
食品质量与安全专业培养计划
专业代码：082702   学制四年
一、培养目标

培养德、智、体全面发展的，具备化学、生物学、管理学、食品科学、毒理学等宽广的基础知识和理论，掌握现代检测检验技术、食品质量安全管理技术、熟悉国内外食品质量安全体系和标准的“加工、检验、管理”三位一体的技术管理型复合人才。能够全面掌握食品生产、食品加工、食品生产、食品安全监测等动物源、植物源食品生产产业链主要环节的高水平专业技术人员。毕业生能在食品企业、商检、卫生防疫、科研院所等领域，从事和营养与食品安全有关的技术、管理、策划、食品生产及教学、研究等相关工作。
二、专业特色

食品质量与安全专业以食品原料为主线，研究食品的营养、食品各组分在食品生产、食品加工过程中结构、性质和功能的变化机理、对食品品质的影响；以及研究在生产、加工、流通、贮运和消费中，食品营养的保障和食品质量的安全检测、监测、控制和管理等问题的交叉学科。对改善我国食品安全生产与监控起着重要的人才保障作用。为政府监管部门和食品生产企业提供可借鉴的经验和科技成果，促进食品生产和国际贸易的健康发展。
三、培养要求
本专业学生系统学习了食品加工原理与工艺、食品安全分析检测技术、食品安全生产质量管理、食品标准与法规等知识。受到食品企业HACCP及GMP设计、食品分析检测、食品工艺研究与新产品开发、食品生产质量管理的基本训练。

毕业生应获得以下几方面的知识：

①掌握数学、化学、生物、微生物学、毒理学、营养学等方面的基本理论和知识；
②掌握食品现代分析与检验技术、食品加工工艺、食品安全生产原料控制及生产全程质量控制与检（监）测原理与技术；
③熟悉食品法规与标准，具备质量与安全管理能力，具有在食品质量管理、卫生监督及国际贸易机构中从事检验工作的能力；
④了解国内外食品质量及安全领域的发展动态；
四、授予学位
授予工学学士学位。
五、主干课程

生物化学、微生物学、食品化学、食品营养学、食品卫生学、食品毒理学、食品现代分析与检测技术、食品加工安全控制、食品质量与安全综合实验、食品标准与法规、食品质量控制等

六．特色课程（研讨课、国际化课程、创业课等课程）
研讨课程：本专业教授为新生开设“食品加工与安全”研讨课
双语课：开设一门双语课“食品工艺学概论”

校级精品课程：“食品加工安全控制”

七．选课说明与要求

（一）关于选修课的选课说明与要求

1．“科学与人文素质教育”通识选修模块。

“科学与人文素质教育”课程模块分为人文艺术类、自然科学类、综合类。其中，“人文艺术类”是本专业学生的必选科目，每个学生应选8学分；“自然科学类”为本专业学生必选科目，每个学生应选2学分。本专业学生必须选修不少于10学分的科学与人文素质教育课程。
2．学科基础选修课

本专业提供了8门学科基础选修课，共21.5个学分，分布在第4、5、6学期中，每个学期提供2-3门选修课程。要求学生在第4、5、6学期中至少选修18学分的学科基础选修课程。

3．专业选修课

本专业选修课分为“食品分析检验模块”、“食品工程与技术模块”、“食品安全管理模块”、“任意选修课程”、等选修课程。

为了培养学生的专长，本专业学生在第5学期课程时，须在“食品分析检验模块”、“食品工程与技术模块”、“食品安全管理模块”、三个模块中都要选择相应的课程，每个模块课程不能少于2门，共20个学分。

本专业的专业任意选修课提供了3门课程共4.5个学分，本专业学生须至少选修1.5个学分。
专题实验安排在第4、5、6、7学期，结合有关课程，运用所学理论知识进行时间与训练。

除第7、8学期外，学生每学期所修课程的学分一般为20-25学分。

（二）关于学位论文的要求说明

要求学生在指导教师的指导下，一人一题，须在第8学期结束时，完成一篇规范的学术学位论文，共计11个学分。

（三）关于普通话学分要求的说明

本专业学生必须按学校要求，完成1个学分的“普通话测试”。

（四）关于实习要求的说明

工程实习：主要内容为金工实习。通过学校安排的实践活动，了解机械加工基本知识，获得机械和电工方面的感谢认识。由实习单位进行考核。
专业实习：包括二年级认识实习及三年级食品生产加工实践和食品评价实践的专业实习。要求根据实习大纲，在学校或是企业进行实习，了解与食品生产有关的生产实际情况。三年级暑假的社会实践其中包含专业调查和专业社会实践，以个人或小组为单位实习为主，实习结束时，提交实习日记、企业的实习鉴定报告及实习总结报告，由指导教师进行考核。

（五）关于各类科技创新与素质拓展活动要求的说明

科研训练：科研训练安排在第6、7学期，科研项目可分为国际级（如国家大学生创新项目）、省级（产品设计大赛等）、校级（数学建模竞赛）、院级（科研计划项目等）。学生可以利用学校实验仪器平台、各教学实验中心、各级重点实验室等学校资源，进行实践科研项目的训练，考核学生实际动手能力、团队协作能力、交流与表达能力。

职业资格训练：职业资格训练安排在第7、8学期。由学生利用课外时间，根据自身的特点和毕业后的职业规划，自行安排完成，取得学校认可的各种执业证书，视为完成此项教学活动。

要求本专业学生必须参加其中的一项训练实践活动。

（六）关于参考“学生选课样例”的说明

本专业提供的“学生选课样例”，仅仅作为“符合专业培养要求”的技术参考，而非是“最优”的。每个学生需要在符合专业培养要求的基础上，根据自己的个性兴趣和自己的发展规划，进行认真、仔细、对自己未来负责人的态度选课。
八、课程结构及各类课程学时、学分比例
	课程类别
	　
	学时数
	学分数
	占课内总学分比例
	 占毕业学分比例

	通识教育课
	必修课
	765
	42.5
	27.78%
	22.25%

	
	选修课
	180
	10
	6.54%
	5.24%

	学科基础课
	必修课
	783
	43.5
	28.43%
	22.77%

	
	选修课
	333
	18.5
	12.09%
	9.69%

	专业领域课
	必修课
	270
	15
	9.80%
	7.85%

	
	选修课
	423
	23.5
	15.36%
	12.30%

	课内学时合计(含实验课学时)
	2754
	153
	100%
	80.10%

	其中，随课实验学时
	351
	19.5
	　
	10.21%

	课外学时
	52
	　
	　
	 

	实践教学环节
	40.5周
	38
	　
	19.90%

	毕业学分
	　
	191
	　
	100%


九、专业教学计划的制订者和审校者

制定者：食品质量与安全系

审校者：林莹 刘小玲  陈德慰


