食品化学》、《食品工程原理》、《食品微生物学》。 

食品学院 

食品机械与设备Ⅰ 24 第 7 学期 
使学生具备一定的机械设备选型基础，掌握工艺设备的一般设计方法，了解目前

该领域的最新技术、培养初步把握发展动态的能力。先修《食品工程原理》。 
食品学院 

调味品学 24 第 7 学期 

掌握各种调味品的概念、分类、原辅料、生产工艺、设备和技术要点；了解调味

品行业发展的新动态、新技术；具备针对不同食品开发特色调味技术的能力。先

修课程：《发酵工艺学》和《酿造工艺学》。 

食品学院 

食品包装学 24 第 7 学期 
掌握食品包装材料的性能及在各类食品包装中的应用，能够根据被包装食品的不

同，提出相应的包装要求；有一定的根据营养学要求设计开发新包装的能力。先
食品学院 



 

修课程：《生物化学》、《食品营养学》、《食品分析》和《食品安全检测技术》。 

方便食品 16 第 7 学期 

使学生了解和掌握各类方便食品的特点、加工方法与原理、产品质量标准与控制；

明确方便食品加工工艺和技术条件与产品质量的关系；掌握方便食品配方设计与

加工技术，具备从事方便食品的研究和生产的能力。 

食品学院 

饮食文化概论 24 第 3 学期 

使学生熟悉中国饮食文化的内涵，养生保健的基本知识及天人合一养生观点，从

而使学生了解中国食品文化悠久漫长的发展历史，了解中国食品文化创造了华夏

文明史的中华民族。 

食品质量与

安全基础 

食品学院 

预防医学 32 第 4 学期 

掌握流行病学的基本原理和方法；掌握疾病的预防和控制的基本知识。要求学生

了解随着社会经济的发展影响人类健康的环境因素，树立预防为主的观念；以及

现场调查的方法、个体与人群健康状况的测量和评价方法，在今后实际工作和生

活中具备一定的预防保健知识。 

食品学院 

食品免疫学 24 第 4 学期 

掌握生命机体免疫的基本规律，使学生具有认识机体免疫规律的能力、摄取提升

机体免疫功能的食品营养素和免疫食品的能力及具有初步运用免疫学技术的能

力。 

食品学院 

分子生物学Ⅱ  32 第 4 学期 
使学生掌握分子生物学的基本理论与技术，了解本领域最新研究成果和发展动态，

为今后专业课程的学习、科学研究打下分子生物学理论基础。 
生科学院 

分子生物学Ⅱ实验 24（24） 第 4 学期 
掌握生物大分子制备和分析常用技术，为今后专业课程的学习、科学研究打下良

好的基础。 
生科学院 

食品酶学 24 第 4 学期 

理解和掌握食品加工及保藏中新的酶源及其应用，掌握如何用酶法制造保健食品

及新型食品添加剂，酶与食品质量的监控及安全卫生的关系。先修课程：《生物

化学》、《食品微生物学》等。 

食品学院 

食品生物技术  32 第 5 学期 
使学生基本地掌握基因工程、酶工程、发酵工程以及细胞工程在食品工业中的利

用。 
食品学院 

食品生物技术实验 16（16） 第 5 学期 
掌握在食品工业中应用的各种生物技术手段，并能将该技能用于解决废弃资源利

用问题。 
食品学院 

风味化学 24 第 5 学期 

使学生了解和掌握当前有关味感和嗅感的理论学说、食品风味的化学本质、各类

食品的特征风味成分、食品加工过程中风味的产生与变化，风味的释放、稳定性

及风味物质的应用，培养学生分析和解决有关食品风味问题的能力。 

食品学院 



 

