
食品质量与安全专业人才培养方案

专业代码:０８２７０２
(应用类)

一、培养目标

本专业培养德智体美劳全面发展,面向全国,具有化学、生物学、食品科学、管理学

等方面的基本素养,具有食品质量与安全的检测、管理和认证的基本技能,能在食品的

生产、加工和流通企业,食品药品监督管理机构、出入境食品检验检疫机构、疾病预防控

制中心和科研院所等相关部门从事食品的生产管理、质量控制、分析检测、检验检疫、安

全评价、监督管理、技术开发及科学研究等方面工作的具有社会责任感、创新精神、创业

意识和实践能力的复合应用型检测专业人才

目标内涵:

职业素养:具有较高的人文素养与正确的工程观,良好的职业道德、高度的社会责

任感与国际视野;

沟通学习:具有较强的团队精神、沟通交流能力与终身学习能力;

专业能力:具备坚实的数学、自然科学、工程基础与专业知识;

职业成就:掌握食品项目分析、设计/开发、品质控制、研究、管理的基本原理及其专

业知识与相关能力;

专业发展:具有较强的创新意识和实践能力,能运用所掌握的知识和技能解决复杂

的质量与安全的控制及检测问题.

二、毕业要求

１工程知识:能够将数学、自然科学、工程基础和专业知识用于解决食品科学与工

程的复杂工程问题.

２问题分析:能够应用数学、自然科学和食品工程基本原理,识别、表达、并通过文

献研究分析食品工程的复杂工程问题与主要的影响因素,以获得有效的解决方案与措

施.

３设计/开发解决方案:能够设计针对复杂工程问题与质量控制的解决方案,设计

满足食品工程及项目的系统、工艺流程及质量控制,并能够在设计环节中体现创新意

识,考虑社会、健康、安全、法律、文化以及环境等因素.
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４研究:能够基于科学原理并采用科学方法对食品的复杂工程问题及质量安全问

题进行分析与研究,包括设计实验、分析与解释数据、并通过信息综合得到合理有效的

结论.

５使用现代工具:能够针对食品复杂工程问题,开发、选择与使用恰当的技术、资

源、现代工程工具和信息技术工具,包括对复杂工程问题的预测与分析,并能够理解其

局限性.

６工程与社会:能够基于食品相关背景知识进行合理分析,评价食品专业工程实践

和复杂工程问题解决方案对社会、健康、安全、法律以及文化的影响,并理解应承担的责

任.

７环境和可持续发展:能够理解和评价针对复杂食品工程问题的工程实践对环境、

社会可持续发展的影响.

８职业规范:具有人文社会科学素养、社会责任感,能够在食品工程实践中理解并

遵守食品工程职业道德和规范,履行责任.

９个人和团队:能够在多学科背景下的团队中承担个体、团队成员以及负责人的角

色.

１０沟通:能够就复杂食品工程问题及食品质量与安全问题与业界同行及社会公众

进行有效沟通和交流,包括撰写报告和设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应指令.并

具备一定的国际视野,能够在跨文化背景下进行沟通和交流.

１１项目管理:理解并掌握食品工程及项目的管理原理与经济决策方法,并能在多

学科环境中应用.

１２终身学习:具有自主学习的能力和终身学习的意识,有不断学习和适应环境的

发展能力.;

毕业要求与培养目标对照表

职业素养 沟通学习 专业能力 职业成就 专业发展

工程知识 √ √

问题分析 √

设计/开发解决方案 √ √

研究 √ √

使用现代工具 √ √

工程与社会 √ √

环境和可持续发展 √ √
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职业素养 沟通学习 专业能力 职业成就 专业发展

职业规范 √ √

个人和团队 √ √

沟通 √ √

项目管理 √ √

终身学习 √ √

毕业要求指标点

毕业要求 指 标 点

工程知识

１－１能够将数学知识用于解决食品科学与工程的复杂工程问题

１－２能够将自然科学知识用于解决食品科学与工程的复杂工程问题

１－３能够将工程基础用于解决食品科学与工程的复杂工程问题

１－４能够将专业知识用于解决食品科学与工程的复杂工程问题

问题分析

２－１能够应用数学、自然科学和食品工程基本原理.

２－２能够通过文献研究分析食品工程的复杂工程问题.

２－３能够通过文献研究分析食品工程主要的影响因素.

２－４能够获得有效的解决方案与措施.

设 计/开 发
解决方案

３－１能够设计针对复杂工程问题与质量控制的解决方案.

