
食品科学与工程硕士研究生培养方案（试行）

学科专业代码：0832
按照《中华人民共和国学位条例》及其实施细则、《教育部关于加强和改进研究生培养工作的几点意见（教研〔2000〕1号）》、《教育部关于改进和加强研究生课程建设的意见（教研〔2014〕5号）》和《河北科技师范学院制订研究生培养方案的指导意见（修订）》，结合食品科学与工程学科的实际制定本培养方案、

一、培养目标

食品科学与工程培养能适应我国现代化建设事业需要的、德、智、体全面发展的、具有创新精神和创业能力的食品科学与专业人才。具体要求是：

1. 掌握马克思主义、毛泽东思想、邓小平理论的基本原理，坚持四项基本原则，热爱祖国，遵纪守法，品德良好，具备严谨科学态度和优良科研作风。

2. 适应国家经济建设、社会发展和科技进步的要求，掌握食品科学的系统理论知识和基本实验技能，具有宽广和坚实的基础和基本实验操作技术，了解本学科的发展历史、现状，以及所研究领域的最新学术动态；熟练掌握一门外语，能阅读本专业的外文资料；能在研究中熟练使用计算机；具有独立从事本学科有关的科研课题和教学工作的能力。学位论文要求具有较为重要的学术意义或应用价值，并具有一定的创新性。论文在深度和广度两方面均需达到相应的要求。

3. 具有健康的心理和体魄。

二、研究方向
1. 食品科学：主要研究食品加工高新技术；食品营养与安全；食品生物技术；餐饮食品标准化与工业化等。
2. 农产品加工及贮藏工程：主要研究农产品加工及贮藏理论与技术；农产品生物转化与综合利用；天然产物提取与功能食品开发等。
3.食品安全：主要研究食物从原料生产、加工、贮藏、流通过程中可能存在的对人体健康危害的风险及其预防与控制。

三、学习年限与考核
全日制硕士研究生的学习年限为3年。课程主要安排在第一学期内；第二学期进行中期考核、开题报告及预备实验（开题报告应在中期考核之后或同时进行）；科研实践安排在第二、三学期，专业实践安排在第二至五学期；教学实践安排在第三至五学期；学术报告主讲2次；社会实践在前两个假期进行。最长修学年限为4年。

　1. 制定个人培养计划

　研究生在第一学期结束前，应在导师指导下，严格按照本培养方案填写《硕士学位研究生培养计划表》，经导师签署意见、学科负责人审定后报学院备案。研究生的培养计划是导师指导研究生学习的依据，也是对研究生毕业和授予学位进行审查的依据。培养计划确定后，研究生和导师均应严格遵守。

　2. 中期考核

　为保证研究生培养的质量，一般在课程学习结束之后，结合论文开题工作进行中期考核，具体办法详见《硕士学位研究生中期考核管理办法（修订）》。

3. 学术研讨与学术报告

　研究生在培养期间必须参加10次校内外学术活动，并至少主讲2次学术报告。研究生参加的学术活动包括校内各院系组织的学术讲座，也可以是参加各类学术会议。鼓励和支持导师带领学生参加校外的学术会议和专业访学。

4. 实践环节

实践教学包括教学实践、科研实践、专业实践、社会实践和学术交流。实践课为必修课（计学分），非学位课，所有研究生必须完成。实践教学同样要求有大纲、有计划、有教师、有考核。具体按照《研究生实践教学课程暂行规定（修订）》执行。

5. 文献阅读

论著与文献阅读是研究生培养工作的重要组成部分，对扩大学生的知识面、活跃学术思想、掌握学科前沿动态及培养独立工作能力等都有重要意义，也是学位论文选题过程不可缺少的环节。硕士研究生必须较广泛地阅读中文文献和适量的外文文献，文献阅读量由导师视具体情况加以确定。
　四、课程设置
　　1.课程设置（表附后）

本培养方案的课程设置，依据《河北科技师范学院制订研究生培养方案的指导意见（修订）》分为必修课、选修课、实践课和补修课四类。

研究生根据自己的研究方向和将来的就业方向进行选修，专业选修课至少4门。

实践课包括教学实践、科研实践、专业实践、社会实践以及学术交流。

补修课是指跨学科或以同等学力报考的研究生补修本专业本科生的必修课。补修课不记学分。应补修而未补修或者补修成绩不合格者不能参加学位论文答辩。一般要补修3门主干理论课。

