
食品质量与安全（082702）

 
培养目标：本专业培养德、智、体全面发展，掌握化学、生物学、食品科学、食品安全学、管理学等方面的基本理论、知识和技能，知识面宽，综合素质高，具有较强的创新精神和实践能力，能在食品生产、加工和流通企业，食品与农产品检测机构、监督管理部门和科研院所等相关单位和部门从事食品生产与经营、质量与安全控制、分析检测、监督管理、技术开发、标准制定、质量认证、教育教学和科学研究等方面工作的复合型人才。 

培养要求：本专业学生主要学习食品科学、食品质量安全政策、法规和标准、食品安全卫生、食品营养、食品检测、食品安全风险评估等方面的基本理论、知识和技能，接受食品检测、食品质量安全控制与管理等方面的基本训练，具有在食品生产、加工、流通、消费领域以及食品安全检测与监管部门从事分析检测、食品安全标准制订、风险评估、质量管理与质量认证等方面工作的基本能力。

毕业生应获得以下几方面的知识和能力：

1.掌握数学、化学和生物学等基础学科的基本理论和基本知识；

2.掌握食品质量与安全学科的基本理论、基本知识；

3.掌握食品营养成分、功能成分、有毒有害成分、微生物及食品卫生安全性检验的基本方法与技术；

4.具有从事食品标准化、质量监督、食品质量与安全控制的基本能力；

5.熟悉食品工业发展、食品质量安全控制与管理的方针、政策、法规与标准；

6.了解食品质量与安全的发展动态及行业需求；

7.具有自主学习和自我发展的能力，具有一定的科学研究和实际工作能力，具有一定的批判性思维能力；

8.具有综合运用所掌握的专业理论知识和技能解决食品质量与安全领域时间问题的能力。
主干学科：食品科学与工程、生命科学、管理学。

主干课程：高等数学、无机及分析化学、食品化学、食品微生物学、食品营养学、食品工艺学导论、食品卫生学、食品毒理学、食品感官评价、食品理化检验、食品微生物检验、食品标准与法规、食品质量管理学等。

主要实践性教学环节：包括教学实习、社会实践、毕业论文（设计）、毕业实习。

主要专业实验： 仪器分析实验、食品卫生学实验、食品化学实验、食品毒理学实验、食品感官评价实验、食品理化检验实验、食品微生物检验实验等。 

修业年限： 四年。 

修读学分： 170学分。 

授予学位： 工学学士。 

食品质量与安全专业必修课
	课程
体系
	课程名称
	学时
	学分
	执行学期
	备注

	
	
	总计
	讲授
	实验/实践 
	课程训练指导学时 
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	

	公共基础课
	大学英语A
College English A
	192
	126
	48
	18
	12
	58
	58
	58
	
	
	
	
	
	

	
	思想道德修养与法律基础
Moral Character Cultivation and Basis of Law
	48
	40
	4
	4
	3
	44
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	体育理论课
P.E. Theory
	16
	16
	
	
	1
	16
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	形势与政策
Current Situation and Policy
	32
	28
	
	4
	2
	8
	8
	6
	6
	
	
	
	
	

	
	体育实训课
P.E. Training 
	32
	32
	
	
	2
	
	16
	16
	
	
	
	
	
	

	
	中国近现代史纲要
Outline of Chinese Modern History
	32
	24
	4
	4
	2
	
	28
	
	
	
	
	
	
	

	
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
General Introduction to Maozedong’s Thoughts and Theories of Socialism with Chinese Characteristics
	96
	68
	18
	10
	6
	
	
	
	86
	
	
	
	
	

	
	马克思主义基本原理概论
Introduction to the Basic Principles of Marxism
	48
	40
	4
	4
	3
	
	
	
	
	
	44
	
	
	

	学科基础课
	高等数学A
Advanced Mathematics A
	128
	116
	
	12
	8
	72
	44
	
	
	
	
	
	
	★

	
	普通生物学
General Biology
	32
	28
	
	4
	2
	28
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	无机及分析化学A
Inorganic and Analytical Chemistry A
	80
	72
	
	8
	5
	48
	24
	
	
	
	
	
	
	★

	
	无机及分析化学实验A
Experiment of Inorganic and Analytical Chemistry A
	66
	
	66
	
	3.5
	24
	42
	
	
	
	
	
	
	

	
	专业概论
Professional Introduction
	8
	8
	
	
	0.5
	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	大学物理B
College Physics B
	64
	42
	18
	4
	4
	
	60
	
	
	
	
	
	
	

	
	基础生物化学B
General Biochemistry B
	48
	44
	
	4
	3
	
	
	44
	
	
	
	
	
	

	
	基础生物化学实验B
General Biochemistry Experiment B
	36
	
	36
	
	2
	
	
	36
	
	
	
	
	
	

	
	仪器分析
Instrumental Analysis
	48
	28
	16
	4
	3
	
	
	44
	
	
	
	
	
	


	课程
体系
	课程名称
	学时
	学分
	执行学期
	备注

	
	
