
食品质量与安全专业团队

★ 专业团队介绍

食品质量与安全专业旨在培养掌握食品质量控制、食品安全检测、食品安全体系管理等

技术的高素质应用技能型人才。是国家骨干专业、上海市一流专业、全国现代学徒制试点专

业，荣获“上海市教学团队”称号。专业师资力量强，博士学历占比 30%，高级职称占比

50%。

张赟彬 食品质量与安全专业带头人，教授，硕士生导师。主要从事

天然活性物质分离提取（重点在植物多酚、类黄酮、乙酰胆碱酯酶抑制剂

等方面开展研究）、植物精油、食品安全（重点为植物性抑菌物质的开发

应用）等方面的教学与科研工作。作为第一负责人主持上海科委重点项目、

上海市自然科学基金、上海市浦江人才项目基金、教育部留学回国人员基

金。

李博 教授，博士，全国食品产业教学指导委员会食品安全专委会

委员，全国食品产业教学指导委员会规划教材推荐委员会委员，上海市

食品学会理事，上海市产教融合促进会理事，食品药品检测赛项专家组

长、裁判长，食品检验员高级技师。主持主持《食品安全智慧监管》在

线精品课程建设。研究方向：海洋生物保鲜，食品安全监管。

孙敏 副教授，食品质量与安全专业负责人，全国检验检测职教集团专

家，国家食品安全管理体系注册审核员，农产品食品检验员国家裁判，食品

检验员高级技师。承担食品感官评定、食品掺伪检验等课程主讲。主持一流

专业建设、上海市食品质量与安全教学资源库建设，荣获教学能力大赛上海

市二等奖、三等奖及上海市教育系统巾帼文明岗，指导学生斩获全国创意西

点在校生竞赛金奖、营养与检测全国三等奖、食品安全与质量检测上海市一

等奖。

郁慧 全国技术能手，西式面点师高级技师，上海工匠，首席技师，

上海市郁慧技能大师工作室带头人，上海市工匠创新工作室带头人，上海

市宝山区人大代表，上海市宝山区“宝山工匠”、“五一劳动奖章”荣誉

称号，国家级焙烤职业技能竞赛裁判，世界技能大赛糖艺/西点制作项目上

海赛区裁判，第 44、45、46、47 届世界技能大赛糖艺/西点组上 海队指

导教练，上海市食品协会高技能人才培养基地蛋糕装饰项目开发专家。

刘小杰 教授，浙江大学食品科学博士。研究方向为功能食品与发酵工

程，承担应用化学、生物化学、食品化学、营养学、乳品饮料工艺等课程主

讲。先后在杭州娃哈哈集团、杭州九阳豆业有限公司、北京大学杭州研究院

等单位从事新产品开发工作，其中宋都凉茶、金银花凉茶、缓解视疲劳保健



乳饮料和抗疲劳功能饮料等产品投产并取得良好的经济与社会效益。发明专利 26 项；入选

浙江省新世纪 151 人才工程培养计划、杭州市新世纪 131 人才培养计划；获评“中国食品

产业产学研创新发展杰出科研人才”。

庄海宁 教授，硕导，江南大学博士，美国普渡大学博士后、访问学者。

上海市浦江人才，上海市科技专家库专家，中国粮油学会专家库专家，上海城

建职业学院高层次人才。近年来在国外内权威学术期刊主笔发表学术论文 60

多篇，申请专利 70 多项，主编中文专著 1 部，参编中英文专业书籍 6 部，主

持省部级科研课题 3 项，参与省部级以上科研课题 20 多项，获得省部级以上

学术奖励 3 项，指导学生获得省级以上创新创意创业类大赛奖励 8 项。研究领

域涉及食用菌高值开发与利用、食品组分相互作用机制、益生元影响肠道菌群

机制研究、双螺杆挤压技术及食用菌保鲜技术等领域研究。

刘金宝 副教授，上海市晨光学者，在国内外重要期刊发表论文 20 余篇，

其中 SCI 期刊 10 余篇，授权发明专利 30 余项，转让 4 项，登记软件著作 2

项。主持多项省部级项目和校级重点课题项目，致力于化工领域研究，指导学

生技能竞赛获得上海市第一、第二名。指导学生参加全国发明杯、挑战杯、知

行杯、中国国际大学生创新大赛等双创比赛获全国二等奖、上海市银奖、铜奖

等十余项。

刘倩 讲师，华东师范大学硕士研究生，主讲课程食品安全管理、食品合

规管理。荣获“盼盼杯”、“王森杯”、“安琪酵母杯”在校生西点大赛、烘

焙大赛优秀指导教师称号。两次荣获城建学院“教书育人”奖，多次获得上海

市星光杯等教学能力大赛二等奖、学校课程思政教学比赛一等奖，优质课程一

等奖。

孙先枝 讲师，硕士研究生，先后承担课程：产品出厂检验、食品加工技

