广州医科大学食品质量与安全专业本科毕业实习大纲

   一、实习目的
通过毕业实习使学生加深巩固本专业的基础理论知识，提高专业技能，培养分析问题、解决问题的能力及初步科学研究能力，培养服务意识和合作精神，养成良好的职业道德和严谨、求实的工作作风。加深其对专业性质、内容范围、学术进展的认识。培养学生具有良好的预防医学、食品科学和管理科学素养，能够有团队合作精神，掌握安全食品研制和质量控制的基本理论和方法，能熟练地应用功能食品开发、营养食谱设计、食物中各种营养成分及有毒有害物质检测等技能，能在国家行政机关、商检、卫生防疫、食品企业、高校、科研院所从事食品质量安全的监督、检验、控制、管理及功能食品研发等工作，尤其可满足在功能食品、健康维护、疾病康复领域中急需的具有医学背景的食品专业人才。
二、实习时间安排
第七到八学期，共28周，实习内容包括毕业设计（8周）和专业实习（20周）两个部分。
三、实习内容与要求
具体安排详见各年度实习安排及实习轮转表
（一）毕业设计（或论文）
实习期间要求学生在指导老师指导下完成毕业设计，学生毕业设计基本要求参见《广州医科大学本科生毕业论文（设计）工作管理办法》执行。
（二）专业实习
本专业学生可选择以下3种方式进行专业实习，分别是：食品生产企业实习、食品检验机构实习或食品监督管理单位实习，学生可根据自身情况选择其中任意一种方式完成专业实习，并提交实习报告一份 。相关实习内容和要求如下：
1. 食品生产企业实习
在食品研制开发、生产车间和质量控制等部门，按照实习企业轮转要求进行实习（20周）。具体要求如下：
（1）增进食品加工与质量安全的感性认识。
（2）能够在实践中运用课本上所学理论对食品生产过程中存在的不足提出合理化的改进建议。
（3）熟悉GMP管理规范、各岗位的标准操作规程、主要生产设备的使用维护、企业生产技术管理、GMP管理要点。
（4）熟悉常见产品（如饮料类、罐头类、乳品类、焙烤类、发酵食品类、肉品类、保健品类等）的生产工艺流程、质量监控措施。
（5）熟悉常用的食品加工设备的工作原理及操作方法。
（6）熟悉食品原料和产品的质量枪验方法与程序。
（7）了解专业食品厂各部门的设置、产品的研制开发与生产、生产工艺过程与管理、质量控制与管理、环境保护等概况。
（8）了解食品营销部门的工作内容、工作制度、岗位职责、食品安全管理和食品商品的条例、方法，应具有的职业道德。
2. 食品检验机构实习
在食品抽样室、品质检测实验室、数据分析室等部门，按照实习单位轮转要求进行实习（20周）。具体要求如下：
（1）了解国内外食品质量标准与法规。
（2）熟悉常用的食品检验方法、原理、仪器设备等。
（3）掌握常见食品的检测项目和指标。
（4）了解食品检测送检流程。
（5）分别了解绿色食品、有机食品、无公害农产品、保健食品安全检测与控制的方法。
（6）了解我国进出口食品检验检疫的政策、法规及质检概况。
（7）撰写食品检测分析报告。
3. 食品监督管理单位实习
在办公室、综合协调科、政策法规科、食品安全生产流通安全监管科、餐饮服务食品安全监管科、宣传教育科组织等不同科室轮岗12周；参加食品监督管理执法大队的日常监管工作8周。具体要求如下：
（1）协助办公室整理档案资料并进行数据统计。
（2）协助综合协调科进行食品综合业务调研工作，食品安全风险评估，并参与一些食品安全信息工作的分析、预测及发布。
（3）协助政策法规科执行餐饮服务食品的有关法律法规，对餐饮服务进行监督管理。
（4）协助食品安全生产流通安全监管科解决和控制食品加工过程中质量与安全问题，应对一些突发的食品安全事故，并且对食品安全进行监督。
（5）协助餐饮服务食品安全监管科保障餐饮服务食品安全卫生，指导协调食品安全应急演练和指导食物中毒事件处理。
（6）协助宣传教育科开展食品安全科普及宣传教育培训工作。
（7）参加食品监督管理执法大队的日常监管工作。
四、考核形式和要求
实习操作考核+平时成绩


