
 食品质量与安全专业本科培养方案

1.培养目标
培养适应社会主义现代化建设和未来社会与科技发展需要的，德智体全面和谐发展与健康个性相统一，具有科学思维、创新精神和国际视野，并富有良知和责任感，系统掌握食品质量与安全领域的基本知识和技能，具有宽广知识面、多领域适应能力的食品质量与安全高素质专门人才。

学生毕业后可在食品生产、加工、流通企业，食品检验机构、监督管理部门和科研院所等相关部门从事生产管理、产品销售、分析检测、检验检疫、安全评价、监督管理、技术开发、教育教学、科学研究等方面工作的专业技术和管理人才。

2.培养要求

学生主要学习化学、生物学和食品工程学的基本理论和基本技能，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、加工和资源利用方面的基本能力。

(1)具有良好的工程职业道德、强烈的爱国敬业精神、社会责任感和丰富的人文科学素养；

(2)具有从事相关的化学、公共卫生知识以及一定的管理学知识；

(3)具有良好的质量、环境、职业健康、安全和服务意识；

(4)掌握扎实的食品科学基础知识和食品质量与安全专业的基本理论知识，了解食品质量与安全专业的发展现状和趋势；

(5)具有综合运用所学科学理论提出和分析解决问题的方案，并解决食品质量与安全实际问题的能力；

(6)具有较强的创新意识和创新的初步能力；

(7)具有信息获取和职业发展学习能力；

(8)了解食品质量与安全专业领域技术标准、相关行业的政策、法律和法规；

(9)具有较好的组织管理能力、较强的交流沟通、环境适应和团队合作的能力；

(10)具有应对危机与突发事件的初步能力；

(11)具有一定的国际视野和跨文化环境下的交流、竞争与合作的初步能力。

3.主干学科和核心课程

主干学科：食品科学与工程、生命科学、管理学

核心课程：有机化学、食品生物化学、食品微生物学与实验、食品化学、食品毒理学、现代食品检测技术、食品质量管理、食品安全性、食品工厂设计与环境保护、食品分析、食品工艺学概论。

主要实践性教学环节：食品质量与安全专业认识实习、金工实习、食品分析与检验实践、食品工艺与质量实践、食品质量与安全专业社会调查、食品工艺实践、食品工厂设计与环境保护课程设计、食品质量与安全专业毕业实习、食品质量与安全专业毕业设计等。

主要专业实验：食品微生物学实验、食品生物化学实验、食品安全性实验、食品化学实验、食品工艺学实验、食品分析实验、现代食品检测技术实验。

4.修业年限

一般为四年。

5.学位授予

工学学士。

6.毕业合格标准

(1)具有良好的思想道德和身体素质，符合学校规定的德育和体育标准。

(2)通过培养方案规定的全部教学环节，总学分达204学分，其中：理论教学155学分，实践教学49学分（含课外实践计划8学分）。

食品质量与安全专业指导性教学计划及其进程表（一）
	课程类别
	课程性质
	课程代码
	课程名称
	学分
	考核性质
	学时
	实验

学时
	建议修读学期及学分分配
	备注

	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	

	普通教育课
	必修课
	251001
	思想道德修养与法律基础
	2.5
	考试
	36
	
	2.5
	
	
	
	
	
	
	
	课外12

	
	
	251002
	马克思主义基本原理概论
	2.5
	考试
	40
	
	
	2.5
	
	
	
	
	
	
	课外8

	
	
	251003
	中国近现代史纲要
	2
	考试
	30
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	课外2

	
	
	251004
	毛泽东思想与中国特色社会主义理论体系概论
	4
	考试
	60
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	课外36

	
	
	251005
	形势与政策Ⅰ
	1
	考查
	16
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	课外16

	
	
	251006
	形势与政策Ⅱ
	1
	考查
	16
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	课外16

	
	
	911001-4
	体育Ⅰ-Ⅳ
	4
	考查
	120
	
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	901001
	军事理论
	1
	考试
	16
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	课外16

	
	
	162007-10
	大学英语BⅠ-BⅣ
	12
	考试
	248
	64
	3
	3
	3
	3
	
	
	
	
	

	
	
	922001
	大学计算机基础
	3.5
	考试
	64
	16
	
	3.5
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	922002
	C语言程序设计基础
	3.5
	考试
	64
	16
	
	
	3.5
	
	
	
	
	
	

	
	
	941005-6
	大学物理BⅠ-BⅡ
	8
	考试
	128
	
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	＋习题16

	
	
	943007-8
	大学物理实验BⅠ-BⅡ
	1.5
	考查
	54
	54
	
	
	1
	0.5
	
	
	
	
	

	
	
	931004-5
	高等数学BⅠ-BⅡ
	10
	考试
	176
	
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	＋习题32

	
	
