
食品质量与安全专业人才培养方案

专业代码：082702   学科门类：工学
一、培养目标

本专业面向国内对食品产业发展的新需求，围绕农副产品加工、食品检测、食品安全监管等行业和部门对食品安全人才的迫切需要，培养具备良好的政治思想素质、科学文化素养和职业道德，掌握食品质量与安全过程控制的基本理论、知识和技能，熟悉国内外食品质量安全标准与法规，具有较强的实践能力、创新能力、发展能力和一定的国际视野，能在食品加工流通领域从事食品质量控制、分析检测、企业管理、安全评价和监督管理、科学研究等方面的应用型人才。
毕业5年后预期培养目标

1. 具备良好的人文素养和社会责任感、优秀的专业素质及卓越的个人能力；

2. 能在农产品生产加工行业和食品监管部门，从事食品安全检测、过程控制、安全监管、企业管理等方面的工作，并具有分析问题与解决问题的能力；

3. 能在食品行业和监管部门胜任技术骨干和管理人员的工作；

4. 能在多学科多文化合作团队里工作，并能有效地交流；

5. 具备在职业工作和社会环境中自主学习、创新和适应能力。

二、毕业要求

1. 具有坚定的政治方向、良好的职业道德；具有扎根基层、服务地方和保障食品安全、维护消费者权益的使命感和责任感。

2. 掌握数学、物理学、化学、生物学、食品科学与工程、管理学等专业基础理论和基本知识，熟悉国内外食品安全标准和法规，了解国际食品安全学科前沿问题以及食品安全控制技术、标准与法规、分析检测等发展的趋势。

3. 掌握从事食品加工过程控制的基本原理，熟悉农产品生产加工、贮藏保鲜、流通和销售等方面的安全控制技术和流程，具有从事食品分析检测、质量控制、安全评价、企业管理、监督管理和科学研究等基本技能。
4. 具备从事食品质量与安全控制领域的科学研究和实践操作所必需的外语、计算机、信息处理等相关知识，具有良好的科学研究能力和创新能力

5. 具备良好的沟通表达能力和人际交往能力，具有团队合作精神。

6. 具有从事本专业工作或相关领域工作的就业能力和创业能力。

7. 了解人类文明发展、世界优秀思想文化、中国优秀传统文化，具有全球化视野，具有较好的人文素养。

8. 掌握科学锻炼身体的基本技能，养成良好的体育锻炼习惯和卫生习惯，达到国家规定的体育合格标准和心理健康标准。

三、学制与学位

基本学制4年，学习年限（含休学）为3-8年；可授予工学学士学位。

四、主干学科和核心课程

（一）主干学科

食品科学与工程、化学、生物学

（二）核心课程

生物化学、食品化学、食品微生物学、食品工艺学、食品安全概论、食品毒理学、食品质量管理学、食品标准与法规、食品质量检测技术
五、教育教学活动时间安排

	项目

周

数

学期
	教育、教学和实践活动
	教育周数
	小

计

	
	课堂

教学
	复习

考试
	专业见习实习实训
	毕业

设计

（论文）
	专业技

能训练
	入学 

教育
	学年

论文
	国防教育
	社会

实践
	创新创业实践
	
	

	1
	13
	1.5
	
	
	
	0.5
	
	2
	*
	
	17
	39

	2
	16
	2
	
	
	
	
	
	
	*
	
	18
	

	3
	
	
	4
	
	
	
	
	
	*
	
	4
	

	4
	16
	2
	
	
	
	
	
	
	*
	
	18
	40

	5
	16
	2
	
	
	
	
	
	
	*
	
	18
	

	6
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	*
	
	4
	

	7
	16
	2
	
	
	
	
	
	
	*
	
	18
	40

	8
	16
	2
	
	
	
	
	
	
	*
	
	18
	

	9
	
	
	2
	
	2
	
	*
	
	*
	
	4
	

	10
	
	
	16+2
	
	
	
	
	
	
	
	18
	36

	11
	
	
	
	14+3
	
	
	
	
	
