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1、 专业定位
食品科学与工程专业为服务地方产业需求，依托广东省粤西特色生物制品工程技术研究中心和广东省辣木资源开发与利用工程技术研究中心，顺应食品行业行业人才市场需求，将食品科学与工程专业建设成为在全省同类院校中具有一定知名度和突出为地方经济服务的应用型特色工科专业。
2、 培养目标
本专业适应国家新时代教育高质量发展和广东省教育现代化的要求，培养基础理论知识扎实，专业实践核心技能强，具有科技创新意识和新产品开发能力，具有高尚的职业道德，具备丰厚的人文、科学与艺术素养高素质应用型人才。
预期达成的培养目标：
1.具有坚定的政治方向，具备良好的职业道德、强烈的爱国敬业精神和社会责任感。
2.能够综合运用食品科学与工程专业领域所学的理论和知识，满足相关工作岗位要求，能从事工程或产品设计、技术开发、产品检测、技术管理及企业经营管理等工作。
3.具有较好的组织管理能力，较强的跨文化交流沟通、环境适应和团队合作能力。
4.熟悉食品行业的技术标准、政策、法律和法规等前沿知识，预期发展为所在领域的专业技术骨干或管理骨干。
5.通过继续教育或其它学习渠道更新知识以实现能力提升。
三、培养规格
标准学制为4年，修业年限可以为3-7年。在四年内难以完成培养方案规定的学习任务，在未达到退学处理的情况下，允许延长3年。对于提前修完学分，综合考核合格者，可以提前1年毕业。
通过本专业本科阶段学习，毕业生应达到如下的毕业要求：
1.工程知识：能够将数学、自然科学、工程基础和专业知识用于解决复杂食品工程问题。
2.问题分析：能够应用数学、自然科学和工程科学的基本原理，识别、表达、并通过文献调研研究分析复杂食品工程问题，以获得有效结论。
3.设计/开发解决方案：能够设计针对复杂食品工程问题的解决方案，设计满足特定需求的系统、单元（部件）或工艺流程，并能够在设计环节中体现创新意识，考虑社会、健康、安全、法律、文化以及环境等因素。
4.研究：掌握食品科学与工程专业相关实验的基本方法、基本原理，具有较强的动手操作能力；能够根据实验目的设计实验方案，确定需要的数据，并能够采用合理的手段收集数据，对实验结果进行合理分析并得到合理的结论。
5.使用现代工具：掌握与食品科学与工程专业相关的技术、资源和工具；掌握与食品科学与工程专业相关的现代工程工具和信息技术工具及其应用原理；能够选择和使用恰当的工具预测和模拟，理解与实际工程的差异。
6.工程与社会：能够利用工程理论及实验分析食品工程问题与社会及文化的关系；能够评价食品工程问题的解决方案对社会及人类生活质量的影响，并明确应当承担的责任。
7.环境与可持续发展：能够理解和评价针对复杂食品工程问题的专业工程实践对环境、社会可持续发展的影响。
8.职业规范：热爱社会主义祖国，有为国家富强与民族振兴而奋斗的理想和责任感；具有良好的敬业精神和科学严谨、求真务实的工作作风，理解食品工程师的职业性质和责任，理解工程职业道德的含义及影响。
9.个人与团队：能主动与其他学科的成员合作开展工作，并听取其他团队成员的意见；能组织团队成员开展工作，并能够担任团队成员的角色与责任，独立完成团队分配的任务。
10.沟通：能够就复杂的食品工程问题与业界同行及社会公众进行有效沟通和交流，包括撰写报告和设计文稿、陈述发言、清晰表达或回应指令。并具备一定的国际视野，能够在跨文化背景下进行沟通和交流。
11.项目管理：明确项目管理的重要性，掌握食品工程管理的原理与经济决策方法；能够正确利用工程管理的原理与经济决策方法处理食品工程实际问题，并能在多学科环境下应用。
12.终身学习：具有自主学习和终身学习的意识，有不断学习和适应发展的能力。
四、课程体系
包括公共课程、通识教育课程、学科专业课程和综合实践课程四大类别。
专业核心课程包括：食品化学、食品微生物学、食品工程原理、食品分析、食品工艺学、食品机械与设备、食品工厂设计、食品安全学、食品营养与卫生学等。
五、师资队伍
本专业拥有一支学历层次高、年龄结构合理、专业优势突出的师资队伍。现有专职教师25人，其中教授3人，副教授6人；具有博士学位教师12人；广东省高校“千百十”人才工程学术骨干3人。平均年龄为41岁，毕业自全国各地15所不同的高等院校，年龄、职称、学历和学缘结构合理。
本专业教师非常重视教学工作，潜心教学研究，大力开展科研工作。近五年来，高级职称教师中承担本科教学任务比例为100%，教学效果好，教师公开发表教学研究论文15篇，承担校级以上教学改革项目12项。正式出版的教材1部。近五年在核心期刊公开发表的教研、科研论文56篇，近5年在研的校级以上科技研究与开发项目45项，其中2项为国家级课题，10项为省级课题。
六、教学条件
本专业自2004年招生本科生以来，学校已连续投入教学科研经费1500多万元对专业实验室、食品研发中试中心进行了科学规划与建设，现已建成食品化学实验室、食品工艺学实验室、食品发酵基础实验室、食品分析实验室、食品工程原理实验室、食品焙烤室、功能食品室、大型仪器分析室、食品安全检测实验室、食品营养与卫生实验室等专业实验室，同时结合工科专业特点，建有豆浆（豆奶）中试生产线和果酒中试生产线各一条，有十几家校外校企联合培养基地。在上述教学条件的基础上，学院积极争取学校和上级部门的支持，加大对本学科的经费投入，完善专业的教学实验条件建设，建立了实验中心管理体系，近3年实验室硬件建设累计投入450万元，实验条件得到显著改善，拥有高压均质机、喷雾干燥机、紫外可见分光光度仪、全自动高压灭菌锅、原子吸收分光光度计、微波消解装置、超临界二氧化碳萃取装置、全自动菌落计数仪、冷冻干燥机、超低温冰箱等一些大中型实验仪器，学生实验开出率100%，学生实验实践教学条件良好。学校配有大量多媒体课室，95%的课程使用多媒体课件教学。
