食品质量与安全专业人才培养方案

一、专业名称、代码

专业名称：食品质量与安全      专业代码： 082702
二、培养目标

本专业培养德、智、体、美全面发展，具有扎实的食品质量与安全、化学、生物学等方面的基本理论、基本技能和良好的政治文化素质、外语及计算机应用能力，富有强烈的社会责任感和创新精神，能在食品检验机构、食品生产、加工和流通企业、监督管理部门等相关领域从事食品检验、品质控制、质量管理、科学研究等方面工作，培养适应食品工业和社会发展所需要的专业技术和管理的应用型人才。
三、基本规格

本专业学生主要学习食品质量与安全方面的基本理论和基本知识，通过学习掌握食品质量与安全的基本知识和基本技能，受到科学思维和科学实验训练，具有较好的科学素养及在食品加工流通、食品检验监督机构及消费领域从事品质监控、分析检测、检验检疫、安全评价、技术开发、生产销售、企业管理及科学研究等方面的基本能力。

毕业生应具备以下知识、能力与素质：

1. 具有良好的职业道德、强烈的爱岗敬业精神、社会责任感和丰富的人文科学素养，热爱祖国，遵纪守法，诚实守信，树立正确的世界观、人生观和价值观。
2. 具有相关的化学、公共卫生知识及一定的管理学知识；具备良好的质量、环境、职业健康、安全和服务意识。
3. 了解食品质量与安全专业的发展现状和发展动态及相关领域的科学研究、理论基础，具备一定的创新创业意识和能力。
4. 掌握食品微生物学及检验技术、食品质量与安全管理、食品分析与检验、食品工程原理、仪器分析、食品工艺学、食品营养与健康、生物化学等食品质量与安全专业所需的基本理论、基本知识和基本技能。

5. 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。

6. 掌握现代食品检测、加工和安全评价的技术与方法；具备在食品企业、质检部门和食品国际贸易机构从事分析检验、卫生监督、品质监控和安全认证等方面的能力。
7. 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能力及信息获取和职业发展学习能力。

8. 掌握文献资料查阅的基本方法及基本技能，具备一定的自主学习和实际工作能力，具有一定的外语和计算机应用能力；具有一定的工艺设计、技术开发、生产实践能力和参与学术交流及研究能力。
9. 掌握体育基础知识和科学锻炼的基本方法，达到国家规定的体质健康标准。
四、学制与修业年限

1．标准学制：4年。

2．修业年限：可根据学生具体情况适当缩短或延长，修业年限最短为3年，最长不得超过7年。

五、毕业要求及授予学位
毕业要求：本专业学生在校期间必须修满本培养方案所规定的169学分，方能毕业。

授予学位：取得毕业资格并符合学校规定的学士学位授予条件，授予工学学士学位。
六、课程结构及学分学时比例

附表1  

课程结构及学分学时比例

	课程平台
	课程类别
	学分及比例
	学时及比例

	
	
	学分
	合计
	比例（%）
	合计（%）
	学时
	合计
	比例（%）
	合计（%）

	通识教育

平台
	公共必修课程
	39
	39
	23.08
	23.08
	760
	760
	30.00
	30.00

	专业
教育

平台
	专业必修课程
	53
	68
	31.36
	40.24
	1011
	1335
	39.91
	52.70

	
	专业方向模块课程
	15
	
	8.88
	
	324
	
	12.79
	

	素质能力拓展平台
	公共选修课程
	11
	23
	6.51
	13.53
	198
	438
	7.82
	17.29

	
	专业选修课程
	12
	
	7.10
	
	240
	
	9.47
	

	实践教学平台
	39
	39
	23.08
	23.08
	
	
	
	

	合  计
	169
	100
	2539
	100

	说明
	实践教学51.5学分，占专业总学分的比例为30.47%。其中，独立开设的实践实验课   12.5学分，实践教学平台39学分。


七、教育平台课程教学学分、学时分布

附表2

通识教育平台课程
	课程

类别
	课程名称
	课程代码
	总学时
	学时分配
	周学时（理论+实践）
	学分
	开课学期
	考核方式
	备

注

	
	