	1
	18
	

	合 计
	93
	11.5
	26
	17
	4
	0.5
	
	*
	
	
	155
	155


注：1.专业见习实习实训等教学活动安排在小学期中；

2.特殊要求的专业可根据具体情况调整。
六、课程体系结构及学分比例

（一）各类课程学时数和学分数统计

	课程类别
	学分数
	学分比例
	学时数
	学时比例

	通识通修平台
	必修
	38
	21.6%
	592
	23.5%

	
	指定选修
	6
	3.4%
	96
	3.8%

	
	任意选修
	6
	3.4%
	96
	3.8%

	
	分层选修
	
	
	
	

	学科专业基础平台
	必修
	41
	23.3%
	760
	30.2%

	
	选修
	12
	6.8%
	216
	8.6%

	专业模块
	必修
	23
	13.1%
	480
	19.0%

	
	专业选修
	12
	6.8%
	216
	8.6%

	交叉与自主学习模块
	选修
	4
	2.3%
	64
	2.5%

	集中实践环节
	必修
	26
	14.8%
	
	

	素质拓展计划
	必修
	8
	4.5%
	
	

	合    计
	176
	100%
	2520
	100%


（二）实践性课程统计

	类    别
	学分
	学分比例
	学时
	周数

	实验课时
	24
	13.6% 
	704
	

	社会调查、社会实践
	1 
	0.57% 
	
	2

	专业技能训练
	2
	1.14% 
	
	4

	专业见习、实习实训类
	6
	3.41% 
	
	16

	毕业设计（论文）
	15 
	8.52% 
	
	15

	素质拓展计划
	8 
	4.54% 
	
	2

	合    计
	556
	31.53% 
	704
	39


（三）各学期考试课程统计

	学   期
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	考试课程（门）
	4
	4
	0
	4
	5
	0
	3
	3
	0
	0
	0


（四）各学期周学时数统计

	学   期
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	周学时
	24
	27
	/
	30
	33
	/
	34
	27
	/
	16
	15


（五）小学期课程安排

	小学期
	开设项目
	周学时
	备注

	3
	认识实习与学术讲座
	2
	参观代表性的食品企业、食药局等企事业单位3-5家；邀请国内外知名专家、企业质量管理人员做专题讲座2-3个

	
	社会调查
	2
	到食品企业/监管部门实习或进行社会调查

	6
	专业技能培训1
	2
	选做1个（食品化验员、营养师） 

	
	实验操作技能训练
	2
	常规实验动手操作训练

	9
	专业技能培训2
	2
	选做1个（内审员、安全师）

	
	电工实习
	1
	

	
	实验操作技能训练
	1
	大型仪器设备使用操作训练


七、课程设置及学时分配表

（一）通识通修平台  
	课程

性质
	课程

模块
	课程代码
	课程名称
	学分
	学时
	各环节学时分配
	考核
类型
	各学期周学时分配
	备注

	
	
	
	
	
	
	授课
	实践
	实验
	
	一
	二
	三
	四
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	

	必  修
	公共

基础

课程
	303B0004
	马克思主义基本原理概论
	3
	48
	32
	16
	
	S
	
	
	
	
	2+1
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	303B0001
	思想道德修养与法律基础
	3
	48
	32
	16
	
	C
	
	2+1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	303B0005
	毛泽东思想与中国特色社会主义理论体系概论
	6
	96
	48
	48
	
	S
	
	
	
	
	
	
	3+3
	
	
	
	
	

	
	
	303B0003
	中国近现代史纲要
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	302B6086
	大学英语（1）
	3
	48
	32
	16
	
	S
	2+1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	302B6087
	大学英语（2）
	3
	48
	32
	16
	
	S
	
	2+1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	302B6088
	大学英语（3）
	2
	32
	32
	
	
	S
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	302B6089
	大学英语（4）
	2
	32
	32
	
	
	S
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	321BP001
	计算机应用基础
	3
	64
	32
	32
	
	S
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	323B9100
	大学体育（1）
	1
	36
	32
	4*
	
	C
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	323B9200
	大学体育（2）
	1
	36
	32
	4*
	
	C
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	323B9300
	大学体育（3）
	1
	36
	32
	4*
	
	C
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	323B9400
	大学体育（4）
	1
	36
	32
	4*
	
	C
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	303B0006
	形势与政策（1）
	0.5
	16*
	8*
	8*
	
	C
	
	
	
	*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	303B0007

303B0006
	形势与政策（2）
	0.5
	16*
	8*
	8*
	
	C
	
	
	
	
	*
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	303B0008
	形势与政策（3）
	0.5
	16*
	8*
	8*
	
