
食品科学与工程类教学质量国家标准（食品科学与工程专业）

1 概述

食品科学与工程专业是教育部《普通高等学校本科专业目录（ 2012年）》食品科学与工程类下属专

业， 是高等学校根据国家或地区科技 经济和社会主展对本科食品科学与工程人才培养的需要而提出， 并
经过教育部审核批准而应置的专业类别。 本科食品科学与工程专业依托食品科学与λ程学科开展人才培
养， 培养学生掌握食品科学与工程的基本理论、 基本知识和村能， 可从事同食品科学与工程研究领域或同

生产行业相关的工作。
“民以食为天。” 随着世界人口的增长、 经济社会的发展和生存环境的改变， 人类＇＂食品供给、 营养、

健康 安全、 美昧、 方便的关注度不断提高。 食品消费水平在现代社会已成为经济发展、 文明程度提高的
主要标志。从世界范围看， 目前食品产业已经成为世界上的第 一大产业。 食品消费是人生存权的最根本保
障， 食品产业的发展直接关草人民生活 、 社会稳定和国家发展。 近几十年来， 特别是进入新世纪以来， 食

品产业已成为我国三大支柱产业之一 ， 在国民经济巾的地位和作用日益晶著， 并且成为国民经济快速发展
的重要增长点。食品在发展我国经济、 保障人们健康、 改善生活水平方面发挥着越来越重要的作用。 随着

我国工业化建设、 城镇化建设的不断发展以及消费市场的日益扩大， 食品产业的发展潜力巨大， 时食品科
学与工程的人才一需求将会不断增烟。

本专业的主干学科是食品科学与工程 提学科， 涵盖食品科学、 粮食油脂及植物蛋白工程、 农产品M

工及贮藏工程和水产品／JOT及贮藏工程4个二辑学科。 它是一 门将化学、 生物学、 物理学、 营养学、 ［程
学等学科知识在食品科学中综合应用的事学科交叉学科， 主要研究食品成分的组成、 性质和在加工贮藏过
程中的变化， 以及加工M食品品质的影响，开发和创造满足消费者对食品营养、 健康、 莞咔、 圭金、 方便
等需求的新型食品，将高新技术应用于食品工业化制造。 相关学科带及农学、 轻工技术与工程 公共卫生
与预防医学。

食品科学与工程专业具有理工结合的特点， 覆盖食品科学研究与产品开发、 工程设计与生产技术管理
等方面的基本理论和l基本实验方法，革步及产业面广， 包括食品原料生户、 加工、 流通、 销售、 服务等在内
的第 、 第二和第三产业，毕业生可在食品行业或与食品相关的医药、 化工、 环境、 材料等行业开展工
作， 就业面「、 量犬， 适合于创新创业。

2 适用专业范围

2. I 专业类代码

食品科学与工程类（0827)
2.2 本标准适用的专业

食品科学与工程（082701)

3 培养目标

3.1 专业培葬目标

食品科学与工程专业培养具有高度的社会责任感， 良好的科学、 文化素养， 较好地掌握食品科学与工
程基础知识、 基本理论和基本技能， 具有创新意识和实践能力， 能够在食品科学与工程及相关领域从事生

产营销管理、技术开发、 科学研究、 教育教学等工作的人才。
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