	
	
	理论讲授
	实践、实验（个数）
	
	
	
	
	

	公共必修课程
	思想政治理论
	思想道德修养与法律基础
	310000001
	42
	28
	14
	2+1
	3
	1
	1
	

	
	
	中国近现代史纲要
	310000002
	36
	36
	
	2
	2
	2
	1
	

	
	
	马克思主义基本原理概论
	310000003
	54
	36
	18
	2+1
	3
	3
	1
	

	
	
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	310000004
	108
	54
	54
	3+3
	6
	5～6
	1
	

	
	
	形势与政策
	310000005
	36
	36
	
	
	2
	1～8
	2
	集中分散

	
	外语基础
	大学英语I
	030000001
	42
	28
	14
	2+1
	2.5
	1
	1
	

	
	
	大学英语II
	030000002
	54
	36
	18
	2+1
	2.5
	2
	1
	

	
	
	大学英语III
	030000003
	54
	36
	18
	2+1
	2.5
	3
	1
	

	
	
	大学英语IV
	030000004
	54
	36
	18
	2+1
	2.5
	4
	1
	

	
	体育与健康
	大学体育I
	100000001
	28
	4
	24
	2
	1
	1
	1
	

	
	
	大学体育II
	100000002
	36
	4
	32
	2
	1
	2
	1
	

	
	
	大学体育III
	100000003
	36
	4
	32
	2
	1
	3
	1
	

	
	
	大学体育IV
	100000004
	36
	4
	32
	2
	1
	4
	1
	

	
	信息技术基础
	大学计算机基础
	080000001
	72
	36
	36
	2+2
	3
	2
	1
	

	
	
	计算机程序设计基础
	080000003
	72
	36
	36
	2+2
	3
	3
	1
	理工

	
	指导与服务
	大学生职业规划与就业指导
	440000001
	18
	18
	
	
	1
	1～8
	2
	

	
	
	大学生创新创业教育
	440000002
	18
	18
	
	
	1
	1～8
	2
	

	
	
	大学生心理健康教育
	440000003
	18
	18
	
	
	1
	1～8
	2
	

	合  计
	760
	414
	346
	
	39
	
	
	


附表3   

专业教育平台课程

	课程
类别
	课程名称
	课程代码
	总学时
	学时分配
	周学时（理论+实践）
	学分
	开课学期
	考核方式
	备

注

	
	
	
	
	理论讲授
	实践、实验（个数）
	
	
	
	
	

