上海海洋大学学历继续教育人才培养方案

一、专业信息
专业名称：食品质量与安全
专业代码：082702
办学层次：专升本
学习形式：非脱产
修业年限：2.5-5年
二、培养目标与规格
（一）培养目标
1.总目标
以习近平新时代中国特色社会主义思想为指导，落实立德树人根本任务，坚持为党育人，为国育才。本专业立足长三角面向全中国，培养具备食品质量与安全专业的基础理论、基本知识和技能，富有创新意识和实践能力，能够在食品生产、加工、流通等相关领域从事分析检测、质量控制、安全评价、监督管理和科学研究等方面工作的复合型工程技术人才。
2.主要目标
（1）能够有效运用专业思维和专业知识，在食品生产、加工及其流通等相关行业进行质量与安全评价和过程控制管理，解决食品质量与安全领域复杂工程问题。
（2）能够在跨学科领域团队中具有团队合作精神、协调与沟通能力、自主学习能力，发挥成员或管理人员的有效作用，适应职业发展和经济社会发展需求。
（3）具有良好的职业素养、社会责任感和民族自信心，遵纪守法，遵循行业规范和道德规范，能够在工程实践中维护公共健康和食品安全。
（二）培养规格
本专业毕业生应达到以下知识、能力和素质的要求。
1.能够将数学、自然科学、工程基础和专业知识用于分析和解决食品质量与安全领域的问题，获得有效结论。
2.能够应用食品质量与安全的基本原理和方法，设计满足食品质量与安全需求的系统、单元（部件）或工艺流程，并能在设计环节体现创新意识。
3.能够基于科学原理并采用科学方法对食品质量与安全领域问题进行研究，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。
4.能够开发、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，包括对食品质量与安全问题的预测和模拟，并能够理解其局限性。
5.能够基于相关背景知识合理分析，评价食品质量与安全专业问题的解决方案及其对社会、健康、安全、法律以及文化的影响，并理解应承担的责任。
6.能够理解和评价针对食品质量与安全领域的工程实践对环境、社会可持续发展的影响。
7.具有人文社会科学素养、社会责任感，树立和践行社会主义核心价值观，能够在食品质量与安全领域工程实践中理解并遵守工程职业道德和规范，履行责任。
8.具有团队精神、协调和沟通能力，终身学习能力，并具备一定的国际视野，理解并掌握食品质量与安全领域工程管理原理与经济决策方法，并能在多学科环境中应用。
三、课程设置
课程分为公共基础课、专业课、职业能力拓展课以及综合实践教学。
1.主要课程
生物化学、食品微生物学、食品化学、食品毒理学、食品营养学、食品安全学、食品工艺学、食品分析、食品标准与法规、食品质量安全管理学
2.学位课程
食品安全学、食品工艺学、食品分析
四、学时、学分安排
（一）学时、学分要求
本专业实行学分制，以18学时计为1个学分。
（二）学习成果认定与转换
取得国家或省市级组织的有关外语等级考试合格证书者，或取得由国际、国家、行业或省市级权威机构颁发的职业、技能类非学历证书者，可申请相应课程的免考,经学院认定通过给予相应的成绩和学分。
五、教学形式
专业采用线上教学和线下教学的形式。线上教学包括网络课程、直播教学、虚拟实训等；线下教学包括线下开展的面授教学、辅导答疑、实习实训、毕业论文（设计）指导等。
六、课程考核
课程期末考试成绩占总成绩比例在40%-80%。学位课程期末考试为闭卷考试。
七、毕业条件
在规定的修业年限内，完成各教学环节，达到学校毕业要求：思想政治品德良好；通过课程考核，成绩合格；修满规定学时、学分。
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	最低应修学分
	90
	24
	1
	41
	7
	3
	14
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	1620
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	18
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八、学位授予
为贯彻落实自2025年1月1日起施行的《中华人民共和国学位法》精神，根据《中华人民共和国学位法》《国务院学位委员会关于印发<学士学位授权与授予管理办法>的通知》《上海海洋大学学士学位授予工作细则》及国家有关法律法规要求，结合我校实际情况，学校制定并于2025年12月31日印发了《上海海洋大学高等学历继续教育本科毕业生授予学士学位工作细则》，进一步规范高等学历继续教育本科毕业生学士学位授予工作，突出实践型、应用型人才培养，突出职业特征，完善学位管理制度，保障学生合法权益。
