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摘要：采用“全程控制”的方法，思想和专业配合，理论与实践

结合，原料到成品追踪，低级到高级管理，构建“１＋４”全程质

量控制的复合型食品质量与安全人才培养模式；运用“多元

协同”的理念，改进教学方法，优化课程体系，改革实践教学，

建立了适合复合型食品安全人才培养的教学体系。
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　　中国颁布的《国家中长期教育改革和发展规划纲要

（２０１０～２０２０年）》提出“今后中国高等教育的发展任务将定

位在以全面提高质量为重点，更加注重提高人才培养质量，

提升科研水平，增强社会服务能力”，为高校改革提出了指导

目标；还要“重点扩大应用型、复合型、技能型人才培养规

模”，这必将为学科间、专业间的联动、合作和协同教育，为高

校探索建立“开放、集成、高效”的协同创新机制创造更好的

制度环境。

　　天津市是国家“十一五”发展的战略重点，现有食品企业

２０００多家，规模以上近３００家，在滨海新区注册的外资企业

２０多家。飞速发展的都市型现代农业、食品工业和港口贸

易，大中型食品企业的机械化和自动化程度越来越高，对人

才的需求和人才素质的要求逐步加大［１］，也急需一大批懂技

术、会管理，掌握食品工程和食品安全的复合型食品质量与

安全专业人才。食品工业发展现状要求高校进一步明确复

合型人才的内涵和外延，并认真思考如何进行复合型人才培

养和改革。所谓复合型人才，是指具有两个（或两个以上）专

业（或学科）的基本知识和基本能力的人才，又称为综合型人

才和全面型人才［２］，这种“复合”不是简单的综合，是指基础

扎实、知识面广、应用能力强，具有一定的创新意识和创新精

神的综合性人才［３］。

　　天津农学院食品科学与生物工程学院的食品质量与安

全专业于２００６年开始招生，每年招生约６０人，目前已经毕

业六届３９２名学生，在校生２４４人。自专业成立以来，一直

在积极运用“多元协同”的理念，优化课程体系，改进教学方

法，探索培养模式；采用“１＋４全程质量控制”的方法，思想

和专业导师配合，理论与实践结合，原料到成品追踪，从一年

级到四年级分阶段培养和全程质量控制与管理，着力培养既

有食品科学与工程又有食品质量与安全专业背景，既懂得食

品安全的控制理论又掌握食品质量检验技术，既谙熟国内法

律法规又熟悉出口标准的复合型食品质量与安全专业专门

人才，办学水平稳步提高，社会影响逐年增大。
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１　全程控制的人才培养新模式
１．１　体现了复合型食安人才培养的专业特色

　　我们在工作实践中逐步形成了自己鲜明的专业特

色———立足于我校农科、化学和生物学等传统学科优势，突

出以食品的源头控制为重点，进行食品的全程质量安全控

制。为此，在主干课程中设置了能够体现专业特色的农产品

产前源头质量控制的“现代农业技术概论”、“环境与食品安

全”等课程，让学生们熟悉农业生产的过程和农产品安全生

产的基本理论和知识，尤其要对影响农产品安全的土壤、水

质、农药、兽药及环境等方面的基本知识有深入的了解；在产

后加工环节设置了“食品工艺学”、“食品质量安全控制”、“现

代食品检测技术”、“食品工厂设计”、“食品添加剂”等课程，

在运输销售环节设置了“食品安全保藏学”、“国际贸易”等课

程，在消费环节设置了“免疫学”、“食品毒理学”、“食品感官

评价”等课程，能够体现“原料—加工—运输—销售—消费”