３－２能够设计满足食品工程及项目的系统、工艺流程及质量控制.

３－３能够在设计环节中体现创新意识.

３－４能够考虑社会、健康、安全、法律、文化以及环境等因素.

研究

４－１能够基于科学原理并采用科学方法对食品的复杂工程问题及质量安全问题进
行设计实验

４－２能够对食品的复杂工程问题及质量安全问题进行分析.

４－３能够解释数据.

４－４能够通过信息综合得到合理有效的结论.

使用现代工
具

５－１能够开发恰当的技术、资源、现代工程工具和信息技术工具

５－２能够选择恰当的技术、资源、现代工程工具和信息技术工具

５－３能够使用恰当的技术、资源、现代工程工具和信息技术工具

５－４能够对复杂工程问题进行预测与分析,并能够理解其局限性.
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毕业要求 指 标 点

工程与社会

６－１能够评价食品专业工程实践和复杂工程问题解决方案对社会、健康.

６－２能够评价食品专业工程实践和复杂工程问题解决方案对安全、法律的影响.

６－３能够评价食品专业工程实践和复杂工程问题解决方案对文化的影响.

６－４能够理解应承担的责任.

环境和可持
续发展

７－１能够理解针对复杂食品工程问题的工程实践对环境的影响.

７－２能够理解针对复杂食品工程问题的工程实践对社会可持续发展的影响.

７－３能够评价针对复杂食品工程问题的工程实践对环境可持续发展的影响.

７－４能够评价针对复杂食品工程问题的工程实践对社会可持续发展的影响.

职业规范

８－１具有人文社会科学素养.

８－２具有社会责任感.

８－３能够在食品工程实践中理解并遵守食品工程职业道德和规范.

８－４能够在食品工程实践中履行责任.

个人和团队

９－１能够在多学科背景下的团队中承担个体角色.

９－２能够在多学科背景下的团队中承担团队成员以角色.

９－３能够在多学科背景下的团队中承担负责人的角色.

沟通

１０－１能够就复杂食品工程问题及食品质量与安全问题与业界同行及社会公众进
行有效沟通和交流.

１０－２能够撰写报告和设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应指令.

１０－３具备一定的国际视野.

１０－４能够在跨文化背景下进行沟通和交流.

项目管理

１１－１理解食品工程及项目的管理原理与经济决策方法.

１１－２掌握食品工程及项目的管理原理与经济决策方法.

１１－３能在多学科环境中应用所掌握的管理原理与经济决策方法.

终身学习

１２－１具有自主学习的能力.

１２－２具有终身学习的意识.

１２－３具有不断学习的发展能力.

１２－４具有适应环境的发展能力.
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　　三、主干学科与核心课程

１􀆰主干学科

食品科学与工程、生命科学、管理学.

２􀆰核心课程

分析化学、有机化学、食品生物化学、食品微生物学、食品工艺学、食品营养学、食品

分析、食品安全学、现代食品安全与检测技术、食品质量管理等.

四、主要实践环节

军事训练、专业实习、毕业论文(设计)、社会实践等.

五、学制和学位

学制:标准学制４年.

学位:符合«江西科技师范大学本科生学位授予工作细则(试行)»规定者,授予工学

学士学位.

六、学时学分分配表

课程类别 课程性质 学时数 学时比例(％) 学分数 学分比例(％)

通识教育
课程

公共基础
必修课程

必修 ５７８ ２１􀆰７ ３２

３３􀆰２(３３􀆰１)
综合素质
选修课程

限定选修 １３８ ５􀆰２ １０

任意选修 １３６ ５􀆰１ ８

学科基础课程 必修 ５２７ １９􀆰８ ２５ １６􀆰６(１６􀆰６)

专业主干课程
必修 ７２２＋３W ２７􀆰１ ３５

２９􀆰９(２９􀆰８)
选修 ３４０ １２􀆰８ １０

职业方向课程 选修(二选一) ２２１＋１８W ８􀆰３ １１􀆰５(１２) ７􀆰６(７􀆰９)

综合实践课程
必修 １７W １４

１２􀆰０(１１􀆰９)
选修 ５

合　　计 ２６６２＋３８W １００ １５０􀆰５(１５１) １００

其中:理论教学２５２６学时,１１１􀆰５学分;实践教学３８学分,占总学分２５􀆰４％.
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　　七、毕业要求与课程及教学活动关联矩阵