九、教学进程安排
详见附件
十、师资队伍
本专业师资队伍由本校教师与校外教学点教师共同组成，共配备专任及兼任教师 48 人，其中本校教师 39 人，校外教学点聘用并经高校认定的教师 9 人，师资数量充足，可全面覆盖人才培养方案中所有课程的教学与辅导需求。职称结构方面，副高级及以上职称教师 27 人，占比 56%，形成了以高级职称教师为引领、中级职称教师为骨干的梯队化格局，教学经验与学术水平兼具。
十一、教学实施保障
（一）教材选用
为充分发挥教材育人功能，根据教育部《普通高等学校教材管理办法》（教材〔2019〕3号）、上海市教育委员会《上海市普通高等学校教材管理实施细则》（沪教委规〔2021〕13号）等文件精神，结合我校实际，学校制定了《上海海洋大学教材管理办法》（沪海洋教〔2023〕31号）。根据此办法，继续教育学院成立由继续教育学院院长任组长，分管副院长为副组长，学历部主任及各专业负责人为小组组员的继续教育学院教材管理领导小组，负责本校继续教育学生所涉及的教材管理具体工作。学校结合实际，制订《上海海洋大学教材选用实施细则》（沪海洋教〔2023〕32号）。根据此细则，继续教育学院教材管理领导小组是继续教育教材选用工作主体，在校教材管理委员会指导下，按要求落实所选用教材的审查、征订工作，对所选用教材负有政治把关的责任。
本专业严格遵循教育部及学校关于教材选用的管理规定，依据《上海海洋大学教材选用实施细则》，结合专业人才培养目标和课程教学要求，坚持“质量第一、适宜教学”的原则，确保教材选用科学、规范、合理。优先选用国家级、省级规划教材，以及获省部级以上奖励的优秀教材和近三年出版的新教材，确保教材内容的科学性、先进性和实用性。对于马克思主义理论研究和建设工程重点教材（“马工程”重点教材）对应的课程，严格执行国家统一规定，使用相应教材，确保意识形态安全。本专业继续教育课程教材主要从本校本专业全日制本科生教材数据库中遴选使用，首先由主讲教师根据教授课程推荐教材，由专业负责人把关后，报学院教材管理领导小组审查，最后由学生本人通过新华传媒教材征定平台自行订购。
（二）数字化资源
本专业重视信息技术与教育教学的融合，依托学校泛雅网络教学平台，引进超星学习通的优质通识与专业资源，全国课程资源中心有17211门课程，可以满足学生多元化学习需求。同时学院开设30余门线上教学课程，学院全面推广混合式教学模式，利用数字化资源支持学生开展碎片化、移动化学习。
（三）教学及实验实训条件
本专业依托校本部、校外教学点，构建了“虚实结合、理实一体”的教学环境，充分保障实践教学环节的落实。
学校拥有食品安全实验室、感官评定实验室等教学实训场所，配备先进的软硬件设施，可以满足本专业基础实验与综合实训的需求。校外实习实训基地具备完善的实习指导与管理体系，能够承接认知实习、跟岗实习及顶岗实习等教学任务，确保学生职业技能得到有效训练。
各校外教学点均按标准配置了多媒体教室及必要的设施设备，保障线下集中面授与辅导的顺利开展。并与长谷川香精香料（上海）有限公司、上海蒸笼头食品有限公司等多家协议单位建立了稳定的实习实训合作关系。
（四）质量保障
本专业坚持“管办分离、全程监控、持续改进”的质量保障理念，构建了全方位的教学质量保障体系。
制度建设方面：学院建立健全了《关于制定2025版高等学历继续教育本科人才培养方案的指导性意见》《关于加强网络课程教师教学管理的通知》《本科毕业论文（设计）工作细则》《教学督导工作实施细则》等一系列规章制度。实施“期初检查、期中巡查、期末评估”的全过程质量监控机制，定期开展毕业生跟踪调查与用人单位满意度测评。
人员保障方面：组建了一支结构合理、专兼结合的教学团队。本校专任教师占主讲教师比例不低于60%，并聘请行业企业专家担任兼职教师。每个教学点均配备专职管理人员与辅导教师，师生比符合教育部规定标准，确保教学管理与服务到位。
经费保障方面：学校严格执行财务管理制度，确保学历继续教育学费总额中用于办学经费的比例不低于70%，重点投入到课程建设、师资培训、实验实训条件改善及数字化资源开发等领域，为专业可持续发展提供坚实支撑。
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	[bookmark: _Hlk228442035]序号
	课程代码
	课程名称
	学分
	总学时
	线上教学
	线下教学
	各学期学时分配
	考核方式

