食品科学与工程专业硕士学位研究生培养方案
（0832）
一、培养目标
培养为社会主义现代化建设服务，德、智、体、美、劳全面发展的食品科学与工程高层次专门人才。具体要求：

1、较好地掌握马克思列宁主义、毛泽东思想、邓小平理论、“三个代表”重要思想、科学发展观和习近平新时代中国特色社会主义思想；树立辩证唯物主义和历史唯物主义世界观。

2、拥护党的基本路线，热爱祖国，遵纪守法，品行端正，具有强烈的事业心和为食品科学与工程事业献身的精神。

3、掌握食品科学与工程学科的基础理论、专业知识和基本实验技能，较深入地了解该学科及其相关学科的研究现状和发展趋势，熟练掌握有关实验技术和工程实践技能。能运用该学科及相关学科的理论知识开展本学科的新工艺、新理论、新产品研究和工程实践，具备良好的科研、设计、教学和工程实践能力。

4、较熟练掌握一门外国语。  

5、具有健康的体魄和良好的心理素质。
二、研究方向

1、林特产品加工及贮藏工程
该研究方向具体涉及：（1）采后生理与贮藏保鲜技术，包括采后品质的生化基础及调控机制，病原菌发生机制及分子调控，以及绿色新型保鲜技术及保鲜材料；（2）林特产品的活性成分及功能挖掘，包括林特产品及副产物活性成分的筛选挖掘、分离、纯化、检测及结构鉴定、生物活性及机理研究；（3）功能化及高值化加工技术，包括加工特性、品质评价与控制技术，副产品高值化全利用以及新型加工理论与技术研究。

2、食品营养
该研究方向具体涉及：（1）特色林源食品营养因子的挖掘及品质提升，包括特色林源原料中常规营养素（蛋白质﹑油脂﹑碳水化合物等）及营养功能因子（多酚、黄酮、花色苷、类胡萝卜素等）的功能特性，探究其构效关系及在食品加工利用中的应用；（2）食品营养作用机理与构效关系，包括探讨林源食品常规营养素及功能因子对营养健康的影响，如调节免疫、抗氧化、抗疲劳、降血压、降血脂、降血糖、肥胖、调节肠道菌群等功能，通过细胞生物学及分子生物学研究生理功能作用机制；（3）食品流通与加工过程中营养保持机理，包括研究食品组分在流通及加工中营养因子的变化，探索营养保持的作用机理；研究营养因子在流通和加工中的相互作用，优化食品加工工艺调控食品品质。
3、食品安全
该方向具体涉及：（1）食品外源性有毒有害物质检测研究，包括药物残留、生物毒素、重金属、食品添加剂等有毒有害物质新型检测方法研究，纳米材料在食品样本前处理及传感检测方法构建中的应用，以及林源食品常见外源性有毒有害因素检测研究等；（2）食品内源性有毒有害物质控制及检测研究，包括食品加工、贮藏过程中产生的有毒有害物质控制及新型检测方法研究，以及林源食品本身含有的有毒有害成分控制及检测研究；（3）溯源与风险评估，对食品原料、加工、包装运输全链条过程进行生物监测和检测。

4、食品生物技术
该方向具体涉及：（1）食品用酶、微生物资源的开发，包括产酶微生物的筛选（可用于食品加工的酶制剂或可直接作为膳食补充剂的酶制剂），酶基因克隆、改造、表达，以及具益生功能食品微生物的筛选、生理生化、育种、发酵特性等；（2）林源食品功能因子（配料）的生物合成，包括酶催化合成（体外生物合成）以及细胞或工程化细胞合成（体内生物合成）；（3）林源食品原料的生物加工，包括利用食品酶、食品微生物对林源可食用原料进行功能化、清洁化生物加工。
三、学习年限和时间安排

学习年限一般为3年。按课程学习与论文工作并重原则，课程学习累计1-1.5学年，论文工作量不少于1学年。根据实际情况，经本人申请、导师同意、学校批准，可适当提前或延长一年。

四、课程设置、学分和学时要求

    总学分最低为32学分（含实践环节2学分），其中学位课程不少于18学分，非学位课程12学分。对于跨学科考取的硕士生，需要补本科生课程，

其成绩可减半登记学分，且不占应修32学分的总学分。

硕士生课程设置一览表
	课程类别
	课程名称及学分
	最低

学分

	学位课
	A类课程
	公共基础课
	83372中国特色社会主义理论与实践研究
	2学分
	7学分

	
	
	
	83321-1  英语（上）
	3学分
	

	
	
	
	83321-101英语（下）
	2学分
	

	
	B类课程
	基础理论课
	23399微生物酶学
	2学分
	5学分

	
	
	
	22023高等生物化学
	2学分
	

	
	
	
	23495高级食品化学
	2学分
	

	
	
	
	23311生物分离原理和过程
	2学分
	

	
	
	
	22042现代数据分析技术
	2学分
	

	
	
	
	23416有机化合物波谱分析
	2学分
	

	
	
