食品质量与安全辅修专业人才培养方案

（2016级）
一、培养目标：本专业培养德、智、体全面发展，掌握化学、生物学、食品科学、食品安全学、管理学等方面的基本理论、知识和技能，知识面宽，综合素质高，具备较强的创新精神和实践能力，能在食品生产、加工和流通企业，食品与农产品检测机构、监督管理部门和科研院所等相关单位和部门从事食品生产和经营、质量与安全控制、分析检测、监督管理、安全评价、技术开发、科学研究等方面工作的专业技术和管理人才。
二、修读条件：凡具有我校学籍的普通全日制一、二年级本科生（不含专升本），同时具备以下条件，方可申请辅修专业：遵纪守法，品行良好；综合素质好，学有余力；每学期按时办理报到注册手续；按规定缴清学费。
三、学分要求： 66 学分

四、授予学位： 工学学士

五、课程设置：

（1） 基础课安排表
	类别
	课程代码
	课程名称
	考核方式
	学分数
	学时数
	学时分配
	周学时
	开课学期

	
	
	
	
	
	
	讲课
	实验     实践
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	专业

基础课
	13222040400
	高等数学D
	试
	4
	72
	72
	
	4
	1　

	
	13430040300
	无机及分析化学
	试
	3
	54
	54
	
	3
	1

	
	13227040100
	无机及分析化学实验
	查
	1
	32
	
	32
	3
	1

	
	13094040300
	有机化学
	试
	3
	54
	54
	
	3
	2

	
	13208040100
	有机化学实验
	查
	1
	32
	
	32
	3
	2

	
	13174040200
	线性代数B
	试
	2
	36
	36
	
	2
	2　

	
	13175040200
	概率论B
	试
	2
	36
	36
	
	2
	3

	小计： 
	16
	316
	252
	64
	
	


（2）  专业课安排表

	类别
	课程代码
	课程名称
	考核方式
	学分数
	学时数
	学时分配
	周学时
	开课学期

	
	
	
	
	
	
	讲课
	实验     实践
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	专业必修课
	13324040100
	食品科学导论
	查
	1
	18
	18
	
	2　
	1　

	
	13327040200
	食品营养学
	试
	2
	36
	36
	
	2
	1

	
	13433040300
	食品生物化学
	试
	3
	54
	54
	
	3
	2

	
	13434040100
	食品生物化学实验
	查
	1
	32
	
	32
	3
	2

	
	13072040300
	食品微生物学
	试
	3
	54
	54
	
	3　
	2

	
	13432040100
	食品微生物实验
	查
	1
	32
	
	32
	3
	2

	
	13067040300
	食品化学
	试
	3
	54
	54
	
	3
	3

	
	13403040200
	食品感官评价
	试
	2
	36
	24
	12
	2
	3

	
	13398040200
	食品安全与卫生学
	试
	2
	36
	36
	　
	2
	4

	
	13215040300
	食品工艺学
	试
	3
	54
	54
	
	3
	4

	
	13438040300
	食品贮藏与保鲜
	试
	3
	54
	54
	
	3
	4

	
	13400040200
	食品质量控制学
	试
	2
	36
	36
	　
	2
	4

	
	13401040200
	食品标准与法规
	查
	2
	36
	36
	　
	2
	4

	
	13062040200
	食品分析
	试
	2
	36
	36
	
	2
	4

	
	13220040200
	食品毒理学
	试
	2
	36
	36
	
	2
	5

	
	13221040100
	食品毒理学实验
	查
	1
	18
	
	18
	1
	5

	
	小计：
	33
	622
	528
	94
	
	

	专业选修课课
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	13405040200
	食品环境学
	试
	2
	36
	36
	　
	2
	4

	
	13414050200
	食品免疫学
	查
	2
	36
	36
	
	2
	5

	
	13021050200
	功能性食品
	查
	2
	36
	36
	
	2
	5

	
	13105050200
	食品酶学原理
	查
	2
	36
	36
	　
	2
	5

	
	13446040200
	现代仪器分析
	试
	2
	48
	30
	18
	2+1
	5

	
	13331040200
	食品工厂机械与设备
	查
	2
	36
	36
	
	2
	5

	
	13399040200
	食品安全检测技术
	试
	2
	36
	18
	18
	2+1
	5

	
	13565050200
	食品安全风险评估
	查
	2
	36
	36
	
	2
	6

	
	13092050200
	食品分离技术
	查
	2
	36
	36
	
	2
	6

	
	13110050200
	食品添加剂
	查
	2
	36
	36
	
	2
	6

	
	小计：
	22
	408
	360
	48
	18
	

	备注：专业选修课要求每生至少选够8学分。


（3） 实践环节课安排表

	课程代码
	课程名称
	考核方式
	学分数
	学时数（周）
	学时分配
	周学时
	开课学期
	备注

	
	
	
	
	
	讲课
	实验     实践
	
	
	

	13009060100
	课程设计1
	查
	1
	1
	
	1
	1
	1
	食品营养学

	13012060050
	课程设计2
	查
	0.5
	0.5
	
	0.5
	0.5
	4
	食品分析

	13014060050
	课程设计3
	查
	0.5
	0.5
	
	0.5
	0.5
	4
	食品工艺学

	13015060050
	课程设计4
	查
	0.5
	0.5
	
	0.5
	0.5
	4
	食品安全与卫生学

	13052060050
	课程设计5
	查
	0.5
	0.5
	
	0.5
	0.5
	4
	食品标准与法规

	13001060600
	毕业论文
	查
	6
	12
	
	12
	12
	7
	

	小计：
	9
	15
	
	15
	15
	　
	


