
食品质量与安全专业本科人才培养方案

一、培养目标

面向全国、尤其是粤港澳大湾区大健康产业的发展及人才需求状况，培养身体健康、人

格健全、理论扎实、专业技能突出、专业素养优异的应用型人才。

专业教育目标：

1. 具备大健康理念、专业技能扎实、专业素养优异的食品等相关行业的创新人才；

2. 分析检测综合能力突出、熟悉实验室管理规范的技术型管理人才；

3. 熟悉国内外食品安全法规、具有产品标准与质量体系的制定与实施能力的中高级品

控管理人才；

4. 具备强烈的社会责任感和优秀的职业操守，具有终身学习和服务社会能力的综合性

人才。

二、毕业要求

1. 职业规范：具有坚定的社会主义理想和信念，遵守国家法律和法规，具有良好的道

德品质和行为习惯，具备良好的人文社会科学知识和健康的身心素质，了解相应工作岗位的

职责与职业道德规范。

2. 工具应用：具备科学的逻辑分析能力，能综合使用现代信息工具，进行科学论文的

文献检索、阅读分析、归纳总结等，能够与业界同行及社会公众进行有效沟通和交流，包括

实验设计、论文撰写和陈述发言等。

3. 研究开发：综合运用化学、生物、食品、计算机、数学等相关学科知识，制定食品

相关产品的研发计划、研发方案，能应用合适的仪器和设备开展相应的实验研究，对实验数

据能正确进行分析与解释，得到科学、合理的结论。

4. 检测能力：掌握实验室安全知识与相关检测实验技能，能独立完成食品质量、食品

营养、食品安全等方面的基本检测流程。

5. 质量管理：掌握食品安全法律法规、标准体系、卫生与质量管理体系等基础知识，

初步具有食品质量管理体系和企业标准的制订、实施、管理的能力。

6. 团队合作：关注世界发展、关心国家大事，了解食品行业发展趋势，具有良好的团

队协作能力，能够在多学科背景的团队中承担个体、团队成员及负责人等多种角色。

7. 终身学习：具备自主学习能力，树立终身学习的理念，追求创新，有能力适应技术、

经济和社会的持续性发展。

三、学制与学位授予

标准学制：四年

授予学位：工学学士学位

四、专业核心课程

食品化学、食品微生物学、食品工艺学、食品分析、食品营养学、现代仪器分析、食

品卫生学、食品毒理学、食品综合加工，食品综合检测。

五、毕业生学分要求



课 程 类 别
最低毕业学分要求

学 分 学分比例（%） 其中实践学分 其中实践学分比例（%）

通识教育课程 60 35.12 5.75 3.40

专业必修课程 54.5 32.44 10 5.92

多元化教育课程 16 9.52 2 1.18

集中实践教学 38.5 22.92 36.95 21.57

小 计 169 100 54.2 32.07

六、各学期周学时统计

学期 1 2 3 4 5 6 7 8
周学时 25.75 25.75 26.75 25.75 22.25 22.25 8.25 11.25



七、 毕业要求与课程关联表

序号 课程名称
必/

选修

毕业

要求 1

毕业

要求 2

毕业

要求 3

毕业

要求 4

毕业

要求 5

毕业

要求 6

1 思想道德与法治 必修 ●
2 中国近现代史纲要 必修 ●
3 马克思主义基本原理 必修 ● ●
4

毛泽东思想和中国特色社会主

义理论体系概论
必修 ●

5 思政课社会实践 必修 ●
6

习近平新时代中国特色社会主

义思想概论
必修 ●

7 形势与政策 必修 ●
8 英语Ⅰ 必修 ● ● ●
9 英语Ⅱ 必修 ● ● ●
10 高等数学Ⅰ 必修 ● ●
11 线性代数 必修 ● ●
12 高等数学Ⅱ 必修 ● ●
13 概率论与数理统计 必修 ● ●
14 军事理论 必修 ● ●



15 体育Ⅰ 必修 ● ●
16 体育Ⅱ 必修 ● ●
17 体育Ⅲ 必修 ● ●
18 体质测试 必修 ● ●
19 创新创业实践 必修 ● ●
20 大学生心理健康教育 必修 ● ●
21 食品科学专业导论 必修 ● ● ●
22 无机及分析化学 必修 ● ● ●
23 实验室安全教育 必修 ● ●
24 有机化学 必修 ● ● ●
25 计算机基础 必修 ● ●
26 食品工程原理 必修 ● ●
27 生物化学 必修 ● ● ●
28 食品化学 必修 ● ● ● ●
29 食品微生物学 必修 ● ● ●
30 食品分析 必修 ● ● ● ●
31 食品添加剂 必修 ● ● ● ●
32 食品营养学 必修 ● ● ● ●



33 食品工艺学 必修 ● ● ●
34 食品标准与法规 必修 ● ●
35 食品卫生学 必修 ● ● ●
36 食品毒理学 必修 ● ● ● ●
37 食品质量安全管理 必修 ● ●
38 现代仪器分析 必修 ● ● ● ●
39 功能食品 必修 ● ● ●
40 食品发酵工程 必修 ● ● ●
41 大学物理 选修 ● ●
42 茶与茶文化 选修 ● ●
43 专业英语 选修 ●
44 食品感官分析 选修 ● ● ●
45 红酒与红酒品尝 选修 ● ●
46 AI+实验设计与数据处理 选修 ● ● ●
47 食品分子检测技术 选修 ● ● ●
48 配餐与膳食管理 选修 ● ●

49 食品供应链 选修 ●



50 天然产物化学 选修 ●
51 企业实训Ⅰ 选修 ● ● ●
52 企业实训Ⅱ 选修 ● ● ●
53 食品创意与文化 选修 ● ●
54 市场营销学 选修 ● ● ●
55 管理学 选修 ● ● ●
56 军事技能 必修 ● ●
57 无机及分析化学实验 必修 ● ● ●
58 职业生涯素养与规划 必修 ● ●
59 有机化学实验 选修 ● ● ●
60 生物化学实验 选修 ● ● ●
61 食品微生物学实验 必修 ● ● ●
62 食品分析实验 必修 ● ● ●
63 劳动教育 必修 ● ●
64 食品工艺学实验 必修 ● ● ●
65 食品卫生学实验 必修 ● ● ●
66 食品综合加工 必修 ● ● ●
67 食品综合检测 必修 ● ● ● ●



68 食品创新设计 必修 ● ● ● ●
69 就业指导 必修 ● ●
70 毕业（论文）设计 必修 ● ● ● ●
71 生产实习 必修 ● ● ● ● ● ●



八、 课程地图