	C
	
	
	
	
	
	
	*
	
	
	
	
	

	
	
	303B0009
	形势与政策（4）
	0.5
	16*
	8*
	8*
	
	C
	
	
	
	
	
	
	
	*
	
	
	
	

	
	
	249B0001
	大学生创业基础
	1
	16*
	8*
	8*
	
	C
	
	
	
	*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	249B0002
	大学生就业指导
	1
	16*
	8*
	8*
	
	C
	
	
	
	
	
	
	
	*
	
	
	
	

	
	
	215B0001
	心理健康教育
	1
	16*
	
	16*
	
	C
	*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	215B0002
	军事理论
	2
	32*
	16*
	16*
	
	C
	*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	应修小计
	38
	576
	432
	128
	
	
	9
	8
	
	6
	7
	
	6
	
	
	
	
	

	选修
	指定
选修
	
	306B0001
	管理学概论
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	301B3051
	中国文化概论
	2
	32
	32
	
	
	C
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	305B0001
	经济学概论
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	应修小计
	6
	96
	96
	
	
	
	2
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	任意

选修
	
	人文素质类
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	*
	
	*
	*
	
	*
	*
	
	
	
	学生可在2、4、5、7、8学期按要求选修

	
	
	
	科学素养类
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	*
	
	*
	*
	
	*
	*
	
	
	
	

	
	
	
	艺术审美类
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	*
	
	*
	*
	
	*
	*
	
	
	
	

	
	
	
	创新创业类
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	*
	
	*
	*
	
	*
	*
	
	
	
	

	
	
	
	应修小计
	6
	96
	96
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


注：标*学时不计入总课时；考核类型中C为考查，S为考试；必修中的计算机基础仅限理工科填写，文科艺体类在分层选修中填写计算机基础（一）（二）。   

（二）学科专业基础平台
	课程

性质
	课程

模块
	课程代码
	课程名称
	学分
	学时
	各环节学时分配
	考核
类型
	各学期周学时分配
	备注

	
	
	
	
	
	
	授课
	实践
	实验
	
	一
	二
	三
	四
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	

	必  修
	学科专业基础课程
	319B4201
	食品专业导论课
	0.5
	8
	8
	
	
	C
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	227B0001
	文献检索与论文写作
	1
	16
	16
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	321BP002
	Visual Basic语言程序设计
	3.5
	72
	40
	32
	
	S
	
	2＋2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	316B6512
	大学数学Ⅱ（1）
	3
	48
	48
	
	
	S
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	316B6513
	大学数学Ⅱ（2）
	3
	48
	48
	
	
	S
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	317B0224
	大学物理
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	317B0415
	电工电子技术
	2.5
	40
	40
	
	
	S
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	318BH002
	无机及分析化学
	3
	48
	48
	
	
	S
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	318BH004
	有机化学
	3
	48
	48
	
	
	S
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	318BH005
	基础化学实验（1）
	1
	30
	
	
	30
	C
	3╳10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	318BH006
	基础化学实验（2）
	1
	34
	
	
	34
	C
	
	3╳12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4202
	生物化学
	4
	64
	64
	
	
	S
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4203
	生物化学实验
	1
	32
	
	
	32
	C
	
	
	
	3╳11
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4204
	食品微生物学
	3
	48
	48
	
	
	S
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4205
	食品微生物学实验
	1
	32
	
	
	32
	C
	
	
	
	3╳11
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4206
	食品工程原理
	3
	48
	48
	
	
	S
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4207
	食品化学
	4
	64
	64
	
	
	S
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4208
	食品化学实验
	1.5
	48
	
	
	48
	C
	
	
	
	
	4╳12
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	应修小计
	41
	760
	552
	32
	176
	
	13
	15
	
	16
	12
	
	
	6
	
	
	
	

	选

修
	
	319B4250
	食品专业英语
	2
	32
	32
	
	
	C 
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	必

选

	
	
	318BH007
	仪器分析Ⅰ
	2
	40
	24
	
	16
	C
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	

	
	
	319B1252
	实验设计与数据处理
	2
	40
	24
	16
	
	C 
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	319B4255
	AutoCAD与机械制图
	2
	40
	24
	16
	
	S
	
	
	
	
	2+2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4251
	食品贮运保鲜学
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	第5、7学期各选一门

	
	