	专业必修课程
	高等数学I
	070410001
	42
	42
	
	3
	3
	1
	1
	含专业所有核心课程

	
	大学物理
	070410002
	42
	28
	14
	2+1
	3
	1
	2
	

	
	无机及分析化学
	070410003
	56
	56
	
	4
	4
	1
	1
	

	
	食品科学与工程导论
	070410004
	28
	28
	
	2
	2
	1
	2
	

	
	有机化学
	070410005
	36
	36
	
	2
	2
	2
	1
	

	
	高等数学II
	070410006
	54
	54
	
	3
	3
	2
	2
	

	
	工程制图
	070410007
	36
	36
	
	2
	2
	2
	2
	

	
	食品生物化学
	070410008
	36
	36
	
	2
	2
	3
	1
	

	
	食品工程原理
	070410009
	54
	54
	
	3
	3
	3
	1
	

	
	食品微生物学
	070410010
	36
	36
	
	2
	2
	3
	1
	

	
	食品免疫学
	070410011
	54
	54
	
	3
	3
	4
	1
	

	
	食品化学及添加剂
	070410012
	54
	54
	
	3
	3
	4
	1
	

	
	食品微生物检验
	070410013
	36
	36
	
	2
	2
	4
	1
	

	
	食品毒理学
	070410014
	36
	36
	
	2
	2
	4
	2
	

	
	食品分析
	070410015
	72
	72
	
	4
	4
	5
	1
	

	
	食品安全学
	070410016
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	

	
	食品质量管理与控制
	070410017
	36
	36
	
	2
	2
	6
	1
	

	
	食品工艺学
	070410018
	36
	36
	
	2
	2
	6
	1
	

	
	无机及分析化学实验
	070410019
	27
	
	27
	
	1
	1
	2
	

	
	有机化学实验
	070410020
	18
	
	18
	
	0.5
	2
	2
	

	
	食品工程原理实验
	070410021
	18
	
	18
	
	0.5
	3
	2
	

	
	食品微生物学实验
	070410022
	18
	
	18
	
	0.5
	3
	2
	

	
	食品化学实验
	070410023
	30
	
	30
	
	1
	4
	2
	

	
	食品免疫学实验
	070410024
	18
	
	18
	
	0.5
	4
	2
	

	
	食品毒理学实验
	070410025
	18
	
	18
	
	0.5
	4
	2
	

	
	食品微生物学检验实验
	070410026
	18
	
	18
	
	0.5
	4
	2
	

	
	专业综合实验Ⅰ
	070410027
	36
	
	36
	
	1
	5
	2
	

	
	食品工艺学实验
	070410028
	30
	
	30
	
	1
	6
	2
	

	专业方向模块课程
	食品检测与安全认证
	食品法规与安全认证
	070431001
	36
	36
	
	2
	2
	4
	2
	

	
	
	食品营养与健康
	070431002
	36
	36
	
	2
	2
	4
	2
	

	
	
	动植物检验检疫学
	070431003
	36
	36
	
	2
	2
	5
	1
	

	
	
	食品分子检测技术
	070431004
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	

	
	
	食品快速检测
	070431005
	36
	36
	
	2
	2
	6
	1
	

	
	
	食品感官评价
	070431006
	36
	18
	18
	1+1
	2
	6
	2
	

	
	
	动植物检验检疫学实验
	070431007
	18
	
	18
	
	0.5
	5
	2
	

	
	
	食品检测综合实验
	070431008
	36
	
	36
	
	1
	6
	2
	

	
	
	专业综合实验Ⅱ
	070431009
	36
	
	36
	
	1
	6
	2
	

	
	
	食品品质控制实验
	070431010
	18
	
	18
	
	0.5
	6
	2
	开放实验

	
	功能性食品加工
	食品营养与健康
	070431002
	36
	36
	
	2
	2
	4
	2
	

	
	
	功能性食品学
	070432001
	36
	36
	
	2
	2
	4
	2
	

	
	
	食品发酵与酿造工艺学
	070432002
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	

	
	
	食品新产品开发与设计
	070432003
	36
	36
	
	
	2
	5
	1
	

	
	
	食品感官评价
	070431006
	36
	18
	18
	1+1
	2
	6
	2
	

	
	
	食品分离技术
	070432004
	36
	36
	
	2
	2
	6
	1
	

	
	
	食品新产品开发与设计实验
	070432005
	36
	
	36
	
	1
	5
	2
	

	
	
	食品分离技术实验
	070432006
	18
	
	18
	
	0.5
	6
	2
	

	
	
	功能性食品加工实验
	070432007
	18
	
	18
	
	0.5
	6
	2
	

	
	
	专业综合实验Ⅱ
	070431009
	36
	
	36
	
	1
	6
	2
	

	合  计
	1335
	964
	371
	
	68
	
	
	


附表4 
素质能力拓展平台课程
	课程
类别
	课程名称
	课程代码
	总学时
	学时分配
	周学时（理论+实践）
	学分
	开课学期
	考核方式
	备

注

	
	
	
	
	理论讲授
	实践、实验（个数）
	
	
	
	
	