整个食品链质量安全全程控制的“食品质量与安全实验”课。

使学生不但能够对农产品进行全面检验检疫，并结合食品质

量控制学、食品安全与卫生学、食品标准与法规等知识提出

预防和解决方案。在课程设置上既突出重点，有所侧重，又

要保证知识的连贯性、整体性和综合性；力求让学生在了解

农产品生产和食品加工与贮藏全过程的基础上学会如何控

制和监管食品的质量与安全。

１．２　体现了复合型食安人才培养的模式特点

　　为了对学生进行在校期间的专业指导和全面教育管理，

加强创新、创业和实践能力的培养，在原有培养方案的基础

上，制定了新的培养方案和培养模式———以就业为导向，以

能力培养为目标，“１＋４”全程质量控制的培养模式。

１．２．１　以就业为导向　“就业导向”是针对中国目前就业形

势严峻和教育发展方向出现偏离而提出的一种政策导向，有

其积极的现实意义和必要性；而良好的岗位能力是学生就业

的基本条件，是胜任就业岗位的基本要求。在就业市场竞争

激烈的今天，以“就业为导向”培养学生的职业和岗位能力，

有利于提高学生的就业率和满足市场的需求。本专业教师

深入企业和人才市场进行调研，了解社会对人才的需求情

况，确定专业设置和课程体系。以就业为导向，按照市场对

人才的需求，以人才培养标准为依据，使培养目标、专业设

置、课程体系、教学方法、培养模式等都更加契合企业和社会

对毕业生的需求，符合复合型人才成长规律，努力做到教育

与就业岗位的无缝对接。

１．２．２　以能力培养为目标　按照《国家中长期科学和技术

发展规划纲要（２００６～２０２０年）》已确定将食品安全与出入境

检验检疫技术列入重点领域和优先主题，提出要“充分发挥

教育在创新人才培养中的重要作用，鼓励本科生投入科研工

作，在创新实践中培养他们的探索兴趣和科学精神”，还提出

“高等院校要适应国家科技发展战略和市场对创新人才的需

求，培养适应经济社会发展需求的各类实用技术专业人才。”