	931011
	线性代数B
	3
	考试
	54
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	＋习题12

	
	
	931014
	概率论与数理统计B
	4
	考试
	64
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	＋习题12

	
	
	933037
	 数学实验Ⅰ
	0.5
	考查
	14
	14
	0.5
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	933038
	 数学实验Ⅱ
	0.5
	考查
	14
	14
	
	0.5
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	933039
	 数学实验Ⅲ
	0.5
	考查
	10
	10
	
	0.5
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	933040
	 数学实验Ⅳ
	0.5
	考查
	10
	10
	
	
	0.5
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	小计
	65.5
	　
	1234
	198
	14
	25
	21
	5.5　
	
	
	
	
	

	
	选修课
	要求在7大类普通教育公共选修课相应模块中任选6学分（大学生职业发展与规划、就业与创业指导必选）。

	学科基础课
	必修课
	952027
	物理化学F
	3.5 
	考试
	64
	12
	
	
	3.5
	
	
	
	
	
	

	
	
	952005
	无机化学C
	3.5 
	考试
	60
	18
	3.5
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	951014
	有机化学E
	3 
	考试
	50
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	953022
	有机化学实验E
	1
	考试
	32
	32
	
	1
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	951041
	分析化学C
	2
	考试
	32
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	953046
	分析化学实验C
	1
	考试
	32
	32
	
	1
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	952036
	仪器分析C
	2.5
	考试
	48
	16
	
	
	
	2.5
	
	
	
	
	

	
	
	412005
	工程图学B
	4
	考试
	60
	8
	4
	
	
	
	
	
	
	
	习辅60

	
	
	412107
	工程力学
	4
	考试
	60
	6
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	
	
	522203
	电工电子技术
	4
	考试
	60
	16
	
	
	
	4
	
	
	
	
	

	
	
	922003
	微机原理与接口技术
	3
	考试
	52
	14
	
	
	
	3
	
	
	
	
	

	
	
	451202
	食品生物化学
	3
	考试
	48
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	

	
	
	453202
	食品生物化学实验
	1
	考查
	32
	32
	
	
	
	1
	
	
	
	
	

	
	
	452501


	食品微生物学及实验
	3
	考试
	56
	20
	
	
	
	3
	
	
	
	
	

	
	
	452204
	食品化学（双语）
	2.5
	考试
	48
	16
	
	
	
	
	2.5
	
	
	
	

	
	
	452502


	免疫学原理
	2
	考试
	32
	8
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	
	小计
	44.5
	
	766
	230
	7.5
	8

2
	7.5　
	17

0　
	4.5
	
	
	
	


食品质量与安全专业指导性教学计划及其进程表（二）
	课程类别
	课程性质
	课程代码
	课程名称
	学分
	考核

性质
	学时
	实验

学时
	建议修读学期及学分分配
	备注

	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	

	学科基础课
	选

修

课
	452206
	食品感官评价原理及方法
	2
	考查
	32
	6
	
	
	
	
	
	   2
	
	
	至少选修8学分

	
	
	452503
	食品原料与物性
	2
	考查
	32
	10
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	451504
	食品质量与安全专业外语
	2
	考查
	32
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	451208
	有机/绿色食品概论
	2
	考查
	32
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	451209
	食品添加剂
	2
	考查
	32
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	451505
	食品市场与营销
	2
	考查
	32
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	452110
	试验设计
	1.5
	考查
	24
	2
	
	
	
	
	1.5
	
	
	
	

	
	
	
	小计
	13.5
	　
	216
	18
	
	
	
	
	5.5
	8
	
	
	

	专业课
	必修课
	451506
	食品标准与法规
	2
	考试
	32
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	452507
	食品毒理学
	2
	考试
	32
	6
	
	
	
	
	
	2.5
	
	
	

	
	
	452508
	现代食品检测技术
	2.5
	考试
	48
	16
	
	
	
	
	2.5
	
	
	
	

	
	
	452509
	食品分析A
	3
	考试
	56
	18
	
	
	
	
	3
	
	
	
	

	
	
	451510
	食品质量管理
	2
	考试
	32
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	452511
	食品安全性A
	2.5
	考试
	48
	14
	
	
	
	
	
	2.5
	
	
	

	
	
	451212
	食品营养学
	2
	考试
	32
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	452512
	食品工程原理与设备
	2
	考试
	32
	4
	
	
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	451513
	食品工艺学概论
	2.5
	考试
	40
	
	
	
	
	
	
	2.5
	
	
	

	
	
	453514
	食品工艺学实验
	0.5
	考查
	16
	16
	
	
	
	
	
	0.5
	
	
	

	
	
	451515
	食品工厂设计与环境保护
	2
	考试
	32
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	

	
	
	
	小计
	23
	　
	400
	74
	
	
	
	
	9.5
	12
	2
	
	