	公
共
选
修
课
程
	公共选修课10学分，课时为198，学生可选修网络课程。

	专
业
选
修
课
程
	普通生物学
	070411001
	36
	36
	
	2
	2
	2
	2
	

	
	食品生物技术
	070411002
	36
	36
	
	2
	2
	2
	2
	

	
	生物统计学
	070411003
	54
	24
	30
	3
	3
	3
	2
	

	
	分子生物学与基因工程
	070411004
	54
	54
	
	3
	3
	4
	2
	

	
	药理学
	070411005
	36
	36
	
	2
	2
	4
	2
	

	
	食源性病原学
	070411006
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	

	
	食品溯源与召回
	070411007
	18
	18
	
	1
	1
	5
	2
	

	
	食品工厂设计
	070411008
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	

	
	食品专业英语
	070411009
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	

	
	细胞生物学
	070411010
	54
	36
	18
	3
	3
	5
	2
	

	
	食品酶学
	070411011
	54
	36
	18
	3
	3
	6
	2
	

	
	食品信息学
	070411012
	36
	18
	18
	3
	1.5
	6
	2
	

	
	食品机械与设备
	070411013
	54
	54
	
	3
	3
	6
	2
	

	
	药物残留分析
	070411014
	36
	18
	18
	2
	1.5
	6
	2
	

	
	食品包装与贮藏学
	070411015
	54
	54
	
	3
	3
	6
	2
	

	
	食药用真菌学
	070411016
	36
	18
	18
	2
	1.5
	6
	2
	

	
	现代企业管理与营销
	070411017
	36
	36
	
	2
	2
	6
	2
	

	
	农产品贮藏与加工
	070411018
	32
	24
	8
	4
	2
	8
	2
	

	
	食品物流学
	070411019
	32
	32
	
	2
	2
	8
	2
	

	
	食品资源与环境
	070411020
	32
	32
	
	4
	2
	8
	2
	

	
	食品风味化学
	070411021
	32
	32
	
	4
	2
	8
	2
	

	
	科技论文写作
	070411022
	16
	16
	
	2
	1
	8
	2
	

	
	普通生物学实验
	070411023
	30
	
	30
	
	1
	2
	2
	

	
	分子生物学实验
	070411024
	30
	
	30
	
	1
	4
	2
	

	
	食品工厂设计实验
	070411025
	18
	
	18
	
	0.5
	5
	2
	

	合  计
	438
	360
	78
	
	22
	
	
	


附表5

实践教学平台
	课程
类别
	课程名称
	课程代码
	总学时
	学时分配
	周学时（理论+实践）
	学分
	开课学期
	考核方式
	备

注

	
	
	
	
	理论讲授
	实践、实验（个数）
	
	
	
	
	

	集
中
实
践
	入学教育与军事训练
	420041001
	
	24
	
	3
	3
	1
	2
	

	
	专业见习
	070441001
	
	
	
	2
	2
	5，6
	2
	

	
	专业实习
	070441002
	
	
	
	18
	18
	7
	2
	

	
	学年论文（设计）
	070441003
	
	
	
	
	1
	6
	2
	论文1篇

	
	毕业论文（设计）
	070441004
	
	
	
	8
	8
	7-8
	2
	

	
	社会实践
	070441005
	
	
	
	
	1
	
	
	

	
	调研报告
	
	
	
	
	1
	1
	4
	2
	

	
	…
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	创
新
实
践
	科研训练
	070442001
	
	
	
	
	3
	1-8
	2
	从以上5项实践活动中修够5分即可

	
	创新创业活动
	070442002
	
	
	
	
	3
	1-8
	2
	

	
	学科竞赛
	070442003
	
	
	
	
	3
	1-8
	2
	

	
	特长及技能培训
	070442004
	
	
	
	
	3
	1-8
	2
	

	
	科技成果
	070442005
	
	
	
	
	3
	1-8
	2
	

	合计
	
	
	
	
	
	
	39
	
	
	


附表6 
素质能力拓展平台公共选修课程
	课程类别
	课程名称
	课程代码
	总学时
	学时分配
	周学时（理论+实践）
	学分
	开课学期
	考核方式
	开

课

部

门
	备

注

	
	
	
	
	理论讲授
	实践、实验（个数）
	
	
	
	
	
	

	
	功能性食品学
	070001001
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	生命科学与农学学院
	

	
	食品发酵与酿造工艺学
	070001002
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	
	

	
	食品营养与健康
	070001003
	36
	36
	
	2
	2
	5
	2
	
	