面对高等教育改革的新局面和食品安全发展的新趋势，使食

品质量与安全专业人才培养更好地适应市场需求，体现“厚

基础、宽口径、强能力、高素质、广适应”的复合型人才培养目

标，成为教学改革的重要课题。

　　坚持突出技术应用能力和创业意识的培养为主线，抓住

重点，突出特色，提高教学质量，使学生成为合格的高技术复

合型人才，因此一向重视学生动手能力和创新能力的培养，

强化食安专业实践教学环节，实验课程开设了综合性、设计

性实验，占到了实验课程总数的３０％以上，其中“食品质量与

安全实验”课全部是综合性实验。另外，通过提高实践教学

投入、建立更多实践教学基地等措施来达到培养学生创新创

业意识和提高实践能力之目的。

１．２．３　“１＋４”全程质量控制　“１＋４”中的１，指的是导师负

责制。每个学生从入学到毕业都有１个专业导师陪伴，１个

导师指导５～８名同学，采用老师和学生双向选择的方式，以

专业导师制贯穿专业核心能力培养的全过程。导师制的核

心教育思想是：以培养高素质复合型人才为目标，环境上营

造和谐氛围，内容上强调德智并重，学业上强调个性指导，将

专业导师制贯穿于日常教学，构建一个全方位的教育体系，

突出专业核心能力和创新创业能力的培养和实践。导师在

学生入学后的专业教育、选课、专业学习、科研锻炼、专业技

能培训、毕业实习、毕业论文和毕业设计等方面，都发挥重要

的辅助思想教育和专业人才培养的作用，做到全程质量控制

和管理，努力培养适应都市型农业发展的食品安全人才。这

种培养模式弥补了专业教育的不足，完善了管理体制，促进

了教学相长，激励了学生科研创新。

　　“１＋４”中的４，指的是大学阶段分４个阶段，分段管理和

质量控制，每个阶段都设定专业能力考核标准，进行分段能

力考核和评定。

　　第一阶段：专业教育，快乐学习———第１学年

　　这一阶段，主要指开学进行的专业教育和军训。专业教

育主要由院领导、系主任及专业骨干教师实施，通过专业教

育，让新生和院系老师充分交流，对本专业情况、培养计划、

主干课程、需要掌握的主要知识和技能、毕业后的去向等有

所了解。让学生带着兴趣开始大学的生活，在“专业导师”的

导学下，学生制定一套学业发展计划，完成课程的选课。这

个阶段主要是完成公共基础课的学习任务，为专业基础课和

专业课的学习打下坚实的基础。

　　第二阶段：接触专业，夯实基础———第２学年

　　在此阶段，学生主要学习专业基础课。此阶段专业骨干

教师会给学生详细解读食安专业的课程设置，让学生对专业

特色和课程设计思路有全面了解，从而对从农田到餐桌的全

面质量安全控制理念有深刻认识。这样学生可以了解每一

门课在整个教学体系中的位置和每门课的主要内容和作用，

让学生带着全面和系统的理念进入专业基础课的学习，并结

合一些课程实习对专业有进一步深入了解。这一阶段，“导

师”和同学之间的接触逐渐增多，鼓励感兴趣的学生参与到

导师课题研究中；引导学生申报校级、市级和国家级创业创

新项目，在科学实验中逐渐了解专业知识，为今后专业课的

学习夯实基础。

　　第三阶段：强化专业，掌握本领———第３学年
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　　在此阶段，学生开始了专业课程的系统学习，也是专业