	
	
	
	
	
	理论学时
	实验实训学时
	理论学时
	实验实训学时
	一
	二
	三
	四
	五
	过程性考核
	终结性考核

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	闭卷
	开卷

	必修课

	1
	510001
	大学英语B（1）
	2
	36
	36
	
	
	
	36
	
	
	
	
	√
	√
	

	2
	510002
	大学英语B（2）
	2
	36
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	
	√
	√
	

	3
	510003
	大学英语B（3）
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	√
	√
	

	4
	510019
	线性代数
	2
	36
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	
	√
	
	√

	5
	510005
	高等数学B
	3
	54
	54
	
	
	
	54
	
	
	
	
	√
	
	√

	6
	510006
	马克思主义基本原理
	3
	54
	50
	
	4
	
	
	54
	
	
	
	√
	
	√

	7
	510007
	习近平新时代中国特色
社会主义思想概论
	3
	54
	50
	
	4
	
	
	
	54
	
	
	√
	
	√

	8
	510008
	心理健康教育
	2
	36
	36
	
	
	
	36
	
	
	
	
	√
	
	√

	9
	510009
	形势与政策（1）
	0.5
	9
	9
	
	
	
	9
	
	
	
	
	√
	
	√

	10
	510010
	形势与政策（2）
	0.5
	9
	9
	
	
	
	
	9
	
	
	
	√
	
	√

	11
	510011
	形势与政策（3）
	0.5
	9
	9
	
	
	
	
	
	9
	
	
	√
	
	√

	12
	510012
	形势与政策（4）
	0.5
	9
	9
	
	
	
	
	
	
	9
	
	√
	
	√

	13
	510013
	中国近现代史纲要
	3
	54
	50
	
	4
	
	54
	
	
	
	
	√
	
	√

	必修课小计
	24
	432
	420
	0
	12
	0
	189
	135
	99
	9
	0
	
	
	

	选修课

	1
	510015
	改革开放史
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	2
	510016
	社会主义发展史
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	3
	510017
	新中国史
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	4
	510018
	中国共产党历史
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	选修课小计（最低应修1学分）
	4
	72
	56
	0
	16
	0
	0
	0
	0
	72
	0
	
	
	

	必修课

	1
	520159
	包装食品生产系统
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	
	36
	
	
	√
	
	√

	2
	520160
	海洋生物功效成分与人体健康
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	3
	520161
	机械工程基础
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	36
	
	
	
	√
	
	√

	4
	520136
	基础化学
	3
	54
	50
	
	4
	
	54
	
	
	
	
	√
	
	√

	5
	520162
	啤酒生产线
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	6
	520139
	生物化学
	3
	54
	50
	
	4
	
	
	54
	
	
	
	√
	
	√

	7
	520163
	食品安全学
	3
	54
	41
	
	13
	
	
	
	54
	
	
	√
	√
	

	8
	520164
	食品标准与法规
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	18
	
	
	√
	
	√

	9
	520165
	食品掺伪检验
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	18
	
	
	√
	
	√

	10
	520166
	食品毒理学
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	
	
	36
	
	√
	
	√

	11
	520167
	食品分析
	2
	36
	27
	
	9
	
	
	
	36
	
	
	√
	√
	

	12
	520168
	食品工艺学
	3
	54
	41
	
	13
	
	
	
	54
	
	
	√
	√
	

	13
	520169
	食品化学
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	36
	
	
	
	√
	
	√

	14
	520170
	食品微生物学
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	
	36
	
	
	√
	
	√

	15
	520171
	食品新产品开发
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	
	
	36
	
	√
	
	√

	16
	520172
	食品营养学
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	
	36
	
	
	√
	
	√

	17
	520173
	食品质量安全管理学
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	
	
	36
	
	√
	
	√

	18
	520174
	食品质量与安全导论
	1
	18
	14
	
	4
	
	18
	
	
	
	
	√
	
	√

	19
	520175
	仪器分析
	2
	36
	32
	
	4
	
	
	36
	
	
	
	√
	
	√

	20
	520151
	有机化学
	3
	54
	50
	
	4
	
	54
	
	
	
	
	√
	
	√

	21
	520176
	鱼糜制品生产线
	1
	18
	14
	
	4
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	必修课小计
	41
	738
	631
	0
	107
	0
	126
	162
	288
	162
	0
	
	
	

	选修课

	22
	520177
	基因工程
	1
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	18
	
	√
	√
	

	23
	520019
	论文撰写讲座（限选）
	1
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	24
	520178
	食品感官评定
	1
	18
	16
	
	2
	
	
	
	
	18
	
	√
	√
	

	25
	520179
	食品工程原理
	3
	54
	54
	
	
	
	
	
	54
	
	
	√
	
	√

	26
	520180
	食品机械与设备
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	
	√
	√
	

	27
	520181
	食品加工与保藏
	3
	54
	54
	
	
	
	
	
	54
	
	
	√
	
	√

	28
	520182
	食品添加剂
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	√
	√
	

	29
	520183
	食品原料学
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	
	√
	√
	

	选修课小计（最低应修7学分）
	15
	270
	268
	0
	2
	0
	0
	0
	144
	126
	0
	
	
	

	1
	530001
	岗位（社会）实践
	1
	18
	
	
	
	18
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	2
	530002
	应用文写作
	1
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	18
	
	√
	
	√

	3
	530003
	生涯规划与职业发展
	1
	18
	18
	
	
	
	
	
	18
	
	
	√
	
	√

	小计
	3
	54
	36
	0
	0
	18
	0
	0
	18
	36
	0
	
	
	

	1
	540001
	入学教育
	1
	18
	
	
	9
	9
	18
	
	
	
	
	√
	
	

	2
	540002
	毕业教育
	1
	18
	
	
	9
	9
	
	
	
	
	18
	√
	
	

	3
	540003
	毕业实习
	4
	72
	
	
	
	72
	
	
	
	
	72
	√
	
	

	4
	540004
	毕业论文（设计）
	8
	144
	
	
	72
	72
	
	
	
	
	144
	√
	
	

	小计
	14
	252
	0
	0
	90
	162
	18
	0
	0
	0
	234
	
	
	

	合计
	101
	1818
	1411
	407
	333
	297
	549
	405
	234
	
	
	

	百分比计算
	78%
	22%
	18%
	16%
	30%
	22%
	13%
	
	
	



