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我国是人口大国，“吃”从来

不是一件小事。中国农业大学

食品科学与营养工程学院副院

长殷丽君教授介绍，与“吃”相关

的研究涉及范围广泛，食品科学

研究内容与农业生产、食品加工

及营养健康紧密相关。

中国农业大学食品科学与

营养工程学院的食品科学与工

程一级学科是国家“双一流”建

设学科，也是全国“A+”学科，在

软科全球排名第 2 位。学院现

有完整的本科、硕士和博士 3个

层次的人才培养体系，今年食品

科学与工程类专业实施大类招

生，涵盖食品科学与工程、食品

质量与安全、葡萄与葡萄酒工

程、食品营养与健康在内的 4大

专业。

食品科学与工程专业负责

人毛立科副教授介绍，该专业充

分利用学校在农学和生物等方

面的优势，在结合工程等学科的

基础之上针对全产业链加工体

系，培养能够在食品相关领域从

事教学科研、技术开发、工程设

计等工作的拔尖创新人才和行

业领军人才；食品质量与安全专

业则建有农业农村部农产品质

量监督检验测试中心（北京）、食

品质量与安全北京实验室等开

放性的产学研一体化教育与研

究平台，该专业注重培养学生熟

练掌握食品科学与工程、食品安

全、食品质量控制等专业知识；

葡萄与葡萄酒工程专业是教育

部第一批复合应用型卓越农林

人才教育培养计划改革试点专

业，其教育涵盖从葡萄栽培、葡

萄酒酿造到品评与鉴赏的各个

环节，培养系统掌握葡萄与葡

萄酒工程的专业知识与技能，能

够在葡萄与葡萄酒行业或相关

职业领域从事生产、管理、技术

研发、产品开发、销售与文化推

广的拔尖创新人才和行业领军

人才；食品营养与健康专业是围

绕“健康中国”战略，定位于打造

食品、生物、营养、健康交叉融合

的新兴特色本科专业，培养系统

掌握食品、营养和健康相关学科

专业知识和技能，能够从事食品

营养与健康相关的科学研究营

养指导、产品开发及技术管理等

工作的拔尖创新人才和行业领

军人才。

北京工商大学食品科学与

工程类包括食品科学与工程、食

品质量与安全、食品营养与健康

3 个专业。学院相关负责人介

绍，食品科学与工程专业旨在培

养扎实掌握食品科学与工程领

域基础知识、基本理论和基本技

能，能在食品的生产、加工、流通

以及工程领域，从事食品生产技

术管理、质量控制、产品开发等

工作的高素质应用型工程人才；

食品质量与安全专业则以立足

北京、服务全国、走向世界为方

向，培养能在食品全产业链从事

科学研究、质量安全控制等方面

工作的高素质工程应用型人才；

食品营养与健康专业是以国家

2030健康中国计划为核心目标，

以传承中华饮食文化为出发点

辅以心理学和伦理学知识，为学

科健康发展提供深厚的人文底

蕴及精神关怀。同时该专业以

自然科学素养、批判辩证能力、

创新能力、终身学习能力、友善

协作能力和组织管理能力为培

养基础，为社会输送营养健康领

域应用型高级专门人才。

北京联合大学食品科学与

工程类涉及食品科学与工程（食

品营养）和食品质量与安全两

个专业。其中，食品科学与工

程（食品营养）是突出应用营养

学与功能食品特色、强化技术应

用型食品科学与工程专业。食

品质量与安全专业则充分利用

学校拥有食品科学北京市重点

建设学科、保健食品功能检测

中心、生物活性物质与功能食

品北京市重点实验室等优势，

突出功能（保健）食品功能因子

分析检测、功能评价以及实验

室认证管理特色，强化对学生

实践能力的培养和训练。

俗话说“民以食为天”。中华民族不仅是以勤劳著称的民族，饮食文化同样举世闻名。吃，在

中国人的生活中是“悠悠万事，唯此为大”。现如今，人们在吃这件“大事”上除了在意色、香、味之

外，更看重绿色、营养、健康这些新要素。近年来不少大学开设了与食品科学有关的专业，这些

专业在“吃”的全产业链人才培养上大做文章，培养真正具备专业知识的从业者，守护大众“舌
尖上”的安全。

据不完全统计，我国目前有

200多所不同层次的学校开设食

品科学与工程专业。其中 20 余

所院校按大类进行招生。在这

些已经按大类进行招生的学校

中，各校专业侧重不同，在课程

设置及人才培养上也有区别。

中 国 农 大 食 品 学 院 是 从

2016 年开始实施食品科学与工

程类大类招生，即学生入校后，

一二年级实施统一的通识教育

和专业基础教育；二年级末，根

据专业容量、教学资源、学生个