 八、主要课程简介
1.课程名称：食品质量管理与控制  课程代码：07041019
课程内容：在食品安全行政管理体系方面重点介绍了我国食品安全监管模式以及法律法规、食品标准、食品认证、检验检测体系。在食品生产质量控制体系中着重介绍了ISO9000、GMP、SSOP、HACCP等食品生产质量管理体系的原理和方法，并结合生产实际介绍了肉类、乳类、果蔬类、粮油类食品加工过程中的卫生要求和质量控制以及转基因食品、绿色食品、无公害食品和有机食品的生产要求和质量控制。
推荐教材：食品安全与质量管理．姚卫蓉．北京：中国轻工业出版社，2015年．

参考书目：
[1]食品安全与质量控制技术．贝惠玲．北京：科学出版社，2011年．
[2]食品安全与质量管理．刘先德．北京：中国林业出版社，2010年．
[3]食品质量与安全．刘雄，陈宗道．北京：化学工业出版社，2009年．
[4]食品安全与质量管理．王蕊，高翔．北京：中国计量出版社，2009年．
2. 课程名称：食品分析  课程代码：
课程简介：食品分析与检验是专门研究各种食品组成成分的检测方法及有关理论，进而评价食品品质的一门技术性学科。它是食品与质量安全专业的一门专业基础课程，课程的基本内容包括：食品的感官评价、食品基本理化指标检验、食品添加剂的测定、食品中有害成分检测等。对于食品安全专业，本课程还需加开仪器分析与药物残留分析两个模块的学习，以便培养出掌握食品质量检测技术和检测方法应用型高等技术性人才。
推荐教材：食品分析．杨严峻．北京：化学工业出版社，2013年．
参考书目：
[1]食品分析与检验技术．周光理．北京：化学工业出版社，2010年．
[2]仪器分析教程．叶宪曾．北京：北京大学出版社，2007年．
[3]农药分析与残留分析．王惠、吴文君．北京：化学工业出版社，2007年．
[4]食品分析及实验．刘长虹．北京：化学工业出版社，2006年．
3. 课程名称：食品微生物学  课程代码：2X070251

课程简介：本课程培养学生掌握微生物的一般生物学特性以及它们与食品有关的特性方面的知识。了解食品微生物学相关的新知识、新技术以及用这些新知识和新技术来生产更多富有营养和安全的食品方面的知识。主要讲授与食品工业密切相关的两大类微生物，即益生菌和病原菌。前者与食品生产相关，包括细菌、酵母、霉菌；后者与食品安全相关，包括微生物引起的食品变质、食源性疾病。
推荐教材：食品微生物学．殷文政，樊明涛．北京：科学出版社，2015年．
参考书目：
[1]食品微生物学．何国庆，贾英民，丁立孝．北京：中国农业大学出版社，2009年．
[2]食品微生物学(第三版). 江汉湖，董明盛. 北京：中国农业出版社，2010年．
[3]基础食品微生物学(第四版). 雷伊，布恩亚（美）著，江汉湖主译. 北京：中国轻工业出版社，2014年．
4. 课程名称：食品毒理学  课程代码：07041014

课程简介：本课程是食品质量与安全专业的一门重要基础学科，其主要任务是阐明环境中有害因素对机体损伤作用的一般规律、作用机理及评价和管理损害作用的方法。本课程教学目的是通过理论课教学、实验课操作，理论和实践相结合，培养学生独立思考、独立操作、独立分析问题和解决问题的能力，是食品质量与安全专业的学生掌握毒理学的基本理论、基本知识和基本技能。内容包括：食品安全性评价原理的基本概念和食品外源化学物与机体相互作用的一般规律；食品外源化学物毒理学安全性评价程序和危险度评价的概念和内容；食品中各主要外源化学物（天然物、衍生物、污染物、添加剂）在机体的代谢过程中对机体毒性危害及机理。本课程要求学生掌握食品毒理学的概念，研究的内容，了解并能够掌握食品中外源化学物的来源、分布、形态及其进入人体的途径与代谢规律，影响中毒发生和发展的各种条件；化学物在食品中的安全限量；食品中化学物的急性和慢性毒性等。
推荐教材：食品毒理学（新版）. 刘宁，沈明浩. 北京:中国轻工业出版社，2015年.
参考书目：
[1]毒理学基础.周宗灿. 北京：北京医科大学出版社，2000年.

