
食品质量与安全专业人才培养方案
一、培养目标
     培养掌握食品加工与安全的基本理论，具备食品加工与保藏、分析与检测、质量管理与安全性评价的知识和技能，熟悉食品质量安全标准体系及食品标准与法规；可从事食品科学研究、食品质量与安全的检测、评价、控制及监督管理，具有创新创业精神的复合应用型人才。

二、培养要求及特色 

    培养要求：要求学生掌握食品科学、食品质量安全检测、食品加工工艺、食品法规与标准、食品质量管理及安全控制体系的基本理论知识，具有在食品生产、流通及消费领域从事分析检测、安全评价、质量安全管理等方面的基本技能。

   毕业生应获得以下几方面的知识和能力：

   （1）掌握食品微生物学、食品营养学、食品安全学、食品毒理学和食品科学等方面的基本理论和基本知识； 

   （2）掌握食品加工、食品分析与检验、食品安全控制和质量管理的基本原理和基本技术；熟悉国内外食品工业发展动态；

   （3）掌握食品质量与安全检测的基本方法，具备在食品生产全程质量安全管理、卫生监督及相关职能机构中从事分析检验与质量安全管理的能力；

   （4）熟悉食品法规与标准，具备食品安全评价、标准和法规制定、质量认证和监管等方面的基本知识和基本能力；

   （5）掌握科技文献检索、资料查询的基本方法，能够独立进行信息处理，受到一定的创新训练，具备初步的科学研究和实际工作能力。

培养特色：尊重学生个性发展需求，体现人才分类培养理念，夯实食品质量与安全专业基础，实施模块培养，注重实践，加强创新创业意识。

三、学制与学位
　  修业年限：四年

　  授予学位：工学学士学位

四、主干学科

食品科学、微生物学、食品质量与安全
五、核心课程

食品微生物学、食品加工工艺学、食品分析、食品安全检测技术、食品安全控制技术、食品质量管理学、食品标准与法规

六、学时与学分
学时学分结构表

	课程类别
	学时
	学分

	
	理论
	实验
	比例（%）
	理论
	实验
	比例（%）

	通识课程平台
	必  修
	318
	172
	15.8
	25
	7
	19.9

	
	选  修
	192
	0
	6.2
	12
	0
	7.5

	学科基础课程平台 
	必  修
	458
	188
	20.8
	28.5
	6.5
	21.7

	
	选  修
	88
	0
	2.8
	5.5
	0
	3.4

	专业课程平台
	必  修
	398
	78
	15.3
	24.5
	4.5
	18.0

	
	选  修
	268
	12
	9.0
	16.5
	1
	10.9

	小  计
	
	1722
	450
	70.0
	111
	18
	81.4

	实践教学平台
	
	周数
	（折算）

学时
	比例（%）
	学分
	学分比例（%）

	
	课  内

（学分/周数）
	必修
	27
	810
	26.1
	26
	16.1

	
	
	选修
	
	
	
	
	

	
	课  外

（学分/周数）
	选修
	4
	120
	3.9
	4
	2.5

	最低毕业学时
	3102
	最低毕业学分
	     160


注：比例（%）为必修学时/学分占最低毕业学时/学分比例，选修学时/学分占最低毕业学时/学分比例。
七、教学进程计划表

表一：通识必修课程（公共必修课）

	课程名称
	学时
	学分
	学时类型
	开课学期

	
	
	
	理论
	实验
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	七
	八

	
	
	
	课内
	课外

/网络
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	思想道德修养与法律基础

Moral Education and Basics of Law
	46
	3
	34～20
	8

～22
	4
	 ▲                                                                                                                                                                                                                                             
	
	
	
	
	
	
	

	中国近现代史纲要

Outline of Modern Chinese History
	32
	2
	22～14
	6

～14
	4
	          
	▲
	
	
	
	
	
	

	马克思主义基本原理

Basic Principles of Marxism
	48
	3
	36～22
	8

～22
	4
	
	
	▲
	
	
	
	
	

	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论

Mao Zedong Thought and socialism Theory with Chinese Characteristics  
	64
	4
	50～30
	10～30
	4
	   
	
	
	▲
	
	
	
	

	中国特色社会主义理论教育实践
	
	2
	
	
	
	
	
	
	▲
	
	
	
	

	形势与政策

Situation and Policy           
	
	2
	
	
	
	▲
	▲
	▲
	▲
	▲
	▲
	
	

	体育Ⅰ

Physical Education Ⅰ
	28
	1
	
	
	28
	28
	
	
	
	
	
	
	