	
	选修课
	451226
	食品物流学
	1.5
	考查
	24
	
	
	
	
	
	
	
	1.5
	
	至少选修8学分

	
	
	452216
	食品包装学
	1.5
	考查
	24
	4
	
	
	
	
	
	1.5
	
	
	

	
	
	455517
	食品质量与安全教授专题讲座
	1.5
	考查
	24
	
	
	
	
	
	
	
	1.5
	
	

	
	
	452223
	食品生物技术
	1.5
	考查
	24
	8
	
	
	
	
	
	
	1.5
	
	

	
	
	455518
	食品质量与安全导论
	1
	考查
	16
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	452519
	计算机在食品质量管理中的应用
	1.5
	考查
	24
	8
	
	
	
	
	
	
	1.5
	
	

	
	
	452520
	传感器技术
	1.5
	考查
	24
	6
	
	
	
	
	
	
	1.5
	
	

	
	
	
	小计
	10
	
	160
	26
	1
	
	
	
	
	1.5
	7.5
	
	

	专业拓展课
	
	451134
	现代企业管理概论
	1.5
	考查
	24
	
	
	
	
	
	1.5
	
	
	
	任意选修4学分

	
	
	451313
	包装造型与装潢设计
	3
	考查
	50
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	

	
	
	451301
	电脑平面设计
	2
	考查 
	32
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	小计
	6.5
	
	107
	
	
	
	
	2
	4.5
	
	
	
	


食品质量与安全专业独立实践教学环节安排表

	实践环节

类别
	实践环节编号
	实 践 环 节 名 称
	学分
	周数
	建议修读学期
	备   注

	大类共同
环节
	906001
	入学教育
	0
	1
	1
	

	
	906002
	军事训练
	3
	3
	1
	

	
	906003
	公益劳动
	1
	1
	1-4
	集中或分散进行

	
	906004
	毕业教育
	0
	1
	8
	

	专业实践
环节
	414002
	《工程图学B》综合实践
	2
	2
	
	

	
	494002
	工程训练B
	4
	4
	
	集中进行

	
	454501
	食品质量与安全专业社会调查
	1
	32学时
	4
	分散进行

	
	454502
	食品质量与安全专业认识实习
	4
	4
	5
	

	
	454203
	食品工艺实践
	2
	2
	5
	

	
	454503
	食品分析与检验综合实习
	3
	3
	7
	

	
	454504
	食品工艺与质量综合实习
	3
	3
	7
	

	
	454505
	食品质量与安全毕业实习
	3
	3
	8
	

	
	454506
	《食品工厂设计与环境保护》课程设计
	1
	32学时
	7
	分散进行

	
	454507
	食品质量与安全毕业论文（设计）
	14
	14
	7、8
	覆盖一年，其中第七学期分散进行

	
	458001
	生物与农业工程学院课外实践计划
	8
	
	3～7
	集中或分散安排

	合计
	
	
	49
	
	
	


食品质量与安全专业培养方案学时、学分分配表
	纵向结构
	学时
	百分比
	学分
	百分比
	横向结构
	学时
	百分比
	学分
	百分比

	
	
	（%）
	
	（%）
	
	
	（%）
	
	（%）

	普通教育课程
	1324
	48.3
	71.5
	46.1
	必修课
	1234
	93.2
	65.5
	91.6

	
	
	
	
	
	其中含实验
	198
	16.0
	
	

	
	
	
	
	
	选修课
	90
	6.8
	6
	8.4

	
	
	
	
	
	其中含实验
	
	
	
	

	学科基础课程
	894
	32.5
	52.5
	33.9
	必修课
	766
	85.7
	44.5
	

	
	
	
	
	
	其中含实验
	230
	30.0
	
	

	
	
	
	
	
	选修课
	216
	
	8
	

	
	
	
	
	
	其中含实验
	18
	8.3
	
	

	专   业   课
	528
	19.2
	31
	20.0
	必修课
	400
	75.8
	23
	

	
	
	
	
	
	其中含实验
	74
	18.5
	
	

	
	
	
	
	
	选修课
	128
	
	8
	

	
	
	
	
	
	其中含实验
	26
	16.3
	
	

	专业拓展课程
	
	
	
	
	必修课
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	其中含实验
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	选修课
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	其中含实验
	
	
	
	

	合        计
	2746
	100
	155
	100
	合  计
	2746
	100.0
	155
	100

	
	
	
	
	
	必修课
	2400
	87.4
	133
	85.8

	
	
	
	
	
	其中含实验
	502
	20.9
	
	

	
	
	
	
	
	选修课
	346
	12.6
	22
	14.2

	
	
	
	
	
	其中含实验
	
	
	
	

	实践教学环节
	49学分（其中课外实践计划至少8学分）
	合计
	204学分



4