	319B4252
	食品酶学
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4253
	食品营养与卫生学
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	319B4254
	食品添加剂
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	应修小计
	12
	216
	168
	32
	16
	
	
	
	
	
	6
	
	8
	2
	
	
	
	


（三）专业模块

	课程

性质
	课程

模块
	课程代码
	课程名称
	学分
	学时
	各环节学时分配
	考核

类型
	各学期周学时分配
	备注

	
	
	
	
	
	
	授课
	实践
	实验
	
	一
	二
	三
	四
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	

	必 修
	专业课程
	319B4301
	食品原料学
	3
	48
	48
	
	
	S
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4302
	食品安全概论
	2
	32
	32
	
	
	S
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	319B4303
	食品工艺学
	4
	64
	64
	
	
	S
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	

	
	
	319B4304
	食品标准与法规
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4305
	食品质量管理学
	2
	32
	32
	
	
	S
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	319B4306
	食品毒理学
	2
	32
	32
	
	
	S
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	319B4307
	食品质量检验技术
	2
	48
	16
	
	32
	C
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	

	
	
	319B4308
	食品质量与安全专业实验（１）
	1
	32
	
	
	32
	C
	
	
	
	
	4╳8
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4309
	食品质量与安全专业实验（２）
	1
	32
	
	
	32
	C
	
	
	
	
	
	
	4╳8
	
	
	
	
	

	
	
	319B4310
	食品质量与安全专业实验（３）
	1
	32
	
	
	32
	C
	
	
	
	
	
	
	
	4╳8
	
	
	
	

	
	
	319B131５
	科研创新实验
	3
	96
	
	
	96
	C
	
	
	
	
	
	
	*
	*
	
	
	
	

	
	
	应修小计
	23
	480
	256
	
	224
	
	
	
	
	4
	6
	
	10
	11
	
	
	
	

	选修
	交叉与自主学习模块
	学生自主选择外院、外专业课程
	4
	最低4学分，最多不能超过专业选修课程学分，多选课程，以冲抵专业选修课学分

	
	
	应修小计
	4
	64
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	专业选修
	食品生物安全检测
	319B4350
	分子生物学与生物技术
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	7、8学期任选一个方向修完8学分；并在其它两个方向任选2门课程修完4学分，共计完成12学分

	
	
	319B4351
	生物安全
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	319B4352
	转基因食品检测技术
	2
	40
	24
	
	16
	C
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	319B4353
	食品安全分子检测技术
	2
	40
	24
	
	16
	C
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	

	
	农产品质量与安全
	319B4354
	农产品质量安全概论
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	319B4355
	农产品加工学
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	319B4356
	农药残留分析
	2
	40
	24
	
	16
	C
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	319B4357
	水产品质量检测
	2
	40
	24
	
	16
	C
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	

	
	发酵食品质量与安全
	319B4358
	发酵食品工艺学
	2
	40
	24
	
	16
	C
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	


	
	
	319B4359
	发酵食品感官评价
	2
	40
	24
	
	16
	C
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	
	
	319B4360
	发酵食品安全控制
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	319B3351
	发酵工业分析
	2
	32
	32
	
	
	C
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	应修小计
	12
	216
	168
	
	48
	
	
	
	
	
	
	
	10
	8
	
	
	
	


（四）集中实践教学环节
	课程

性质
	课程

模块
	课程代码
	课程名称
	学分
	周数

(学时)
	形式
	考核

类型
	各学期周数分配
	备注

	
	
	
	
	
	
	集中
	分散
	
	一
	二
	三
	四
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	

	
	
	319B4401
	实验操作技能训练
	1
	3
	(
	
	C
	
	
	
	
	
	2
	
	
	1
	
	
	

	
	
	317B0621
	电工实习
	0.5
	1
	(
	
	C
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	

	
	
	319B4402
	专业技能训练（1）
	1
	2
	(
	
	C
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4403
	专业技能训练（2）
	1
	2
	(
	
	C
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	319B4404
	认识实习与学术讲座
	1
	2
	(
	
	C
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	319B4405
	生产实习
	6
	16
	(
	(
	C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	
	

	
	
	319B4406
	社会调查
	0.5
	2
	
	(
	C
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	毕业论文（设计）
	15
	15
	(
	
	C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	15
	

	
	
	应修小计
	26
	43
	
	
	
	
	