毕业要求

课程、实践

工程
知识

问题
分析

设计/
开发
解决
方案

研究
使用
现代
工

工程
与社
会

环境
和可
持续
发展

职业
规范

个人
和团
队

沟通
项目
管理

终身
学习

形势与政策(含省情
教育、红色文化) H M H

思想道德修养与法
律基础 M M H

中国近现代史纲要 L M H

马克思主义基本原
理概论 L M H

毛泽东思想和中国
特色社会主义理论
体系概论

L M H

大学体育I M H

大学体育II M H

大学体育III M H

大学体育IV M H

大学外语I M H

大学外语II M H

大学外语III M H

大学外语IV M H

计算机文化基础 L L H M

军事理论与训练 M H

大学生学习指导 H M

大学生职业规划与
就业指导 H M

大学生心理健康教
育 M M
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毕业要求

课程、实践

工程
知识

问题
分析

设计/
开发
解决
方案

研究
使用
现代
工

工程
与社
会

环境
和可
持续
发展

职业
规范

个人
和团
队

沟通
项目
管理

终身
学习

创新创业概论 M M H

高等数学 AI H M L

高等数学 AII H M L

大学物理 H M L

大学物理实验 H M L

普通化学 H M L

普通化学实验 H M L

分析化学 H M L

分析化学实验 H M L

有机化学B H M L

有机化学实验 A H M L

食品工程原理 H

网页编程基础 M M H

食品营养学 M H

食品生物化学 H H M

食品生物化学实验 H H M

食品毒理学 H

食品机械与设备 M

食品微生物学 H

食品微生物学实验 H

食品分析 H M

食品分析实验 H
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毕业要求

课程、实践

工程
知识

问题
分析

设计/
开发
解决
方案

研究
使用
现代
工

工程
与社
会

环境
和可
持续
发展

职业
规范

个人
和团
队

沟通
项目
管理

终身
学习

食品化学 H M

食品化学实验 H M

食品安全学 H M

仪器分析及实验 H M L

食品工艺学 H M

食品工艺学实验 H M

食品质量管理 H M

食品标准与法规 M M

食品添加剂 M M

专业创新创业教育
专题讲座 H M

金工实习 H M

转基因食品 M H M

食品工厂设计 M

食品发酵与酿造 M

酶工程原理 M M

天然产物分离技术 M H L

工程制图 M H

食品技术原理 H M

功能性食品 M M

实验设计与统计分
析 H

现代食品高新技术 M L H
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毕业要求

课程、实践

工程
知识

问题
分析

设计/
开发
解决
方案

研究
使用
现代
工

工程
与社
会

环境
和可
持续
发展

职业
规范

个人
和团
队

沟通
项目
管理

终身
学习

食品生物技术 L M H

食品包装学 M L

食品原料生产安全
控制 M H

食品掺伪检测技术 H M M

∗现代食品安全与
检测技术 H M

食品感官评定 H L M

食品安全风险评估 L H

食品物性学 L M

转基因食品安全分
析 H M

∗检测实验室资质
认定体系 H L M

食品免疫学 M

动植物检验检疫学 H H L

食品环境学 M H L

专业实习 M M

毕业设计(论文) H H

社会实践 H H

学科竞赛 H

创业能力专题培训 H H

创新创业实践 M M

说明:H 表示该门课程强支撑指定的毕业要求,M 表示该门课程中等支撑指定的毕业要求,L表示

该门课程弱支撑指定的毕业要求.
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　　八、课程设置表

课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

通

识

教

育

课

程

公共
基础
必修
课程

２１１２０１０００４
形势与政策(含省情
教育、红色文化) ２ (７２) (５４) ３ ３ ３ ３ ３ ３ ３ ３ 注①

２１１２０１０００２
思想道德修养与

法律基础
３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００３ 中国近现代史纲要 ３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００５
马克思主义基本

原理概论
３ ５１ ４３ ８ ３ √

２１１２０１０００６
毛泽东思想和中国特色
社会主义理论体系概论

５ ８５ ７５ １０ ５ √

２１１２０１４００１ 大学体育Ⅰ １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００２ 大学体育Ⅱ １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００３ 大学体育Ⅲ １ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１４００４ 大学体育Ⅳ １ ３４ ３４ ２ √