[2]毒理学基础. 王心如.  北京：人民卫生出版社，2004年.

[3]食品毒理学．王向东．南京：东南大学出版社，2007年．
[4]毒理学原理与方法．李寿祺．成都：四川大学出版社，2003年．
[5]食品毒理学．刘宁．北京：中国轻工业出版社，2005年．
5. 课程名称：食品工艺学  课程代码：07041015
课程内容：本课程是食品科学知识体系中的重要组成部分，是从食品基本原理和食品加工的角度，明确了一些重要的食品概及食品工艺学的范围，主要内容涵盖食品脱水、食品热加工、食品保藏及食品冷杀菌的基本原理和技术，同时又包括焙烤食品、面制品、米制品、冷冻食品、膨化食品、植物蛋白及产品等典型食品加工工艺，注重介绍加工时工艺条件控制的分析与讨论，使学生明确工艺条件和方法的选择依据，进一步掌握工艺理论及应用。
推荐教材：食品工艺学．陈野．北京：中国轻工业出版社，2014年．
参考书目：

[1]粮油食品工艺学．陆启玉．北京：中国轻工业出版社，2013年．
[2]食品工艺学（第二版）．周家春．北京：化学工业出版社，2008年．
[3]食品工艺学（第一版）．汪志君．北京：中国计量出版社，2012年．
[4]食品工艺学 （第一版）．夏文水．北京：中国轻工业出版社 2012年．
6. 课程名称：食品安全学  课程代码：07041008
课程内容：食品是人类赖以生存和发展的最基本物质，食品工业已成为许多国家的重要支柱产业。食品安全不仅影响政府的形象，经济的发展，企业的生存，而且直接关系到百姓的生命安全和身体健康。随着社会的发展和人民生活水平的不断提高，人们对食品安全、营养及风味提出了更高要求。本课程以概述与食品安全相关的科学问题为重点，集中阐述了环境污染、化学物质、生物性污染、包装材料、食品中的有毒物质、膳食中的不安全因素等对食品安全性的影响；同时介绍了食品安全性评价、食品安全标准与质量控制等内容。可供食品质量与安全、食品科学与工程以及其他食品类专业的本科生、研究生及科研工作者学习使用。
推荐教材：食品安全学．王际辉．北京：中国轻工业出版社，2013年．

参考书目：

[1] 食品安全学．张小莺．北京：科学出版社，2012年．

[2]食品安全学．丁晓霁．北京：中国农业大学出版社2011年．

[3]食品安全学 (二版) ．钟耀广．北京：化学工业出版社2010年．

[4]食品安全学．车振明．北京：中国轻工业出版社，2013年．

[5]食品安全概论．陈辉．北京：中国轻工业出版社，2011年．

7. 课程名称：食品生物化学  课程代码：07041008
课程内容：生物化学是研究生命的化学组成及其在生命活动中变化规律的一门学科，主要任务是从分子水平阐明生物体的化学组成、性质、在生命活动中所进行的化学变化及其调控规律等生命现象的本质。主要包括（1）生物大分子的分子结构、主要理化性质，并在分子水平上阐述其结构与功能的关系；（2）物质的代谢变化，重点阐述主要代谢途径、生物氧化与能量转换、代谢途径间的联系以及代谢调节原理及规律；（3）阐明遗传学中心法则所揭示的信息流向，包括DNA复制、RNA转录、翻译及基因表达调控；（4）概要地介绍重组DNA和基因工程技术及其在工农业及各相关学科中的应用。
推荐教材：食品生物化学．王林嵩．北京：科学出版社，2016年．
参考书目：

[1]食品生物化学（第二版）．胡耀辉．北京：化学工业出版社，2014年.
[2]食品生物化学．宁正祥，赵谋明．广州：华南理工大学出版社，2006年.
[3]普通生物化学．陈钧辉，张冬梅．北京：高等教育出版社，2015年.
[4]生物化学．B.D.Hames，N.M.Hooper等．北京：科学出版社，2001年．
[5]生物化学（第三版）．王镜岩．北京：高等教育出版社，2002年．