	
	23380有机化合物色谱分析
	2学分
	

	
	
	
	23421基因工程原理
	2学分
	

	
	C类课程
	专业基础课
	13568天然生物活性物质分离与纯化
	2学分
	6学分

	
	
	
	23530现代食品科学统计方法
	2学分
	

	
	
	
	23531保健食品原理与功能评价
	2学分
	

	
	
	
	23548食品无损检测技术
	2学分
	

	
	
	
	23533食品物性学
	2学分
	

	
	C类课程
	专业课
	13563食品加工与保藏原理
	2学分
	

	
	
	
	23384发酵工程
	2学分
	

	
	
	
	23404现代微生物技术
	2学分
	

	非学位课
	D类课程
	专业课
	23555林源食品生物加工专题
	2学分
	12学分

	
	
	
	23534食品风味化学
	2学分
	

	
	
	
	23535林特产品化学与利用
	2学分
	

	
	
	
	13571食品生物技术专题

	2学分
	

	
	
	
	23536林源食品配料
	2学分
	

	
	
	
	23537食品营养学
	1学分
	

	
	
	
	23538食品质量与安全性控制
	1学分
	

	
	
	
	23549现代食品高新技术原理

	2学分
	

	
	E类课程
	选修课
	93301文献检索与利用
	1学分
	

	
	
	
	93302科技写作
	1学分
	

	
	
	
	23539食品安全研究方法与进展
	1学分
	

	
	
	
	13567现代食品科学技术进展
	2学分
	

	
	
	
	13570 食品营养与安全专题
	2学分
	

	
	
	
	13569 功能性食品研究进展
	2学分
	

	
	
	
	23550益生菌与发酵食品专题
	2学分
	

	
	
	
	24547分子营养研究进展
	1学分
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	必修非学位课
	83373自然辩证法概论
	1学分
	

	实践环节
	2学分
	2学分


五、培养方式和方法

应加强硕士研究生的思想教育和道德品质教育。导师要关心研究生德、智、体、美、劳全面的健康成长，要求他们认真学习政治理论课，积极参加本单位组织的时事政策学习、形势教育和公益劳动等活动。导师按照培养方案的要求和因材施教的原则，根据每一个硕士生的具体情况制定出培养计划。对硕士生培养采取课程学习和论文工作并重的方式。整个培养过程贯彻理论联系实际的方针，使硕士研究生掌握本专业的基础理论和专门知识，掌握科学研究的基本方法，并具有一定的生产实践知识和实验技能。采取导师和教研室（研究室、学科组）集体培养的基本方式，在指导方面可采取导师负责指导或以导师为主的小组指导等方式。导师的作用在于启发他们深入思考与正确判断，培养独立分析和解决问题的能力。硕士研究生应有适当的体育锻炼时间。

六、实践环节和学术活动

硕士生在校期间应参加教学实践或生产实践、或技术服务、或社会调查。时间不少于40个学时或20个工作日，以培养硕士生的实际工作能力。教学实践可采取多种方式进行，如辅助导师参加大学生的某个章节教学、辅导、指导实习、实验、指导课程设计、毕业设计等。硕士生的实践环节由导师或学科组负责检查和指导，并进行考核，写出评语，计2学分。

导师和学科组应积极要求组织研究生参加有关的学术活动，使其了解本学科的发展动向，开阔视野，培养开拓与创新精神。鼓励硕士生在学期间发表论文，每正式发表1篇论文记1个学分（此学分可抵充实践环节的学分），要求研究生积极参加10次及以上学术报告（讲座）。

七、中期考核
中期考核有利于因材施教，也是加强研究生管理，提高培养质量的有效措施。通过考核，交流培养经验检查培养工作，发现问题解决问题，实行人才分流。

考核时间一般于第三学期进行。

考核内容：政治思想、道德品质和遵纪守法等方向的表现；业务方向主要是课程学习、外语水平、文献综述、实验操作能力、开题报告及写作表达能力。

考核由学科组组织专家3-5人结合开题进行业务考核。政治思想考核由研究生院党委组织进行。

根据考核结果进行人才分流，考核合格进入论文阶段，考核不合格不能进入论文阶段，视情况缴费延长学习时间，专家认为不宜继续培养者，按学校规定进行处理。考核优秀者可作为提前报考博士和获得奖学金的候选人。
八、学位论文

论文工作是研究生进行科学研究能力的综合训练，包括文献综述、开题报告、科学实验（或科研调查、工程设计）、撰写论文等部分。文献综述与开题报告是很重要的两个环节，研究生最好在入学后的一年内完成论文的选题或开题的准备工作，于第三学期提出学位论文的开题报告，并在一定范围内（课题组或全教研组）广泛听取意见。经导师同意，教研室审订确认后，制定论文工作计划，开展研究工作。

学位论文的基本要求是：论文的选题应具有理论和实践意义，研究结果应有新的见解或能解决实际生产问题，应表明作者具有从事科学研究或独立承担技术工作的能力。论文工作要在导师的指导下独立完成，实际研究工作时间不少于一学年。
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