2.学分要求

本学科研究生应修满31.5学分。学位课程平均成绩达到70分为合格，其他课程达到60分为合格。

3.考核方式

考核方式由教师根据课程性质确定，主要形式包括笔试（开卷或闭卷）、课程论文、实际操作等。
4. 课程学习

　　为使研究生掌握本专业坚实的基础理论和系统的专门知识，必须十分重视课程学习，特别是学位课程和非学位课程中必修课程的学习。课程学习可根据课程性质采取教师讲授、师生讨论、学生自学、读书报告等多种形式。任课教师应着重启发研究生深入思考与正确判断，培养他们独立分析与解决问题的能力。鼓励跨学科(门类)选修课程。

五、培养方式

1. 导师负责制

　实行导师负责和学科集体培养相结合的培养方式，指导教师是研究生培养的第一责任人。指导教师应教书育人，关心研究生的成长，引导他们走德、智、体全面发展的道路；研究生要尊敬师长，虚心学习，积极进取，做到教学相长。

2. 课程学习与科学研究并重

　硕士生要通过课程学习以掌握系统坚实的基础理论和本专业的专门知识，通过论文写作培养从事科学研究和担负专门研究工作的能力。要特别加强研究生综合能力和素质的培养，包括创新能力、组织能力和适应能力的培养。

3. 建立研究生学术报告会制度
两周举行1次。通过研究生相互之间的研讨和切磋，切实提高科研能力。
六、学位论文

学位论文的基本要求按照《河北科技师范学院硕士学位授予工作实施细则（试行）》第七条执行。学位论文是研究生培养工作的重要环节。通过学位论文工作，培养研究生从事科学研究和独立工作能力，培养分析、综合能力，发现问题和解决问题的能力，培养实事求是的工作作风和严谨踏实的治学态度。

1. 论文选题与开题

　研究生在导师的指导下选定研究课题。选题一方面要考虑本学科研究的前沿性和实际可操作性，另一方面要力求和国家级或省部级基金项目、攻关项目等接轨。学位论文工作应在导师指导下尽早开始，在查阅文献、调查研究的基础上做好开题报告。开题报告主要包括立题意义、文献综述初步、研究计划及目标、主要理论（技术）难题及拟解决方案等。开题报告应在学科范围内公开宣讲，并广泛征求意见。

2. 课题研究与论文写作

　学位论文必须在导师指导下由硕士生本人独立完成。论文要有一定的工作量，在论文题目确定后，用于论文工作的时间一般在一年半左右。论文要求资料可靠、理论正确、思路清晰，对所研究专业和方向的最新成就有所了解，对所研究的课题有新的见解，并在该研究方向上有新的研究成果。论文书写必须符合《河北科技师范学院研究生学位论文格式要求》。以省、校两级优秀硕士学位论文为目标，着力提高学位论文质量。

3. 论文发表与学位授予

　研究生必须修完规定的课程，成绩合格，完成培养方案中规定的所有环节，在研究生部提交论文查重前在学校认定的一类学报、EI或者SCI检索期刊发表1篇与毕业论文内容相关的试验研究论文（录用通知），方可申请参加当年的研究生毕业答辩。对于申请发明专利并已由国家知识产权局批准授权或已公告的，可按公开发表论文对待。
七、课程简介
G0500X 英语（English Language）90学时／4学分
本课程由英语精读和英语口语两部分组成。英语精读是在大学本科英语学习的基础上，通过说、读、写、译等技能的综合训练，提高研究生阅读、翻译和写作的能力；口语课程由外籍教师任教，通过课程教学，充分调动学生参与英语口语技能综合训练的积极性，提交口语表达能力，使研究生能够尽快适应国际化环境下的学习、工作、生活和学术交流。
G0501 中国特色社会主义理论与实践研究（Theory and Practice of Socialism with Chinese Characteristics）36学时／2学分
本课程主要围绕中国特色社会主义理论与实践的发展脉络，以中国特色社会主义理论与实践中的重大问题为研究重点，以理解和把握当代中国的国情和社会主义初级阶段阶段性特征为认识基础，逐次展开中国特色社会主义经济建设、政治建设、文化建设、社会建设、生态文明建设、党的建设和中国的国际战略与外交政策等问题的研究，引导和帮助硕士生研究生掌握中国特色社会主义的基本特征和主要特点，深刻理解党的基本理论和方针政策，进一步坚定中国特色社会主义信念。本课程在坚持对中国特色社会主义理论与实践的整体性把握中，采用专题教学。
通过对本门课程的学习，使学生坚定中国特色社会主义信念，增强理论修养，提高运用马克思主义立场、观点、方法分析解决实际问题的能力。
X0637现代食品生物技术（Modern Food Biotechnology）32学时／2学分