	4
	
	
	4
	
	
	4
	16
	15
	


（五）素质拓展计划

	课程

性质
	课程

模块
	课程代码
	课程名称
	学分
	周数(学时)
	形式
	考核
类型
	各学期周数分配
	备注

	
	
	
	
	
	
	集中
	分散
	
	一
	二
	三
	四
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	

	必修
	第二课堂训练
	215B0003
	军训
	1
	2
	(
	
	C
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	220B0001
	社会实践
	3
	1
	
	(
	C
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	
	
	

	
	
	220B0002
	社团活动
	
	1
	
	(
	C
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	
	
	

	
	
	227B0002
	文化素质讲座
	
	1
	(
	
	C
	*
	*
	
	*
	*
	
	*
	*
	
	*
	*
	

	
	
	227B0004
	基础必读书
	
	1
	
	(
	C
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	
	
	
	

	
	
	227B0003
	创新创业实践
	4
	
	
	(
	C
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	
	

	
	
	应修小计
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


（六）专业技能训练项目安排表  
	项目名称
	周数(学时)
	各学期周数分配

	
	
	一
	二
	三
	四

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	319B4401 实验操作技能训练
	3周
	
	
	
	
	
	2周
	
	
	1周
	
	

	319B4402 职业技能培训（1）
食品化验员、食品营养师技能培训（二选一）
	2周
	
	
	
	
	
	2周
	
	
	
	
	

	319B4403 职业技能培训（2）
食品内审员、食品安全师技能培训（二选一）
	2周
	
	
	
	
	
	
	
	
	2周
	
	

	319B4404 认识实习与学术讲座
	2周
	
	
	2周
	
	
	
	
	
	
	
	

	319B4406 社会调查
	2周
	
	
	2周
	
	
	
	
	
	
	
	

	合计
	11周
	
	
	4周
	
	
	4周
	
	
	3周
	
	


八、毕业要求与课程及教学活动关联矩阵
	            毕业要求
课程、实践
	要求1
	要求2
	要求3
	要求4
	要求5
	要求6
	要求7
	要求8

	
	T
	P
	T
	P
	T
	P
	T
	P
	T
	P
	T
	P
	T
	P
	T
	P

	马克思主义基本原理概论
	★
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	★
	
	
	

	思想道德修养与法律基础
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	

	毛泽东思想与中国特色社会主义理论体系概论
	★
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	★
	
	
	

	中国近现代史纲要
	★
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	★
	
	
	

	大学英语
	
	
	√
	
	
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	

	计算机应用基础
	
	
	
	
	
	
	★
	
	
	
	√
	
	
	
	
	

	大学体育
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	★
	

	形势与政策
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	

	大学生创业基础
	
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	★
	
	
	
	
	

	大学生就业指导
	
	
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	★
	
	
	
	

	心理健康教育
	√
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	
	
	★
	

	军事理论
	★
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	
	
	
	

	管理学概论
	
	
	★
	
	
	
	
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	

	中国文化概论
	
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	★
	
	
	

	经济学概论
	
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	人文素质类
	√
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	★
	
	
	

	科学素养类
	
	
	√
	
	
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	艺术审美类
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	

	创新创业类
	
	
	
	
	
	
	√
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	

	食品专业导论课
	
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	★
	
	
	
	
	

	文献检索与论文写作
	
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Visual Basic语言程序设计
	
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	√
	
	
	
	
	

	大学数学
	
	
	★
	
	
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	大学物理
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	电工电子技术
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	无机及分析化学
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	有机化学
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	基础化学实验
	
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	

	生物化学
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	生物化学实验
	
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品微生物学
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品微生物学实验
	
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品工程原理
	
	
	√
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品化学
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品化学实验
	
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品专业英语
	
	
	
	
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	

	仪器分析I
	
	
	
	√
	
	★
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	

	实验设计与数据处理
	
	
	√
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	AutoCAD与机械制图
	
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	√
	
	
	
	
	

	食品贮运保鲜学
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	
	

	食品酶学
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品营养与卫生学
	
	
	√
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品添加剂
	
	
	√
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品原料学
	
	
	★
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品安全概论
	
	
	★
	
	★
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	
	

	食品工艺学
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	
	

	食品标准与法规
	
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	
	

	食品质量管理学
	
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	
	

	食品毒理学
	
	
	★
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品质量检验技术
	
	
	