知识学习的重要阶段。导师时刻提醒学生一定要认真学习

专业核心课程，好好掌握专业基本理论与技能。通过专业课

程实习，增加对食品加工和食品安全知识的感性和理性认

识；通过社会实践，深入工厂车间，对具体的食品安全问题进

行研究调查。通过“食品质量与安全专题讲座”邀请校内外

专家将最新的食品安全信息和最新科研成果传授给同学。

“导师”要很好地利用这段时间，对学生进行创新课题和兴趣

小组的指导，积极参加学校、天津市和国家的创新创业和专

业技能比赛，提高学生的双创能力。“导师”也可以提早安排

学生参与上一届毕业实习生课题的部分工作，让学生真正地

进行科研锻炼，提高专业核心实践能力。

　　第四阶段：综合实践，实习实训———第４学年

　　这一阶段主要完成一些专业课和专业选修课的学习，完

成毕业实习和毕业论文。比如要完成一门专业骨干课程“食

品质量与安全实验”，食品原料、加工、成品等的质量安全控

制等过程均由学生自己独立完成，重点是对营养组分、农兽

药、重金属、微生物的检验分析，体现了全程质量安全控制的

专业特色，培养了学生的综合应用能力。通过“文献检索与

写作”课的学习，提高文献检索与写作技能。“导师”在细心

指导完成毕业论文的同时，介绍学生到相关的食品企业进行

生产实习或顶岗实习，鼓励学生自己寻找实习和未来工作单

位。让学生真正深入企事业单位，在实践中检验学习到的专

业理论知识，提升专业素养，尽快适应社会，完成培养高素质

复合型人才的目标，实现与用人单位的对接。

１．３　体现了复合型食安人才培养的递进特质

　　全程质量管理（控制），即“ＴＱＣ”（ｔｏｔａｌｑｕａｌｉｔｙｃｏｎ

ｔｒｏｌ）
［４］，其核心思想是全方位、全过程、全员参与。ＰＤＣＡ循

环法是全面质量管理的基本程序，代表英语单词Ｐ１ａｎ、Ｄｏ、

Ｃｈｅｃｋ、Ａｃｔｉｏｎ，分别表示计划、实施、检查、处理
［５］。此原理

应用到“１＋４”对复合型食安人才的培养上，就是以提高学生

的能力和素质为“一个中心”，领导、制度、系统全方位服务，

全系师生共同参与，入学、培养、毕业工作的全过程进行“ＰＤ

ＣＡ４个阶段的全程控制”，并不断循环递进，完善培养模式。

“ＰＤＣＡ４个阶段”就是按照既定的人才培养计划去执行，再

检查其效果，总结成功经验，改进不足，把前一个循环未解决

的问题提出来，转到下一个ＰＤＣＡ循环中解决。ＰＤＣＡ循环

是按质量管理遵循的科学程序进行，对专业人才的培养非常

适用。

　　第一阶段———计划（Ｐ）：在充分进行市场需求和毕业生

追踪调查基础上，我们制定了人才培养计划，找出教学中存

在的主要问题，制定教学质量标准和评价方法。我们在调查

了５０多家食品企事业用人单位、跟踪了１００名四届毕业生，

对我们原来的培养计划进行了跟踪调查。

　　第二阶段———实施（Ｄ）：对调研和跟踪的结果进行认真

分析，系里提出培养计划修订意见方案，报学院和学校教学

指导委员会审核，教务处批准后执行，现在已经制定和正在

实施新的培养计划。

　　第三阶段———检查（Ｃ）：对新的培养计划进行实施，把实

施结果与计划相比较，并在执行中进行质量检查、监督和调

控，了解效果，发现问题，找出原因。

　　第四阶段———处理（Ａ）：对新培养计划和模式培养的学

生进行追踪调查，再次征求相关用人单位意见，将意见和建

议反馈到教学计划和培养模式的完善和修改，对存在的问题

汇总分析并转入下一级循环。

２　多元协同的教学体系
　　多元协同是指在教学活动中，运用协同理论，使教学过

程中的各要素之间、教学过程与教学环境之间始终处于一种

协调、平衡状态［６］。为了更好地实施人才培养模式，我们努

力改进教学，构建适应复合型食品质量与安全专业人才培养

的多元协同的教学体系。通过提高教学体系的整体效能，协

调教学体系各要素间的关系，充分发挥教学系统的自我调控

机制，使之形成新的有序整体，获得最佳整体功能，从而促进

学生知识与能力的协同发展，最终实现提高学生综合素质之

目的。

２．１　不同专业协同

　　加强学校不同专业间的协同效应。食品科学与生物工

程学院设置食品科学与工程、食品质量与安全和生物工程３

个专业，专业间相同或相似的专业基础课程较多，因此３个

专业的师资力量、实验资源、实训平台等实现协同共享；学院

开设有专业选修课，３个专业的学生可以在整个学院范围内

任选；鼓励３个专业学生之间一起组团申报大学生科技创新

创业项目，相互协作、优势互补；另外还邀请校内植保专业、

兽医专业、计算机专业的专家分别讲授部分农药、兽药、食品

质量安全可追溯方面的专题讲座。

２．２　师资力量协同

　　首先是与学院其它两个专业师资力量的协同，如“食品

工艺学”、“食品工厂设计”、“食品工程原理”课由食品科学与

工程专业的老师授课；“分子生物学”、“环境与食品安全”等

