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	1.工程知识：能够将数学、自然科学、工程科学和专业知识用于解决食品领域复杂工程问题。
	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领域复杂
	6.工程与社会：能够基于工程相关背景知识进行合理分析，评价食品领域专业工程实践和复杂工程问题解决方案
	6.1 了解食品专业相关领域的技术标准体系、知识产权、产业政策和法律法规，理解不同社会文化对工程活动
	6.2 能分析和评价食品领域专业工程实践对社会、健康、安全、法律、文化的影响，以及该制约因素对项目实
	7.环境和可持续发展：能够理解和评价针对食品领域复杂工程问题的工程实践对环境、社会可持续发展的影响。
	7.1 知晓和理解环境保护和可持续发展的理念和内涵；
	7.2 能够站在环境保护和可持续发展的角度思考食品领域专业工程实践的可持续性，评价产品周期中可能对人
	8.职业规范：具有人文社会科学素养、社会责任感，能够在食品领域工程实践中理解并遵守工程职业道德和规范
	8.1 有正确价值观，理解个人与社会的关系，了解中国国情；
	8.2 理解诚实公正、诚信守则的食品领域工程职业道德和规范，并能在工程实践中自觉遵守；
	8.3 理解工程师对公众安全、健康等福祉，以及环境保护的社会责任，能够在食品领域工程实践中自觉履行责
	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。
	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。