	★
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	

	食品质量与安全专业实验
	
	
	
	★
	
	★
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	

	科研创新实验
	
	
	
	√
	
	★
	
	√
	
	
	
	√
	
	
	
	

	分子生物学与生物技术
	
	
	★
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	生物安全
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	转基因食品检测技术
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	

	食品安全分子检测技术
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	

	农产品质量安全概论
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	农产品加工学
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	农药残留分析
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	水产品质量检测
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	发酵食品工艺学
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	发酵食品感官评价
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	发酵食品安全控制
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	发酵工业分析
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	实验操作技能训练
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	电工实习
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	√
	
	
	
	
	
	

	专业技能训练
	
	
	
	
	
	★
	
	√
	
	
	
	★
	
	
	
	

	认识实习与学术讲座
	
	
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	★
	
	
	
	

	生产实习
	
	
	
	√
	
	√
	
	
	
	
	
	★
	
	
	
	

	社会调查
	
	
	
	√
	
	
	
	
	
	√
	
	★
	
	√
	
	

	毕业论文（设计）
	
	
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	√
	
	
	
	

	军训
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	★

	社会实践
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	

	社团活动
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	√
	
	★
	
	
	
	

	文化素质讲座
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	★
	
	
	

	基础必读书
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	★
	
	
	

	创新创业实践
	
	
	
	
	
	
	
	√
	
	
	
	★
	
	
	
	


说明：T表示该门课程偏重理论基础、P表示该门课程偏重应用；若某课程或实践环节支撑某个目标的达成，则在相应的空格处打“★”或“√”，“★”表示对达成此要求非常重要；“√”表示有帮助，但不起主要作用。

九、行业、企业合作培养计划

（一）指导思想

为全面贯彻落实淮阴师范学院《关于修订2016年版本科专业人才培养方案的指导意见》的精神，结合食品质量与安全专业发展的新需要，以社会需求为导向，以应用复合型人才培养为目标，深化校企合作融合度，更新教学理念，依托企业行业优势，充分利用各方教学资源，建立校企深度合作、紧密结合，优势互补、共同发展的合作机制，达到“双赢”的目的，提升我院食品质量与安全教学水平和人才培养质量，努力开创校企合作的新局面。

（二）合作原则    

1.校地共赢原则
合作双方共赢是合作的基础。合作单位有权优先选拔留用学生，有权根据学生能力对学生就业进行部分淘汰。    
2.统一管理原则    
校地合作是双向活动，校地双方的利益与责任必须高度统一，必须统一领导、统一管理、统一规划、统一实施、统一检查考评。    
3.校地互动原则    
学校定期组织食品质量与安全专业教师到合作单位进行现场培训，为企业提供技术服务，并请企业专家来学校开展讲座、指导学生实践活动。通过校地互动，专业教师在合作企业学到实践知识和能力，合作企业人员增长理论知识，实现理论与实践互补，提升企业工作能力。    
（三）基本任务    

食品质量与安全专业根据专业人才培养需要在淮安国家农业科技园区与地方共同建设实验实践基地，并选择若干家有实质性合作、专业对口、相对稳定的企事业单位建成校外人才培养基地。    
校外合作基地的基本任务：    
1.参与食品质量与安全专业人才培养方案的制定、课程体系的设置；
2.接受教师调研、协助食品质量与安全专业双师型教师的培养；      
3.参与实验实践基地建设，协助安排学生实习、集中实践、创新创业等教学活动；
4.与生命科学学院实现人才资源共享，互派专业人员讲学、培训；    
5.技术开发等其它方面的合作。    
（四）合作模式    