术、食品保藏与储运、面包制作、食品卫生检验。先后两次荣获“海融杯”在

校生西点大赛优秀指导教师称号；上海市教学能力比赛二等奖，上海市中华杯

职业竞赛三等奖，上海城建职业学院三八红旗手称号。

李娜 讲师，硕士研究生，毕业于上海海洋大学，博士，食品科学与工程

专业，先后发表 3 篇 SCI 学术性论文，4 篇中文核心学术性论文。承担《无机

及分析化学》、《生物化学》、《食品营养与评价教育》等课程的教学任务，

教学能力大赛上海市二等奖，带领学生参加创意比赛多次获奖。

陈安娜 讲师，毕业于浙江工业大学，研究方向为食品营养与安全检测，

农产品食品检验员培训专家。担任《分析化学》、《食品检测实务》、《食

品营养学》、《食品质量控制技术》等课程主讲教师。指导学生荣获全国职

业技能大赛一等奖和优秀指导老师荣誉称号，省级高职院校技能大赛一等

奖，全国食品工业行指委大赛三等奖。主持或参与省部级校级课题多项，发

表论文数篇。



张芬 讲师，上海市晨光学者，硕士研究生，毕业于上海交通大学食品科

学与工程专业，高级食品检验工，承担《食品微生物》、《食品卫生检验》、

《统计学基础》等课程，获得星光计划教学能力大赛上海市三等奖，指导学生

获得高职院校技能大赛上海市一等奖，全国食品工业行指委大赛三等奖，中国

国际学生创新大赛上海市三等奖等奖项。

谭智峰 讲师，硕士，高级食品检验员。目前主要负责食品专业实训室建

设及管理工作，担任《仪器分析》，《食品理化分析》等专业课程的教学任务，

2023 年指导学生化学实验室技术职业技能竞赛上海市第一名。

★ 可提供的培训课程

课程名称 课程对象 课程目标 授课专家

篆刻入门

篆刻爱好

者、在学

校学生

通过课程学习了解篆刻的历史发展和艺术特点，以及篆刻承
载的中国古代文字和文化传统，领会其丰富的历史、哲学和
文化内涵；通过篆刻实践，理解中国传统艺术的精髓，提高
审美情趣和艺术水平，培养艺术气息、陶冶情操。

刘小杰

烘焙体验

烘焙爱好
者、在校

学生

通过课程学习掌握焙烤产品的有关原料知识；了解典型焙烤
产品生产操作技能，能操作、保养、维护焙烤食品生产设备；
掌握焙烤产品生产中常见问题的判断、处理的技能；掌握焙
烤产品质量监控、生产工艺改进、产品质量检验的技能；提
升焙烤产品产品开发的能力。

刘倩

食育教育

企业员
工、在校

学生

通过课程学习了解食品安全相关法律法规，在企业真实的工
作任务和资料中发现问题；了解质量管理体系的智能运行及
监督管理；了解餐饮安全管理中的 ABC 检查任务及智能管
理手段；理解明确明厨亮灶的意义；解读食品标签营养标签，
掌握食品营养相关知识，认识食品安全的重要性。

孙敏

巧克力制

作

巧克力爱
好者、在

校学生

通过课程学习掌握巧克力的文化历史、制作方法及品评要
点；了解巧克力食品的功能、艺术创意特点，能独立完成巧
克力的制作；体验劳动、释放压力、欣赏美和艺术、分享成
果及爱。

孙先枝



糖艺西点

制作

糖艺西点
爱好者、
在校学生

掌握糖艺西点的文化历史、制作方法及品评要点，了解糖艺
西点的艺术创意特点，能独立完成巧克力的制作。通过课程
可以体验劳动、释放压力、欣赏美和艺术、分享成果及爱。

郁慧

传统中点

制作

传统中点
爱好者、
在校学生

掌握中点制作的文化历史、制作方法及品评要点，了解其历
史及文化，能独立完成中点的制作。通过课程可以体验劳动、
释放压力、欣赏美和艺术、分享成果及爱。

郁慧

明明白白

吃进去—

食品添加

剂的安心

课

大众消费
者

引导大众消费者科学认识添加剂（是什么、有什么用）；. 避
开误区（什么该怕、什么不用怕）； 聪明选购（会看标签、
会挑食物）。对添加剂形成正确的消费观念，养成健康生活
好习惯。

庄海宁

注：以上课程内容可以根据实际需要定制

★ 可提供的课题研究领域
研究领域：农产品精深加工技术
可提供的技术或服务：针对目前的农产品，结合最新的产品加工技术，为农产品进行赋能增
值，提升农产品的外观、质地、口感等，提升农产品的保质期，生产品绿色、天然的绿色农
产加工产品。
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