	体育Ⅱ

Physical Education Ⅱ
	32
	1
	
	
	32
	
	32
	
	
	
	
	
	

	体育Ⅲ

Physical Education Ⅲ
	32
	1
	
	
	32
	
	
	32
	
	
	
	
	

	体育Ⅳ

Physical Education Ⅳ
	32
	1
	
	
	32
	
	
	
	32
	
	
	
	

	大学英语Ⅰ

College English Ⅰ
	32
	2
	32
	
	
	32
	
	
	
	
	
	
	

	大学英语Ⅱ

College English Ⅱ
	32
	2
	32
	
	
	
	32
	
	
	
	
	
	

	大学英语 Ⅲ

College English Ⅲ
	32
	2
	32
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	大学信息技术基础

Foundations of University

Information Technology
	48
	2
	14～

8
	 2

～

8
	32
	48
	
	
	
	
	
	
	

	军事理论 

Military Theory
	
	2
	
	
	
	▲
	
	
	
	
	
	
	

	职业生涯规划

（计入创新创业学分）
Career Planning
	16
	1
	14～

8
	2

～

8
	
	
	16
	
	
	
	
	
	

	创新创业教育

（计入创新创业学分）
Innovation and Entrepreneurship Education
	16
	1
	 
	
	
	
	
	
	16
	
	
	
	

	总学时：490  总学分：32

	
	            课程类别
	课程模块
	  最低应修学分

	
	创新创业教育类
	创新创业教育类
	      2

	
	人文社科类
	文史经典与文化传统
	      6

	
	
	当代文化与世界视野
	

	
	
	社会认知与公民精神
	

	通识选修
	艺术类
	艺术审美体验
	      1

	
	心理健康类
	大学生心理健康教育
	      1

	
	体育类
	体育类（大三、大四体能测试不达标的学生，每年须选0.5学分）
	      1

	
	其他
	科学文化与科学精神类
	修满上述学分后，可选修此模块课程

	
	
	生态保护与生命关怀类
	

	
	小计
	     12

	                 通识必修：32学分，490学时；通识选修12学分，192学时


备注：形势与政策由马克思主义学院统一安排，学分计入第六学期。

  表二：学科基础课程平台 

	课程
类别
	课程名称
	学时
	学分
	学时类型
	开课学期
	课程承担单位（不标注的视为本学院承担）

	
	
	
	
	理论
	实验
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	七
	八
	

	
	
	
	
	课内
	课外

网络
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	学 科 基 础 必 修
	高等数学Ⅲ

Advanced  Mathematics Ⅲ
	128
	8
	128
	
	
	56
	72
	
	
	
	
	
	
	计算科学学院

	
	线性代数

Linear Algebra 
	32
	2.0
	32
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	
	计算科学学院

	
	无机及分析化学

Inorganic and Analytic Chemistry
	48
	3
	48
	
	
	48
	
	
	
	
	
	
	
	化学化工学院

	
	通用化学实验Ⅰ

Chemistry Experiment Ⅰ
	48
	1.5
	
	
	48
	48
	
	
	
	
	
	
	
	化学化工学院

	
	通用化学实验Ⅱ

Chemistry Experiment Ⅱ
	48
	1.5
	
	
	48
	
	48
	
	
	
	
	
	
	化学化工学院

	
	有机化学

Organic Chemistry
	40
	2.5
	40
	
	
	
	40
	
	
	
	
	
	
	化学化工学院

	
	物理化学

Physical Chemistry
	80
	4
	48
	
	32
	
	
	80
	
	
	
	
	
	化学化工学院

	
	食品生物化学

Food Biochemistry
	80
	5.0
	56
	
	24
	
	
	80
	
	
	
	
	
	

	
	食品微生物学

Food Microbiology
	48
	3
	48
	
	
	
	
	
	48
	
	
	
	
	

	
	食品微生物学实验

Experiment of Food microbiology
	36
	1
	
	
	36
	
	
	
	36
	
	
	
	
	

	
	食品工程原理 

Principle of Food Engineering
	42
	2.5
	42
	
	
	
	
	
	42
	
	
	
	
	

	
	食品质量与安全专业导论
Professional Introduction
	16
	1
	16
	
	
	16
	
	
	
	
	
	
	
	

	小计
	646
	35
	458
	
	188
	168
	160
	192
	126
	
	
	
	
	

	学 科 基 础 选 修
	试验设计与数据处理

Test Design and Statistics Methods in Food science
	32
	2
	32
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	
	文献检索与科技论文写作

Composition of Researching Article
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	
	

	
	食品营养学

Food Nutrition
	32
	2
	32
	
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	
	食品免疫学

Food Immunology
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	小计
	112
	7
	112
	
