
食品质量与安全专业 

培养目标 

    总的目标：“学会做人、提高素质、掌握技能、求是创新” 

具有健全人格； 

具有正确的世界观、人生观和价值观； 

具有高素质人才所具备的人文社科基础知识和人文修养； 

具备英语、计算机操作与应用能力； 

具有化学、生物学、食品科学与工程、管理学的基本知识。 

掌握食品安全学、食品营养学、食品毒理学、食品质量与安全监测技术、

食品质量与安全控制技术的基本理论和实践技能，熟悉食品标准与法规；能在

食品企业、海关、商检、卫生防疫、外贸、科研院所及有关社会中介机构等部

门，从事食品质量与安全性检测、监测、评价、预警、控制、认证、标准和法

规制定及食品质量安全的教学、科研、管理工作的富有创新精神和实践能力的

高级应用型专门人才。 

主干课程 

有机化学、生物化学、微生物学、食品化学、食品工程原理、食品工艺学、

食品营养与卫生学、仪器分析、食品检验、食品毒理学、免疫学、动植物检疫、

食品安全学、食品质量控制技术、食品质量管理学、食品法规与标准、动植物

检疫法规、食品物流法规等。 

食品检验检疫模块专业课：动植物检疫、免疫学、食品理化检验、食

品微生物检验、食品质量与安全综合实验等 

食品质量控制模块专业课：仪器分析、食品质量管理学、食品理化检

验、食品微生物检验、食品质量与安全综合实验等 

食品标准与法规模块专业课：食品法规与标准、动植物检疫法规、食

品物流法规、试验设计、食品质量与安全综合实验等 

 

 



师资力量 

本专业有专任教师：教授 11 人，副教授 11人。其中，具有博士学位 14 人，

占教师的 58％；具有硕士以上学位 19 人，占教师的 75％。 

优质教学资源 

食品质量与安全专业具有实验室实验室 24间，面积 960平方米。 

仪器设备 338台，总资产 618万元；最近又投入 300万元。 

该实验室是本院实验开出较多、能培养学生动手能力、学生毕业论文选题较

多的实验室之一。 
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联系方式 

联系人：欧昌荣 电话 696117 邮箱：ouchangrong@nbu.edu.cn 