	总计
	讲授
	实验/实践 
	课程训练指导学时 
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	

	学科基础课
	有机化学B
Organic Chemistry B
	48
	42
	
	6
	3
	
	
	42
	
	
	
	
	
	

	
	有机化学实验B
Organic Chemistry Experiment B
	36
	
	36
	
	2
	
	
	36
	
	
	
	
	
	

	
	食品化学
Food Chemistry
	64
	40
	20
	4
	4
	
	
	
	52
	
	
	
	
	★

	专业课
	食品添加剂
Food Additives
	32
	24
	6
	2
	2
	
	
	
	30
	
	
	
	
	

	
	食品微生物学
Food Microbiology
	64
	40
	20
	4
	4
	
	
	
	52
	
	
	
	
	

	
	食品营养学
Food Nutrition
	40
	28
	10
	2
	2.5
	
	
	
	38
	
	
	
	
	

	
	食品原料安全控制
Quality Control of Food Material
	32
	28
	
	4
	2
	
	
	
	28
	
	
	
	
	

	
	食品标准与法规
Food Standard and Code
	40
	36
	
	4
	2.5
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	
	食品毒理学
Food Toxicology
	48
	32
	12
	4
	3
	
	
	
	
	44
	
	
	
	

	
	食品工艺学导论
Introduction to Food Techniques
	48
	44
	
	4
	3
	
	
	
	
	44
	
	
	
	

	
	食品免疫学
Food Immunology
	40
	30
	8
	2
	2.5
	
	
	
	
	38
	
	
	
	

	
	食品卫生学
Food Hygiene
	48
	30
	16
	2
	3
	
	
	
	
	46
	
	
	
	

	
	食品感官评价
Food Sensory Evaluation
	40
	28
	10
	2
	2.5
	
	
	
	
	
	38
	
	
	

	
	食品理化检验
Food Physical-Chemistry Inspection
	64
	28
	32
	4
	4
	
	
	
	
	
	60
	
	
	★

	
	食品微生物检验
Food Microbe Inspection
	56
	32
	20
	4
	3.5
	
	
	
	
	
	52
	
	
	

	
	食品物流学
Food Logistics
	40
	32
	4
	4
	2.5
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	
	食品质量管理学
Food Quality Management
	40
	36
	
	4
	2.5
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	合 计
	1786
	1242
	408
	136
	110.5
	306
	280
	282
	308
	208
	194
	72
	
	


注：★表示该课程为专业核心骨干课程

食品质量与安全专业选修课

	课程
体系
	课程名称
	学时
	学分
	执行学期
	备注

	
	
	总计
	讲授
	实验/实践 
	课程训练指导学时 
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	

	推荐选修课
	试验设计与统计分析
Experimental Design and Statistical Analysis
	32
	28
	2
	2
	2
	
	
	30
	
	
	
	
	
	

	
	环境学导论
Introduction to Environmental Science
	32
	28
	
	4
	2
	
	
	
	28
	
	
	
	
	

	
	食品包装学
Food Packaging
	40
	28
	8
	4
	2.5
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	
	分析仪器设备维护与保养

Care and Maintenance of Analysis Equipment 
	32
	24
	6
	2
	2
	
	
	
	30
	
	
	
	
	*

	合 计
	136
	108
	16
	12
	8.5
	
	
	30
	58
	36
	
	
	
	


注：*表示该课程不属于任何一个专业的必修课

食品质量与安全专业实践教学

	课程名称
	实践周数
	学分
	执行学期
	备注

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	

	军训
Military Training
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	社会实践
Social Practice
	4
	2
	
	
	1
	1
	1
	1
	
	
	

	食品工艺学
Food Techniques
	1
	1
	
	
	
	
	
	1
	
	
	

	食品理化检验
Food Physical-Chemsitry Inspection
	1
	1
	
	
	
	
	
	1
	
	
	

	食品微生物检验
Food Microbe Inspection
	1
	1
	
	
	
	
	
	1
	
	
	

	食品卫生学
Food Hygiene
	1
	1
	
	
	
	
	
	1
	
	
	

	食品营养学
Food Nutrition
	1
	1
	
	
	
	
	
	1
	
	
	

	毕业实习
Graduation Practice
	15
	6
	
	
	
	
	
	
	
	15
	

	毕业论文(设计)
Thesis(Design)
	20
	8
	
	
	
	
	
	10
	10
	
	

	合 计
	46
	23
	2
	
	1
	1
	1
	16
	10
	15
	


 
食品质量与安全专业修读学分要求
	修读环节
	课程类别
	应修学分

	必修环节
	必修课
	110.5

	
	实践教学
	23

	
	小计
	133.5

	选修环节
	公共选修课
	8

	
	其他选修课
（推荐选修课+任意选修课）
	28.5

	
	小计
	36.5

	合 计
	170


修读说明：
1.公共选修课至少修读8个学分，其中自然科学类专业至少修读人文社科类公共选修课4学分，人文社科类专业至少修读自然科学类公共选修课4学分。
2.必修环节和选修环节的修读学分原则上分别达到修读学分要求，总学分须达到毕业修读总学分要求。