	
	
	
	
	56
	32
	
	24
	
	

	最低学分要求：   40.5学分  其中必修35.0 学分，  选修5.5 学分


  表三：专业课程平台 

	课程
类别
	课程名称
	总学时
	学分
	学时与类型
	开课学期
	课程承担单位（不标注的视为本学院承担）

	
	
	
	
	理论
	实验
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	七
	八
	

	
	
	
	
	课内
	课外网络
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	专 业 必 修
	食品安全学Food Safety
	48
	3.0
	48
	
	
	
	
	
	
	48
	
	
	
	

	
	食品毒理学Food Toxicology
	32
	2.0
	32
	
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	
	食品分析Food Analysis
	80
	5.0
	44
	
	36
	
	
	
	
	80
	
	
	
	

	
	食品加工工艺学

Processing Technology of Food
	120
	7.0
	102
	
	18
	
	
	
	
	50
	70
	
	
	第五学期理论为44学时，实验为6学时；

第六学期理论为58学时，实验为12学时

	
	食品安全检测技术

Determination Technology of  Food Safety
	60
	3.5
	42
	
	18
	
	
	
	
	
	60
	
	
	

	
	食品标准与法规Standard and Regulation of Food
	40
	2.5
	40
	
	
	
	
	
	
	40
	
	
	
	

	
	食品质量管理学Food Quality Management
	48
	3.0
	48
	
	
	
	
	
	
	
	48
	
	
	

	
	食品安全控制技术Technology of Food Safety Control
	48
	3.0
	42
	
	6
	
	
	
	
	
	48
	
	
	

	小计
	476
	29.0
	398
	
	78
	
	
	
	
	250
	226
	
	
	

	专业选修Ⅰ（应用模块）
	专业英语（质安）Professional English of Food safety
	32
	2.0
	32
	
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	
	动植物检验检疫学

Inspection and Quarantine of Animal and Plant
	40
	2.5
	40
	
	
	
	
	
	
	
	40
	
	
	

	
	食品添加剂 Food Additives
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品感官评价

Sensory Evaluation of Food
	24
	1.5
	18
	
	6
	
	
	
	
	
	24
	
	
	

	
	食品风味化学

Food Flavor Chemistry
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	
	食品酶学Food Enzymology
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	
	

	
	食品包装学Food Packaging
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	
	天然产物化学

Natural product chemistry
	32
	2
	32
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	
	

	
	食品原料学Food Materials
	24
	1.5
	18
	
	6
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	专业选修Ⅰ（应用模块）
	食品生物技术概论

Introduction of Food Biotechnology
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	
	

	
	食品机械与设备

Food Machinery and Equipment
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	
	食品溯源技术

Food traceability technology
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	
	食品工厂设计基础

Food Plant Design Basis
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	小计
	344
	21.5
	332
	
	12
	
	
	
	48
	32
	96
	176
	
	

	专业选修Ⅱ
（创新创业模块）
	现代食品高新技术

Modern Food Engineering Technology
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	
	功能性食品

Functional Foods
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	
	食品新产品开发

Development of New Food Product 
	16
	1.0
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	
	

	
	食品快速检测技术

Rapid detection of food technology
	16
	1.0
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	
	

	
	食品物性与无损检测Physical Properties and Non-Destructive Testing of Food 
	16
	1.0
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	
	

	
	食品物流学

Food Logistics 
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	
	食品市场营销学

Food Marketing
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	
	化工仪表及自动化

Chemical Instrumentation and Automation
	24
	1.5
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	

	小计
	168
	10.5
	168
	
	
	
	
	
	
	
	
	168
	
	

	                        最低学分要求： 46.5学分  其中必修29.0 学分， 选修17.5 学分


  表四：实践教学平台 
	项目
	执行学期
	周   数
	学  分
	备    注

	课内
	军训
	一
	2
	1
	    

	
	教学实习
	认知实习
	三
	2
	2
	

	
	
	生产实习
	六
	4
	4
	

	
	课程设计
	专业技能训练
	五
	2
	2
	

	
	
	食品安全管理体系培训

（计入创新创业学分）
	七
	1
	1
	

	
	毕业设计

（论文）
	
	八
	10
	10
	

	
	毕业实习
	（计入创新创业学分）
	八
	6
	6
	

	课外
	
	创新创业实践
	
	
	4
	可安排4学分或以上课外创新创业实践，根据学校《课外创新学分实施细则》及学院制定的细则认定。

	合计
	27
	30
	


   审核人：冯卫华 刘功良                                               