人意愿和专业兴趣等情况分流

至 专 业 方 向 进 行 专 业 课 程 学

习。学院注重实践教学，建设课

程实验、科研训练、虚拟仿真生

产实习等实践教学平台，构建了

“以创新能力培养为核心，注重

课内与课外、校内与校外、实训

与仿真三结合、贯穿大学四年培

养全过程”的实践教学模式。大

三暑期，学院会安排学生进行为

期一个月的生产实习，把学生送

到一线岗位，既让他们有机会参

与生产实践，也让他们在升入大

四前与未来的职场生活有一次

亲密接触。一个月实打实的职

场经历是学院为每名学生精心

准备的校外课堂“大餐”。

北京工商大学食品科学与

工程类所包含的三个专业都是

按大类进行招生，大一主要开展

专业基础课学习，大一下学期开

展专业分流，学生可根据自己的

兴趣选择专业，并开展相关专业

知识学习，大二上学期完成专业

分流。大二、大三开始专业课学

习和实验实训等实操训练，大四

开始进入实习企业及科研实验

室开展实习实训工作，通过这一

整套培养体系的设置，能更好地

培养学生的实践能力。学院相

关负责人介绍，该大类所涉及的

三个专业均立足产学研合作，依

托“中国-加拿大食品营养与健

康联合实验室”“北京食品营养

与人类健康高精尖创新中心”“食

品质量与安全北京实验室”“北京

市食品添加剂工程技术研究中

心”等平台，在校校合作、校企合

作、校地合作等方面，加强专业的

交叉融合和优质教育资源的充分

共享。学院先后与中粮集团、中

粮营养健康研究院、北京三元集

团公司等 30 余家京内外企业开

展科研合作，形成多家共建实践

基地并成立科研成果转化基地。

学院将创新创业教育融入人才培

养体系和课程，构建第一课堂、第

二课堂、学校与产业联动的“一体

化”实验教学与创新教育生态系

统。鼓励科研训练和竞赛项目与

课堂教学和毕业环节的有机融

合，健全合作共赢、开放共享的实

践育人机制。

东北农业大学食品学院于

2014年开始实行按类招生、按类

培养。即食品科学与工程（畜产

品加工方向、农产品加工方向）、

粮食工程、乳品工程、食品质量

与安全四个专业统一按食品科

学与工程类招生，前三学期按

“食品科学与工程类”统一培养，

第四学期进入专业学习的培养

方式。分专业时，根据各专业名

额，参考学生志愿和成绩，进行

分专业。

随着经济全球化，食品工业

的发展前景更加广阔。殷丽君

教授表示，食品科学与工程类专

业虽然是年轻的学科，但已成为

经济发展、文明发达的重要标

志，相关专业毕业生就业去向较

广泛。具体来说，学生毕业后可

到大专院校、科研院所、食品企

业等与食品相关的行业从事科

学研究、产品开发、品质控制、经

营管理和市场营销等工作；也可

以到海关、商检、食品安全管理、

环保、知识产权保护等政府和事

业单位从事行政监管工作。

■ 院校“口味”各有偏重

“作为一个‘吃货’，当初看

到食品专业时，我的第一反应就

是‘好吃的’。”中国农业大学学

生张舆彤笑称，正是对“吃”的

爱，引导她选择了食品专业。“通

过学习食品营养、食品保藏这些

专业课程，‘如何才好吃、如何健

康吃’成为了我现在的关注重

点。”张舆彤表示，美食不容辜

负，小到日常的每一餐，大到国

家食品卫生事件，健康膳食变成

了 她 生 活 中 一 件 非 常 自 然 的

事。作为“食品营养与安全科普

青年团队”的一员，张舆彤希望

今后能够继续专业深造，用自己

的力量科普专业知识，让健康生

活的理念影响更多人。

对于什么样的考生更适合

选报这类专业，中国农业大学生

物与医药（食品工程）2022级硕

士研究生李旭蕾认为，随着时代

的发展进步，人们对于食品的需

求更加多元化，既要美味也要更

健康。如果希望未来进入食品

领域学习，研究“吃”的学问，一

定要有一颗勇于探索未知的心，

并且要去多关注食品行业的发

展动态。她表示，食品专业属于

工科门类，因此物理、化学和生

物学科基础好的考生更适合报

考这个专业。

从较早公布的 2024 年拟在

京招生普通高校本科专业选考

科目要求来看，包括中国农业

大学、北京工商大学、北京联合

大学、北京农学院等在内的多

所院校均要求报考该类专业的

考生须选考物理和化学这两个

科目。

■ 理工科目强才能成为研究型“吃货”

■ 研究“吃”不简单

食品科学与工程类专业

（本报记者 邓 菡）

培养研究型培养研究型““吃货吃货”” 守护守护““舌尖上舌尖上””的安全的安全