现代食品生物技术是食品工业技术创新的重要支撑，随着生物技术在食品工业应用日益深入，以基因工程为先导，以发酵工程、酶工程技术为核心，包括生物分离工程及生化反应工程在内的食品生物技术体系已逐渐成为提升我国食品工业技术含量、参与市场竞争的重要核心技术，因此，培养既掌握食品工程技术，又将先进实用的生物技术熟练应用于食品科学与工程中的复合型高级专业人才，是食品科学与工程学科发展对专业人才的基本要求，也是生物技术人才培养的必然要求。本课程的主要任务是系统介绍生物技术的基本理论，包括基因工程、酶工程以及生物分离工程等。通过教学，使学生掌握基因工程的基本操作技术、以及酶的分离纯化与固定化技术等，了解酶工程、基因工程及生物分离工程等在食品工业中的应用。

X0638 食品科学研究进展（Advance on food science）32学时/2学分

本课程内容包括食品科学研究进展概述，食品物性学专题，食品风味与感官评价学专题，食品营养与安全学专题， 食品酶学与酶制剂工业专题以及食品分析与检测专题几部分。使研究生对食品科学的最新发展动态有一个比较全面的认识，特别是对当今食品科学的主要研究内容、研究方法、先进生产技术及其对人类社会的生存与健康的影响有一个比较全面的了解。 培养其从事食品科学研究的兴趣和对食品科学创新研究的能力。提高学生独立分析问题和独立解决问题的能力。 

X0639 高级食品化学（Advanced Food Chemistry）32学时/2学分

高级食品化学是在生物化学、无机化学及食品化学等前期课程知识基础上，重点介绍食品中水分、蛋白质、油脂、碳水化合物、矿质元素、食品酶学、次生代谢产物、食品风味及食品分散体系等主要成分化学、食品功能性、生理功能及工艺化学以及食品中有害成份等方面新的进展。本课程是食品科学专业研究生课程体系中的重要学位课，主要讲授食品原料中主要组成成分的结构与性质、组分之间的相互作用、各组分在食品加工和保藏中的物理变化、化学变化和生物化学变化，以及这些变化和作用对食品色、香、味、质构、营养和保藏稳定性的影响，可为从事食品加工、保藏、营养、食品质量与安全、生物、化工工作的学生提供较广泛的理论基础，是一门应用性和理论性强、涉及面广的专业基础课程，对研究生创新能力和技术应用能力的培养有着重要影响。

X0640现代食品发酵原理与技术（Theory and technology of food fermentation process） 32学时/2学分

 《现代食品发酵原理与技术》是一门综合性及实践性很强的课程，是以微生物生理及其发酵的生化机制、微生物遗传育种、代谢调节等理论为基础，以化工原理、发酵动力学、发酵技术及设备等工科内容为支撑，通过本课程的学习，有助于研究生了解发酵食品的起源及发展状况，以适应食品研究开发、生产经营管理、质量控制等各行业对人才知识结构的需求。
X0641 高级食品营养学（Advanced Food Nutrition）32学时／2学分
《高级食品营养学》综合介绍了营养学基础和应用其它学科相互叉、渗透的相关题目，如分子营养学、营养与药物、营养与神经系统功能等营养学领域中更为深入和新近的研究内容。
X0511试验设计与统计分析应用（Experimental Design and Statistics Analysis）16学时/1学分

