食品质量与安全专业（专升本）人才培养方案
一、培养目标

    本专业旨在培养具有较强的社会责任感和良好的职业道德，能在食品企业、检测机构、监督管理部门等食品质量与安全相关应用领域，胜任食品生产和经营、质量与安全控制、分析检测、监督管理、安全评价、质量认证和科学研究等方面，富有创新精神和实践能力的高素质应用型专业技术人才。
二、毕业要求及知识、能力、素质实现矩阵

	序号
	毕业要求
（知识能力素质要求描述）
	实现
类别
	设置主要课程或教育培养措施

	1
	养成实事求是的精神，具有自主学习和终身学习的意识，有不断学习和适应发展的能力。
	能力
素质
	食品科学技术进展、文献检索与科技论文写作、毕业论文、食品化学、食品微生物学、食品营养学、食品化学与理化检验实验、食品微生物学实验、食品工艺学、食品工艺学实验、食品标准与法规、食品分析、研究性教学改革

	2
	掌握一门外语，具有一定的全球化视野。
	知识
能力
	食品专业英语

	3
	具有一定的领导、组织、沟通、协作能力，能综合采用多种思维方式分析和解决问题。
	能力
素质
	专业素质拓展

	4
	具备敬业、守业的职业精神，了解并遵守所学专业的伦理和职业道德。
	知识
能力
素质
	职业发展与规划、职业素养提升与就业指导、顶岗实习、毕业实习

	5
	掌握化学、生物学、食品科学、营养学、毒理学等相关基础理论知识，具备分析、防患、调控食品的质量安全问题的能力及防控措施的动手应用能力。
	知识
能力
素质
	生物化学、食品营养学、食品卫生与毒理学、食品工艺学、食品工艺学实验、食品添加剂、食品微生物学、食品微生物学实验、食品物流学、食品包装学

	6
	掌握食品检测与分析等基本原理和技术，具备食品质量安全因素的检测、分析、归因和防控等基本工程能力、实践能力和安全技术的开发能力。
	知识
能力
素质
	食品化学、食品分析、试验设计与统计分析、食品化学与理化检验实验、动植物检验检疫学及实验、食品微生物检测

	7
	掌握食品卫生与质量管理、食品安全法律法规等专业知识，掌握食品安全评价体系和相关的方针政策，具备食品安全评价和管理能力。
	知识
能力
素质
	食品标准与法规、食品质量管理、食品原料安全控制、食品安全学、工程制图与CAD




三、基准学制   二年
四、授予学位   工学学士
五、主干学科   食品科学与工程
六、核心课程
食品化学、食品微生物学、食品营养学、食品化学与理化检验实验、食品微生物学实验、食品工艺学、食品工艺学实验、食品标准与法规、食品分析
七、课程设置结构及学分要求
	课程类别
	课程性质
	学分
	比例
	备注

	基础课程
	必修课程
	0
	0.00%
	

	
	选修课程
	6
	7.50%
	

	
	小计
	6
	7.50%
	

	核心课程
	必修课程
	26
	32.5%
	

	模块课程
	必修课程
	33
	41.25%
	

	
	限修课程
	0
	0.00%
	

	
	选修课程
	9
	11.25%
	

	
	小计
	42
	52.50%
	

	素质拓展课程
	必修课程
	3
	3.75%
	

	
	选修课程
	3
	3.75%
	

	
	小计
	6
	7.50%
	

	总  计
	80
	100.00%
	

	其中：
	

	实践教学课程
	集中性实践教学环节学分
	12
	15.00%
	★

	
	独立设置实验（含实训）教学环节学分
	19
	23.75%
	■

	
	非独立设置实验（含实训）教学环节学分
	3.5
	4.38%
	●

	
	素质拓展课程实践学分
	5
	6.25%
	◆

	
	小计
	39.5
	49.38%
	

	创新创业教育课程
	必修课程
	33
	41.25%
	▲

	
	限修课程
	0
	0.00%
	

	
	选修课程
	3
	3.75%
	

	
	小计
	36
	45.00%
	


食品质量与安全专业（专升本）教学安排表
	课程类别
	课程
代码
	课 程 名 称
	学分构成
	周学时构成
	学期
	备注
	修读
学分
要求

	
	
	
	总学分
	理论
	实践
	理论
	实践
	
	
	

	基
础
课
程
	公共选修课程(建议本专业学生修读人文社会科学类课程不少于1门）
	6
	6
	
	6
	
	1-4
	
	选修
6

学分

	
	合    计
	6
	6
	
	6
	
	
	
	