课程由生物工程专业老师授课。其次是与本校其他学科师

资力量的协同，除了基础课由基础学院、人文学院、计算机与

信息工程学院、工程技术学院的教师授课外，“国际贸易”课

由经济管理学院的老师授课；“现代农业技术概论”由园艺园

林学院、动物科学与动物医学学院、水产学院的教师教授部

分章节。另外还邀请肯塔基大学、密尼苏达大学、中国农业

大学、中国标准化研究院、天津大学、天津市产品质量监督检

测技术研究院、天津市进出口检验检疫局、天津市食品药品

监督管理局等校外食品安全专家讲授“食品质量与安全专

题”。

２．３　课程设置协同

　　“食品质量与安全保证”课设置４５学时理论课时，与“食

品质量与安全实验”协同，在实验课中开设５个实验学时，让

学生在综合实验中应用食品安全保证的理论。“实验动物

学”、“食品毒理学”和“食品免疫学”为三门专业课程，主要是

理论讲授，新开设一门“食品安全实验动物学”，将三门理论

课的基本知识在实验课中应用。学生在学习“现代食品检测

技术”时，初步掌握了食品安全检测的原理与实验操作，在

７５２

第３１卷第６期 闫师杰等：复合型食品安全专业人才培养模式与教学体系的建立 　



“食品质量与安全实验”课中得到综合性锻炼和能力提升。

２．４　实材资源协同

　　食品科学与工程专业开设的“食品工艺学实验”课程可

以为食品质量与安全专业学生的“现代食品检测技术”、“食

品感官评价”、“食品质量与安全实验”课提供原料和成品，让

食安专业学生进行质量分析和安全检验；食品质量与安全专

业的“食品工艺学”实验课的产品同样也可以为食品科学与

工程专业的“食品分析”课提供实验材料。资源协同使用大

大节约了实验教学成本，做到了食品原料和成品的合理

利用。

２．５　实验条件协同

　　学校农业分析中心具有较好的实验条件，“现代食品检

测技术”的部分实验可借助此平台完成；借助挂靠在食品学

院的国家大宗淡水鱼加工研发分中心、天津市农副产品深加

工技术工程中心、天津市农产品加工科技创新与成果转化基

地、天津市农产品加工及质量安全控制实验教学中心等科研

和教学平台开展科学研究、创新与创业项目、本科实验、毕业

论文或设计，充分共享学校及学院的实验平台和条件。

２．６　实验实训协同

　　紧紧围绕本专业的教学目标，充分体现本专业的特色，

将“食品质量与安全实训”和第七学期开设的一门综合性、研

究性的“食品质量与安全实验”相结合。从水产及加工品、果

蔬及加工品、畜产及加工品、粮油及加工品等４个方面设置

了实训和实验内容，从原料的选购、原料品质的检验、到产品

加工过程的质量与安全控制，再到成品的质量、营养、安全卫

生指标的检测检验。让学生在食品加工的全过程中掌握和

了解食品质量与安全的控制原理、技术和方法。

２．７　模拟岗位协同

　　依照《食品安全法》的规定，让同学参加“食品质量与安

全实训”，模拟质量监督部门（食药局的监管一司）、工商行政

管理部门（食药局的监管二司）、国家食品药品监督管理部门

的工作人员对食品科学与工程专业学生的“食品工艺学实

训”过程进行监督和监控，从原料质量控制、食品加工过程控

制、产品安全检验和质量控制。这一系列过程均由学生在老

师指导下独立完成，通过实训掌握不同业务岗位职责和需要

掌握的技能，了解不同岗位之间相互联系、相互配合、相互牵

制的关系。

２．８　校内校外协同

　　充分利用校内教学和科研平台资源，做好校内实验、实

习、实训、毕业论文（设计）、科研课题；在校外，通过建立实践

教学基地，如天津顶益国际食品有限公司、国家农产品保鲜

工程技术研究中心、天津可口可乐饮料有限公司、王朝葡萄

酿酒有限公司、养乐多有限公司、天津大海实业有限公司、天

津桂发祥十八街麻花有限公司、天津海河乳业集团、天津长

城罐头有限公司、天津众品食业有限公司等食品加工企业，

让学生深入社会，参观实习、教学实习和顶岗实习，从而为提

高学生应用能力、复合能力、科研能力、适应能力创造一个良

好的内外部环境。

３　结论
　　通过改革和努力培养的食安专业人才质量正逐步提高。

新的教学模式和培养计划从２０１０级食安专业学生实行，现

正在２０１２～２０１５级食安专业学生教学中实践，获得了较好

的效果。近３年，本专业学生９０％以上通过“食品质量内部

审核员”、“食品检验工”培训；学生获得科技创业、创新、挑战

杯项目３８项，８项国家级、１２项市级、１８项校级；近６５％的

学生参与到导师主持或参加的国家级或省部级科研项目中；

１５名同学以第一作者身份发表论文。专业建设是一个不断

改革、不断创新的过程。在保障现有办学质量的前提下，应

大胆探索，不断实践，争取培养出更多的适应天津都市型现

代农业发展的食品质量与安全专业复合型人才。
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