1.联合制定人才培养方案
聘请合作企事业单位专家参与食品质量与安全专业人才培养方案修订，为人才培养目标、课程体系和毕业要求设定与实践能力培养提供建议。
2.联合建设课程与教材    
吸纳企事业单位专家共同参与授课，在农产品加工、食品安全检测等应用性较强的课程中实行本校教师与企事业单位专家双教师授课; 选择部分行业共性实践课程与企事业单位专家共同编写具有校本特色的教材。    
3.专家开设选修课或讲座
邀请企事业单位专家来院开设选修课或讲座，为学生讲授食品安全前沿理论与生产实践实务，培养学生的视野与实践能力。               
4.共同指导学生实习、毕业论文    
由实习单位指定业务能力强、思想素质高、工作作风好的同志担任学生实习导师、毕业论文导师，与校内导师共同指导学生实习、毕业论文，并在有条件的基地，实现实习与毕业论文的统一实施。
5.提供就业岗位    
为食品质量与安全专业优秀毕业生提供就业岗位。
6.共建校外实践基地
与合作企事业单位共建实验室、实训室等学生实践基地。    
（五）保障措施
1.在合作单位挂实习实践基地标牌，签订协议，明确职责，规范双方的行为。    
合作双方在友好协商基础上签订协议，明确双方的权利与职责，规范双方的行为，并在合作单位挂淮阴师范学院生命科学学院校外实习实践基地标牌。
2.学院制定相关制度规范校地合作工作，明确职责，建立校地合作考核指标和奖惩措施。将开展校地合作工作情况纳入学院教学质量保障体系，不断检验、改进校地合作工作。
   
3.选派合作联系人，建立良好的沟通机制
校企合作双方选派协调能力强的人员作为合作联系人，并建立良好的沟通机制，及时沟通、解决合作过程产生的问题，实现双方无障碍、无缝隙沟通。



行业企业合作课程安排

	合作课程模块
	合作课程
	合作行业、企业
	合作模式

	发酵工程
	酿造工艺学
	江苏今世缘酒业股份有限公司、江苏三得利(淮安)啤酒有限公司、江苏奕农生物工程有限公司、镇江东方生物工程设备有限公司、江苏诚意药业有限公司
	1、与企业联合制定人才培养方案

2.与企业联合建设课程与教材

3.企业专家开设选修课或专题讲座

4、与行业企业共建校外实践基地

	
	发酵工业分析
	
	

	
	发酵工厂设计
	
	

	
	发酵工业调控学
	
	

	食品安全检测
	转基因食品检测
	淮安出入境检验检疫局、淮安市食品药品检验所、山东金胜粮油集团、山东山歌食品有限公司、江苏今世缘酒业股份有限公司、淮安市浦楼酱醋食品有限公司
	

	
	仪器分析
	
	

	
	食品质量检测技术
	
	

	
	食品微生物检验
	
	

	农产品加工
	农产品加工与贮藏学
	山东金胜粮油集团、淮安旺旺食品有限公司、澳华集团、江苏今世缘酒业股份有限公司
	

	
	食品工艺学
	
	

	
	食品营养学
	
	

	
	食品微生物学
	
	

	专业技能训练
	酒类生产工艺
	江苏今世缘酒业股份有限公司、江苏三得利(淮安)啤酒有限公司
	协助安排学生实习、集中实践、创新创业等教学活动

	
	粮油食品生产工艺
	山东金胜粮油集团、山东山歌食品有限公司
	

	
	食品检测技术
	淮安出入境检验检疫局

淮安市食品药品检验所
	

	
	营养师、安全师、化验员、内审员培训
	国家注册审核员培训中心、食品工业协会食品安全师培训中心、国家职业技能鉴定培训中心、食品工业协会营养指导委员会（北京大学医学部营养教育基地）
	

	生产实习
	生产实习
	江苏今世缘酒业股份有限公司、江苏三得利(淮安)啤酒有限公司、澳华集团、山东金胜粮油集团、淮安旺旺食品有限公司
	共同指导学生实习、毕业论文，并为食品质量与安全专业优秀毕业生提供就业岗位


十、其他有关说明
1.考核类型中C为考查，S为考试。

2.大学英语实施分层教学，一年级通过国家英语四级考试者可进入大学英语进阶课程学习，未通过者继续学习大学英语基础课程。
3.本次培养方案设立交叉与自主学习模块供非师范专业学生选择，非师范专业学生可根据职业发展需要跨学院、跨专业选修4 学分课程，也可多选课程，多选课程学分可冲抵专业选修课学分。跨专业选修课程总学分不能超过专业选修课程总学分。

4.学生在校期间可通过参加大学生创新创业训练、创新实验和科研训练、创业项目与创业实践、学科技能及创业竞赛、发表研究论文、申请专利等方式获得创新创业学分。创新学分可置换专业选修课程学分，最多可置换8 个学分。

5.短学期实践周课程据专业所制定具体实践方案执行。

                            制订人：刁恩杰                 
审核人：王新风
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