食品分离技术 24 第 6 学期 
掌握各种常规分离技术原理，并能灵活应用各种分离技术对食品中各种营养成分

及有害、有毒成分进行分离，为食品理化分析打下良好的基础。 
食品学院 

食品物性学 24（8） 第 6 学期 
掌握食品物理性质及其与食品品质的内在关系；了解食品物性的研究方法与手段；

先修课程：《大学物理Ⅱ》、《物理化学Ⅴ》、《食品化学》等。 
食品学院 

科技论文写作 16 第 6 学期 

熟悉食品研究论文的类型、写作过程、格式要求和学术规范；了解食品研究和论

文写作所需多方面能力培养与训练的方式和方法，理解科技论文写作中所蕴含的

科学精神、人生追求和价值观念。 

食品学院 

功能性食品 24 第 4 学期 

掌握功能因子的性质及在食品中的应用；了解现代人类疾病与功能因子的关系和

审批程序；掌握功能食品开发原理、技术及生产原理；具有拓宽新型功能食品原

料选择范围的能力。 食品质量与

安全评价 

食品学院 

公共营养学 24 第 5 学期 

掌握人体对能量和各种营养素的正常需要以及各个年龄段人群的营养需求；营养

调查和人体营养状况的综合评价方法，膳食结构和膳食指南；膳食计划与食谱编

制，营养监测、营养教育、营养咨询的方法等。 

食品学院 

食品掺伪检验 16（16） 第 6 学期 

使学生了解与日常生活密切相关的粮、油、肉、蛋、奶、酒、调味品等食品的掺

伪现状，并掌握掺伪食品的具体鉴别技术和检验方法，熟悉食品掺伪鉴别检验的

理化分析方法、仪器分析方法，以及目前较为先进的快速分析方法，使学生对掺

伪食品的鉴别检验技术有一个全面的认识。先修课程：《食品安全检测技术》。 

食品质量与

安全检测 

 

食品学院 

食品快速检验 24（12） 第 6 学期 

使学生系统地了解菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌和单增李斯

特菌等病原菌快速检测技术，为今后从事相关工作打下奠定基础。先修课程：《生

物化学》、《食品微生物学》、《食品微生物检验》。 

食品学院 

食品法规与标准 24 第 6 学期 

掌握食品法规与标准的基本内容，了解食品的卫生要求、质量标准、质量安全规

定、检验规程等知识，了解国内外各类食品的法规与标准，培养利用法规和标准

解决实际问题的能力。 

食品质量与

安全管理 
食品学院 

食品认证 16 第 5 学期 

了解食品安全管理体系认证、ISO9000 质量管理标准体系与ISO14000环境管理体

系、食品质量安全市场准入制度认证、无公害产品认证、绿色食品认证、有机食

品认证、非转基因食品认证等。 
食品质量与

安全控制 

食品学院 

有机食品与绿色食品生产 16 第 6 学期 
要求学生掌握有机食品与绿色食品的涵义、特征，了解其生产加工操作规范、产

品质量与标准体系，了解质量管理认证体系。 
食品学院 



 

 

食品安全保藏学 24（8） 第 7 学期 
要求学生掌握食品的特性、食品的保藏原理、原料类食品的保藏、半成品食品的

保藏、成品食品的保藏、食品流通中的质量安全控制、食品仓库的管理与卫生。 
食品学院 

食源性流行病学 32 第 7 学期 

了解流行病学在预防医学和整个医学中的地位，掌握流行病学研究的基本原理、

基本方法和基本技能，熟悉现代流行病学一些新概念和新的分支，为以后的工作

与学习打下基础。 

食品学院 

素 质

教 育

课 程

（ 选

修） 

管理营销类课程 32/门 第 2-8 学期 培养大学生企业管理、公共管理、财务管理及市场营销知识。 管理营销 
经管学院、

人文学院 

文化素质类课程 32/门 第 2-8 学期 培养大学生的文化品位、审美情趣、人文素养。 人文艺术 

人文学院、

艺术学院、

传媒学院 

自然科学类课程 32/门 第 2-8 学期 培养大学生自然科学素质。 自然科学 
自然科学类

学院 


