
五、食品质量与安全专业培养方案 

（一）专业概况 

“食品质量与安全”是以化学、生命科学和食品科学为基础，研究食品的营养保障、质量、

安全、卫生、管理、控制以及它们与健康的关系的学科。 

食品质量与安全专业培养具有良好思想道德修养和科学人文素养，具备食品质量与安全方

面基础知识、专业实践技能和管理能力，能在食品相关企业、卫生、环保、流通、监管、进出

口等部门从事食品质量管理、质量认证和食品安全检测、评价、监控等方面工作的应用型技术

人才。毕业生具备吃苦耐劳精神，“有良知、懂技术、勤思考、善服务、会管理、沉得下、受欢

迎”，具备基层工作的较强实践动手能力和一定的管理能力。 

（二）专业培养方案说明 

1、培养目标 

本专业培养系统掌握食品质量与安全领域的基本知识和基本技能，具有扎实的专业基础和

良好的政治文化素质、外语及计算机应用能力，能在食品生产加工和流通企业、食品检验机构、

食品监督管理部门和科研院所等相关部门从事食品生产管理、质量控制、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“有良知、懂

技术、勤思考、善服务、会管理、沉得下、受欢迎”的食品质量与安全的应用型专业技术和管

理人才。 

2、业务范围 

能在食品生产、加工和流通企业，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、质量控制、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，“有良知、懂技术、勤思考、善服务、会管理、沉得下、受

欢迎”的食品质量与安全方面的应用型专业技术和管理人才。 

3、业务培养规格要求 

本专业学生主要学习食品生物化学、食品微生物学、食品化学、食品安全学、食品质量与

安全检测技术、食品质量安全管理与控制、食品标准与法规、食品工艺学、食品工厂设计与环

境保护等方面的基本原理和基础知识，得到生物化学、微生物学、食品质量与安全检测技术、

食品化学、仪器分析、食品工艺学等课程系统的实践训练，对食品安全评价、风险评估、质量

控制等的理论和实践操作有所掌握，获得化验员或食品检验员职业证书。 

毕业生应具备以下几方面的知识和能力： 

1）文化道德素养方面： 



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

（2）具有良好的质量、环境、职业健康、安全和服务意识。 

2）基础知识结构方面： 

（1）具有相关的化学、公共卫生知识以及一定的管理学知识； 

（2）具有扎实的食品科学和食品质量与安全专业的基本理论知识。 

3）职业能力技能方面： 

（1）具有较强的食品质量与安全监控技能和分析能力，具备提出和分析解决食品质量与安

全实际问题的能力；  

（2）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； 

（3）具有信息获取和职业发展学习能力，获得相应职业证书； 

（4）具有应对危机与突发事件的初步能力； 

（5）具有较强的创新意识和创新的初步能力； 

（6）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，了解食品质

量与安全专业的发展现状和趋势； 

（7）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。 

4、本专业毕业合格标准 

本专业学生应达到学校对本科毕业生提出的德、智、体、美等各方面的要求，完成培养计

划规定的全部课程的学习及实践环节训练。修满 174 学分，其中公共基础必修 56 学分、学科

基础必修 27学分、学科基础选修 11 学分、专业必修 14学分、专业选修 8 学分，实践环节 63 

学分，文化素质选修课 10 学分、课外教育 10 学分、毕业设计（论文）答辩合格，方可准予

毕业。 

5、主干学科和主要课程 

主干学科：食品科学与工程、生命科学、化学、管理学 

主要课程：工程化学、分析化学、有机化学、食品生物化学、食品微生物学、食品工程原

理、过程装备基础、食品安全学、食品化学、食品质量与安全概论、食品营养学、食品分析、

食品质量安全管理与控制、食品标准与法规、食品工艺学、食品质量与安全专业英语、食品质

量与安全检测技术、食品卫生学等。 

6、双语课程 

食品工程。 

7、双师课程 



食品质量与安全检测技术、职业技能强化与认证、专业实习、毕业设计（论文）。 

8、主要实践性教学环节和主要专业实验 

主要实践性教学环节：食品质量与安全社会实践、食品质量与安全专业实践、工程训练、

食品工程原理课程设计、过程装备基础课程设计、职业技能强化与认证、专业实习、毕业实习、

毕业设计（论文）等。 

主要专业实验：食品分析系列实验、食品质量与安全检测技术实验、食品化学实验、食品

工艺学实验等。 

9、修业年限 

基本学制 4年，实行弹性学制，学生可在 3～6年内完成学业。  

10、学位授予 

授予工学学士学位。 

11、作为第二专业辅修的核心课程（合计：理论课程 36学分；实践课程 47学分） 

序号 课程名称 学分 
开课

学期 
序号 课程名称 学分 

开课

学期 

1 食品质量与安全概论 1 1 19 食品分析系列实验 1 1 2 

2 工程化学 3 1 20 工程训练 2 2 

3 有机化学 3 2 21 食品分析系列实验 2 1 3 

4 分析化学 2 3 22 食品分析系列实验 3 1 3 

5 仪器分析 1 3 23 食品分析系列实验 4 1 4 

6 管理学概论 1 3 24 过程装备基础课程设计 2 4 

7 食品微生物学 2 4 25 食品分析系列实验 5 1 5 

8 食品生物化学、 2 4 26 食品化学实验 1 5 

9 过程装备基础 2 4 27 食品工程原理课程设计、 2 6 

10 食品标准与法规 1 5 28 食品质量与安全检测技术实验 2 6 

11 食品分析 2 5 29 食品工艺学实验 1 6 

12 食品化学 3 5 30 食品质量与安全社会实践 4 7 

13 食品营养学 2 5 31 职业技能强化与认证 4 7 

14 食品质量安全管理与控制、 2 5 32 专业实习 8 7 

15 食品工程原理 3 6 33 毕业实习 4 8 

16 食品质量与安全检测技术 2 6 34 毕业设计（论文） 12 8 

17 食品工艺学 2 6     

18 食品安全学 2 6     

 


