食品质量与安全专业介绍

1.本专业的学习（研究）对象是什么？
食品质量与安全专业是以生命科学和食品科学为基础，研究食品的营养、安全与健康的关系，食品营养的保障和食品安全卫生质量管理的学科，是食品科学与预防医学的重要组成部分，是连接食品与预防医学的重要桥梁。通过对食品生产、加工的管理和控制，保证食品的营养品质和卫生质量，促进人体的健康。食品营养与安全的保证主要依靠食品生产全面系统的质量管理，从而使营养与食品安全从过去的监督管理，扩展成包括食品生产、食品营养、食品安全、食品管理、食品质量控制的诸多领域，在生命科学和食品科学的各个领域中发挥越来越重要的作用。
2.专业本科核心课程有哪些？
食品原料学、食品微生物学、生物化学、营养学、食品卫生学、食品化学、食品工艺学、食品安全与质量控制技术、食品工程原理、食品检验检疫学、食品质量检验技术、功能食品、食品毒理学、现代食品安全科学、食品免疫学、有机化学、无机化学、分析化学，物理化学，仪器分析 食品试验设计与统计分析、食品标准与法规等，食品添加剂学，动物性食品卫生学检验，食品理化检验等。
3.学习本专业的学生需要具备什么特质？
1.喜欢了解食品加工和烹饪过程，对食品质量问题感兴趣。2理论知识和实践技能兼备。本专业的特色是理论与实践紧密结合，该专业的学生除了要掌握相关的基本理论知识之外，还要善于动手、勤于实践。食品专业偏重于化学分析和质量管理等方面，因此本专业要通过实践来掌握，专业基础课一般都配置实验课程，认知实习、生产实习以及毕业设计（论文）都要进入专业实验室或者相关企业生产一线去学习和实践。3、具备团队合作能力。4、知识面较广，善于沟通。
4.本专业学习过程中，有可能遇到的困难是什么？
本专业是一门密切联系实际，需要较强实践动手能力的专业，因此动手能力不强的学生可能在学习过程中遇到困难，但是只要对学习有恒心和毅力，都能够通过训练提高实践能力。

5.社会上是否存在对本专业的认识误区？
误区一：本专业培养的是食品化验员；这种认识是错误的，本专业培养的学生不仅仅是一名食品化验员，也许一名高中生经过一段时间的培训也可以成为化验员，而经过本专业的学习，学生将会在正确的看待和分析食品问题，合理的解决食品质量与安全问题方面有专业的素养和能力，他们将在食品原料种植、生产、运输和销售等各个环节去管理食品，从营养学角度去指导国民健康。
误区二：本专业培养的是厨师;这种认识也是错误的，食品质量与安全专业培养的学生不是仅仅学会烹饪的方法和技术，而是从多角度、多层面去管理食品企业，制定食品质量标准，开发食品新资源等，因此将来的就业将面向各大食品企业、国家食品质量监督管理部门以及高校食品专业。

6. 社会生活中有哪些问题，需要通过本专业的人才来解决？

“民以食为天，食以安为先”，本专业主要从食品企业、各级食品安全管理部门等多渠道管理和控制社会中的食品安全问题。

7.本专业的毕业生，就业主要面向哪些行业，哪些职业种类？

毕业后可到全国各级食品卫生监督部门、食品企业、社区的食品营养与安全服务部门、餐饮业及教学、科研等单位从事食品生产、食品营养与安全的管理、公共营养等方面的工作。此外学生毕业后可在食品科学、营养与食品安全、食品生物技术、食品工程等方向继续深造。