本课程内容包括：SAS系统、SPSS系统，DPS系统等统计软件的应用。通过本课程的学习，提高学生对试验资料的整理和分析问题、解决问题的能力，对正确撰写科研论文具有重要作用。
X0598 科技报告写作（含科技英语）（Science and Technology Report Writing, Including Technology English）24学时/1.5学分
   本课程主要讲授文献查阅、科技论文和各级科技项目等写作方面的基本知识，通过课程教学，旨在培养学生获取和利用文献信息，提高学生科技论文、科技英语和科技项目申报等撰写的基本技能，为将来毕业论文的顺利完成和科研项目的申报奠定基础。
G0502自然辩证法（Natural Dialectics）18学时／1学分

“自然辩证法”是马克思主义的重要组成部分，其研究对象是自然界发展和科学技术发展的一般规律，人类认识自然和改造自然的一般方法以及科学技术在社会发展中的作用。同时又是一门自然科学、社会科学与思维科学相交叉的哲学性质的学科，所研究的内容包括自然观、科学观与科学方法论、技术观与技术方法论、科学技术与社会发展的关系。其理论基础是辩证唯物主义自然观与方法论。这门课对硕士研究生树立辩证自然观、科学技术观，改变知识结构和思维方式起着非常重要的作用。
G0503马克思主义与社会科学方法论（Marxism and Social Science Methodology）18学时/1学分
本课程突出方法论和思想政治理论教育两个特点，系统阐述马克思主义社会科学研究方法的基本内容和重大指导意义，特别是着力阐述具有中国共产党人特色的马克思主义立场、观点、方法；注重理论联系实际，突出问题意识，贴近哲学社会科学研究实际和学生思想实际，力求增强教学的思想性、针对性、实效性。通过深入学习马克思主义观察和分析社会历史的立场、观点和方法，培养硕士生的理论思维能力，帮助硕士生掌握学习和研究哲学社会科学的科学方法。
X0656职业技术教育学（Vocation and Technology Education）16学时/1学分

本课程主要学习并探讨职业技术教育的内涵、特点、规律、体系结构、功能、目的、专业、课程、教学原理、教学方法、生产实习教学、教师、班级管理、职业指导等问题，并以职业技术教育发展为主线，探索其发展的基本轨迹和未来的趋势。

X0657教育技术（Educational Technology）16学时/1学分

本课程主要学习教育信息化的基本理念、教学模式；学习依据课堂教学和职业培训的需要设计多媒体教学资源和信息化教学过程；学习多媒体信息（图像、图形、动画、声音、视频、课件等）的检索、获取、加工、传播等任务，培养学生利用多媒体信息技术进行教学和科学研究的能力。
X0658技术推广（Technical Popularization）16学时/1学分
本课程主要学习技术推广的基本原理，基本技能和方法。包括市场调查、信息档案、计划制定、试验示范、技术指导、咨询服务、技术培训等。

X0659管理学（Management Principles）16学时/1学分

本门课程主要介绍管理理论、原则、程序和方法，学习管理学知识的五大组成部分，包括计划、组织结构的设计、组织中人员配备、领导工作和控制工作。通过该课程的学习，使学生了解管理学的学科体系，掌握管理过程的普通规律、基本管理、一般办法，具备一定的独立分析、解决管理问题的能力。

X0642现代仪器分析（Modern Instrumental Analysis）24学时／1.5学分
 《现代仪器分析》是现代分析化学的重要组成部分，其应用已渗透到工业、农业、国防和科学技术各个领域，是测定物质的化学组成、含量、状态、结构和进行化学研究的重要手段。是生命科学、环境科学、材料科学、食品科学、 医学及医药学、 商品检验等学科领域的重要研究手段和不可或缺的工具。对化学、食品类各专业的学生，仪器分析技术将一直与其科研相伴。仪器分析的学习不单纯是对各种分析仪器和方法的了解和掌握，仪器分析中的每种方法都可能涉及化学、生物学、数学、物理学、电子学、自动化及计算机等方面的知识，学习过程是一个知识综合运用能力和分析解决问题能力的提高过程。通过本课程的学习，要求学生掌握常用仪器分析方法的原理和仪器结构，了解各方法的特点、应用范围及局限性，授课以“精而新”为原则，启发提倡学生自学，培养全面、科学的思维方法，这在培养研究生的创新能力和创新意识方面有着重要意义。
X0648现代微生物实验技术（Modern Experimental Technique of Microbiology） 24学时／1.5学分
《现代微生物实验技术》是微生物学的重要组成部分，是一门应用性很强的学科。该课程将理论内容和实验内容有机结合起来，除了系统介绍较为基础的微生物分离、形态观察、生理生化特征研究，还涵盖了较为复杂的当前微生物分子生物学研究领域中采用的新技术与新方法。目的是使硕士研究生能更清晰地掌握微生物的理论知识和实践技能，了解解本学科的前沿发展，同时为后续专业课程的学习和进行科学研究打下基础。
X0644 现代食品加工工艺学（Modern Food Processing Technology ）24学时/1.5学分
讲授了食品加工的新技术、新成果及发展前景。主要研究食品原料化学成分的加工特性及原辅料质量与食品加工的关系；食品保藏原理；果蔬食品、粮油食品、动物食品、酿造食品等的加工原理，加工工艺，产品标准和常见质量问题及其控制措施。要求学生掌握食品品质特性，懂得各种食品的生产原理和工艺理论；具有探索新工艺、新技术、新原料的研究能力。
X0647 食品加工新技术（Novel Technology of Food Processing）24学时/1.5学分