２１１２００３００１ 大学外语Ⅰ ３ ５１ ５１ ３ √

２１１２００３００２ 大学外语Ⅱ ３ ５１ ５１ ３ √

２１１２００３００３ 大学外语Ⅲ ２ ３４ ３４ ２ √

２１１２００３００４ 大学外语Ⅳ ２ ３４ ３４ ２ √

２１１２０１３００１ 计算机文化基础 ２ ３４ ３４ ２ √

综
合
素
质
选
修
课
程

限
定
选
修

２１２２０１４００１ 军事理论与训练 ４ ３６ (１１２)２

２１２１０２２００１
大学生职业规划

与就业指导
２ ３４

２１２１００８００１ 大学生心理健康教育 ２ ３４

２１２１００３００２ 创新创业概论 ２ ３４ ２

任
意
选
修

人文素养系列 ８

社会素养系列

科学素养系列

身心素养系列

合　　计 ５０ ７１６ ５４４ ３４ １６ ８ １５ ７

学科
基础
必修
课程

２２１２０１３００３ 高等数学B ５ ８５ ８５ ５ √

２２１２０１５２６３ 大学物理B ３ ５１ ５１ ３ √

２２１２０１５２６６ 大学物理实验B １ ３４ ３４ ２

２２１２０１６０３５ 无机化学B１ ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１６０３６ 无机化学实验B１ １ ３４ ３４ ２

２２１２０１６０１０ 分析化学B ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１６０１１ 分析化学实验B １􀆰５ ５１ ５１ ３

２２１２０１６０８３ 有机化学B３ ２ ３４ ３４ ２ √

２２１２０１６０８５ 有机化学实验B２ １􀆰５ ５１ ５１ ４

２２１２０１６１２３ 物理化学B３ ２ ３４ ３４ ２

２２１２０１６１２５ 物理化学实验B １ ３４ ３４ ４

合　　计 ２５ ５２７ ３２３ ２０４ １５ ９ ６
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课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

专

业

主

干

课

程

必修

２３１２０１３００１ 网页编程基础 ２ ３４ ２

２３１２０１８７０１ 食品营养学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８７０２ 食品生物化学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８７０３ 食品生物化学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４ ４－１６周

２３１２０１８７０４ 食品毒理学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８７０５ 食品工程原理 ２ ３４ ３４ ２

２３１２０１８７０６ 食品微生物学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８７０７ 食品微生物学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４ ４－１６周

２３１２０１８７０８ 食品分析 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８７０９ 食品分析实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４ ４－１６周

２３１２０１８７１０ 食品化学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８７１１ 食品化学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４ ４－１６周

２３１２０１８７１２ 食品安全学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８７１３ 仪器分析及实验 ２􀆰５ ５１ ３４ １７ ３

２３１２０１８７１４ 食品工艺学 ２ ３４ ３４ ２ √

２３１２０１８７１５ 食品工艺学实验 １􀆰５ ５１ ５１ ４ ４－１６周

２３１２０１８７１６ 食品质量管理 １􀆰５ ２５ ２５ ３ １－９周

２３１２０１８７１７ 食品标准与法规 １ １７ １７ ２ １－９周

２３１２０１８７１８ 食品添加剂 １ １７ １７ ２ ９－１７周

２３１１００３００１
专业创新创业
教育专题讲座

１ １７ １７ １

２３１２０２０２１５ 金工实习 １ ２W ２W ２W

选修

２３２２０１８７０１ 转基因食品 ２ ３４ ３４ ２

至

少

选

修

１０

学

分

２３２２０１８７０２ 食品工厂设计 １ １７ １７ ２×９
(９－１７)

２３２２０１８７０３ 食品发酵与酿造 １ １７ １７ ２×９
(１－９)

２３２２０１８７０４ 酶工程原理 １ １７ １７ ２×９
(９－１７)

２３２２０１８７０５ 天然产物分离技术 １ １７ １７ ２×９
(１－９)

２３２２０１８７０６ 食品生物技术 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８７０７ 工程制图 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８７０８ 食品机械与设备 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８７０９ 功能性食品 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８７１０ 实验设计与统计分析 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８７１１ 现代食品高新技术 ２ ３４ ３４ ２

２３２２０１８７１２ 食品生物技术 ２ ３４ ３４ ２

合　　计 ４５ ８９２＋
２W ５８６ ２８０＋

２W ０ ２ ６ １４ ２３ １５
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课程类别
课程
代码

课 程 名 称

学
　
　
分

总

学

时

授
课
学
时

实
践
学
时

学期(周学时)

一 二 三 四 五 六 七 八

考
　
　
试

备 注

职

业

方

向

课

程

选
　
修
　
︵
　
二
　
选
　
一
　
︶

食
品
质
量
控
制
方
向

２４３２０１８７０１ 食品包装学 １ １７ １７ ２×９ ９－１７周

２４３２０１８７０２ ∗检测实验室
资质认定体系

２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８７０３食品原料生产安全控制 １ １７ １７ ２×９ １－９周