	核
心
课
程
	1F11785
	食品化学
Food Chemistry
	3
	3
	
	3
	
	1
	☆
	必修
26

学分

	
	1F11587
	食品微生物学
Food Microbiology
	4
	4
	
	4
	
	2
	☆
	

	
	1F11535
	食品营养学
Food Nutrition
	2
	2
	
	2
	
	2
	☆
	

	
	1F14307
	食品化学与理化检验实验
Experiment of Food chemistry and 

Detecting
	3
	
	3
	
	3
	1
	■▲☆
	

	
	1F14327
	食品微生物学实验
Food Microbiology/Lab.
	3
	
	3
	
	3
	2
	■▲☆
	

	
	1F11573
	食品工艺学
Food Technology
	3
	3
	
	3
	
	1
	◇
	

	
	1F12293
	食品工艺学实验
Experiment of Food Technique
	3
	
	3
	
	3
	1
	■▲◇
	

	
	1F12265
	食品标准与法规
Standard and Regulation in Food
	2
	2
	
	2
	
	2
	◇
	

	
	1F15985
	食品分析
Food Analysis
	3
	2
	1
	2
	1
	2
	●☆
	

	
	合    计
	26
	16
	10
	16
	10
	
	
	

	模
块
课
程
	1F10690
	生物化学
Biochemistry
	2
	2
	
	2
	
	1
	☆
	必修
33

学分

	
	1F13065
	食品质量管理
Food Quality Management
	2
	2
	
	2
	
	1
	◇
	

	
	1F12715
	食品添加剂
Food Ingredients
	2
	2
	
	2
	
	2
	◇
	

	
	1F14511
	工程制图与CAD
Graphing of Engineering and CAD
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	●☆
	

	
	1F13233
	食品卫生与毒理学
Food Hygiene and Toxicology
	2
	2
	
	2
	
	2
	◇
	

	
	1F11673
	食品专业英语
Specialized English of Food Science 1
	1
	1
	
	
	2
	2
	◇
	

	
	1F14970
	顶岗实习
Post Practice
	10
	
	10
	
	10周
	3
	■▲◇
	

	
	1A10055
	毕业实习与毕业论文
Graduation Practice  and Graduation Thesis
	12
	
	12
	
	12周
	4
	★▲◇
	

	课程类别
	课程
代码
	课 程 名 称
	学分构成
	周学时构成
	学期
	备注
	修读
学分
要求

	
	
	
	总学分
	理论
	实践
	理论
	实践
	
	
	

	模
块
课
程
	1F14335
	文献检索与科技论文写作
Academic Writing Document Retrieval 
	1
	1
	
	1
	
	2
	◇
	选修
9

学分

	
	1F13255
	食品原料安全控制
Safety Control for Food Raw Material
	2
	2
	
	2
	
	2
	◇
	

	
	1F15845
	动植物检验检疫学及实验
Animal and Plant Quarantine and 

Experiment
	3
	1.5
	1.5
	1.5
	1.5
	1
	●◇
	

	
	1F14345
	食品微生物检测
Food Microorganism Detecting
	2
	2
	
	2
	
	2
	◇
	

	
	1F13243
	食品物流学
Food Logistics
	2
	2
	
	2
	
	2
	◇
	

	
	1F15955
	试验设计与统计分析
Experimental Design and Statistical Analysis
	2
	2
	
	2
	
	3
	◇
	

	
	1F11663
	食品科学技术进展
Prograss of Feed Science and Technology
	1
	1
	
	1
	
	1
	◇
	

	
	1F11715
	食品包装学
Food Packaging Science
	2
	2
	
	2
	
	2
	◇
	

	
	1J11995
	英语进阶
Advanced English
	2
	2
	
	2
	
	3
	◇
	

	
	合    计
	42
	19
	23
	19
	3+22周
	
	
	

	素
质
拓
展
课
程
	1J10985
	职业素养提升与就业指导
Professional Quality Development and Employment Guidance
	1
	1
	　
	平时
	　
	1-3
	▲
	必修
3
学分

	
	1F16025
	学科竞赛与知识竞赛
Discipline and Knowledge Competitions
	1
	
	1
	
	1
	1-3
	◆
	

	
	1F16035
	实验室安全知识及仪器培训
Laboratory Safety Knowledge and Instrument Training
	1
	
	1
	
	1
	1-3
	◆▲
	

	
	1J10855
	专业素质拓展
Professional Quality Development
	3
	
	3
	
	平时
	1-3
	◆▲
	选修
3

学分

	
	合    计
	6
	1
	5
	1
	5
	　
	
	

	总    计
	80
	42
	38
	42
	18+

22周
	
	
	


说明：

1.创新创业教育课程以“▲”表示，集中性实践课程以“★”表示，独立设置实验（含实训）课程以“■”表示，非独立设置实验（含实训）课程以“●”表示，素质拓展课程实践学分以“◆”表示。

2.每学分对应16学时。

3.跟班2018级食品质量与安全以“◇”表示。

4.跟班2019级食品质量与安全以“☆”表示。
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