２４３２０１８７０４ 食品掺伪检测技术 １􀆰５ ３４ １７ １７ ２

２４３２０１８７０５ ∗现代食品安全
与检测技术

１􀆰５ ３４ １７ １７ ２

２４３２０１８７０６ 食品感官评定 １􀆰５ ３４ １７ １７ ２

２４３２０１８７０７ 食品安全风险评估 ２ ３４ ３４ ２ √

２４３２０１８７０８ 食品物性学 １ １７ １７ ２

合　　计 １１􀆰５ ２２１ １７０ ５１ ０ ０ ０ ０ ２ １４

食
品
安
全
检
测
技
术
方
向

２４３２０１８７０９ 转基因食品安全分析 ２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８７０２ ∗检测实验室
资质认定体系

２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８７０４ 食品掺伪检测技术 １􀆰５ ３４ １７ １７ ２

２４３２０１８７１０ 食品免疫学 ２ ３４ ３４ ２ √

２４３２０１８７１１ 动植物检验检疫学 ２ ３４ ３４ ２

２４３２０１８７０５ ∗现代食品安全
与检测技术

１􀆰５ ３４ １７ １７ ２

２４３２０１８７１２ 食品环境学 １ １７ １７ ２×９
(１－９)

合　　计 １２ ２２１ １８７ ３４ ０ ０ ０ ０ ２ １２

综

合

实

践

课

程

必修

２５１２０１８７０１ 毕业设计(论文) ５ １０W １０W

２５１２０１８７０２ 专业见习 １ ２W ２W

２５１２０１８７０３ 专业实习 ７ １４W

２５１２０１８７０４ 综合实训 １ ２W ２W ２W

选修

２５２２０１８７０１ 社会实践 ５
至少选
修５学
分,学分
认定参
见综合
实践选
修学分
认定表

２５２２０１８７０２ 学科竞赛

２５２２０１８７０３ 创业能力专题培训

２５２２０１８７０４ 创新创业实践

合　　计 １９ ２８W

总　　计
１５０􀆰５
/１５１

２３５６
＋２９W

１６２３/
１６４０

５６９＋
２９W/
５８６＋
２９W

３１ １９ ２７ ２１ ２５ ２９/
２７

备注:注①:每学期开课３周,第七、八学期为课外网络教学.
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　　九、专业实践教学进度表

学
期

课程编号
实践教学

环节
周
数

学
时

学
分

时间安排(周)

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ １０１１１２１３１４１５１６１７１８
备注

三 ２５１２０１８７０２ 专业见习 ２ １ △ △

三 ２３１２０２０２１５ 金工实习 ２ １

六 ２５１２０１８７０４ 综合实训 ２ １ △ △

七 ２５１２０１８７０３ 专业实习 １４ ７ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

八 ２５１２０１８７０
毕业设计
(论文) １０ ５ △ △ △ △ △ △ △ △ △ △

总　　计 ２７ １３􀆰５

说明:１􀆰整周安排以“●”标记;半周安排以“◎”标记;少于半周在１７教学周中分散进行的以“△”标记;

２􀆰“寒暑假”进行的在“备注”中说明.
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　　十、综合实践选修学分认定表

选修课程模块 实　践　项　目 学分

社会实践

“三下乡”活动 １

青年志愿者活动 １

社团活动 １

社会调查 １

学科竞赛

国家级竞赛项目

高教社杯全国大学生数学建模竞赛

２CCTV杯全国大学生英语演讲比赛

“挑战杯”全国大学生课外学术科技作品竞赛

省级竞赛项目

“挑战杯”全国大学生创业计划大赛

１全国生命科学创新创业大赛

江西省大学生科技创新与职业技能竞赛

校级竞赛项目

全国大学生生命科学竞赛

０􀆰５师范技能竞赛

校饮食文化节

创业能力专题培训

创业项目的策划与设计

２创业项目的管理与实施

创业项目的财务运行

创新创业实践

国家级创新科研训练项目
２

国家级创业实践训练项目

校级创新科研训练项目
１

校级创业实践训练项目

创业孵化项目 １

全国互联网＋大学生创新创业大赛项目 ３

全省互联网＋大学生创新创业大赛项目 ２

学校互联网＋大学生创新创业大赛项目 １

在省级以上刊物公开发表论文 ２

获得专利 ２

注:综合实践项目计算学分办法按学校«江西科技师范大学本科生课外创新创业实践学分认定办法

(修订)»执行.
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