主要介绍食品加工新技术的原理特点及其在食品中的应用。主要内容包括超微粉碎技术、微胶囊化技术、膜分离技术、超临界萃取技术、分子蒸馏技术、高压加工技术、超声波技术、无损检测技术等。以国内外食品加工现状为基础，借鉴国际食品工业中已成功应用的高新技术实例，介绍现代食品工业生产中能够应用的高新技术。
X0643 有机化合物光谱分析（Spectra Analysis of Organic Compounds）24学时/1.5学分
本课程主要讲授紫外吸收光谱、红外吸收光谱、核磁共振谱和质谱的基本原理、实验测定技术和谱图解析分析。主要介绍有机光谱分析的常用方法的概况，在有机化学发展中的作用及其发展新趋势。
X0651 发酵工程（Fermentation Engineering）24学时／1.5学分
   《发酵工程》是食品科学与工程专业的一门专业选修课。发酵工程是生物技术的基础和重要组成部分，是生物技术产业化的重要环节，是工业生物技术的核心。本课程主要涉及发酵工程上游技术：菌种选育的基本理论与方法；发酵工程的基本原理，发酵工艺及过程控制方法；发酵中试放大；发酵工程各论简介。通过对本课程的学习，学生不仅掌握发酵工程原理及发酵优化控制过程及其方法，而且可以进一步了解目前发酵行业具体产品生产工艺，从理论到方法掌握发酵工程这一门技术，同时对食品工程及相关领域硕士研究生掌握传统及现代发酵食品、调味品等的生产及其研究方法、原理和技术的学习和应用具有非常重要的作用。
X0652 酶工程（Enzyme Engineering）24学时／1.5学分
《酶工程》是酶学、微生物学的基本原理与化学工程有机结合而产生的一门新的科学技术，在生物技术人才培养中处于至关重要的地位。它涉及细胞工程、基因工程、发酵工程、生物分离工程和化学工程等诸多学科，主要内容包括酶的发酵生产、酶的分离纯化、酶和细胞固定化以及酶的分子工程。学生通过酶工程的学习，能够掌握酶的生产与分离纯化的基本理论、基本技术以及自然酶、化学修饰酶、固定化酶的研究和应用，了解酶在各行各业中的最新发展及研究趋势。这门课程可以帮助硕士研究生熟悉从应用目的出发研究酶，熟悉在一定生物反应装置中利用酶的催化性质的研究路线，掌握酶的生产与应用的基本理论、基本技术、酶的分离纯化、固定化酶以及酶的化学修饰的研究和应用，进一步了解酶在各行各业中实际应用的最新发展和发展趋势，在以后的工作和研究中能够自觉地应用这些技术方法。  
X0653 食品安全研究方法与进展（Methods and Developments in Food safety）24学时/1.5学分
本课程讲授食品安全的检测、溯源方法与进展；介绍了生物性污染、农药残留、兽药残留、重要有机污染物、转基因食品及非法食品添加剂使用等相关内容；同时阐述了国内外食品安全的现状和食品安全检测及溯源体系，并对食品安全监督与管理方面进行了展望并提出建议。
X0649 生化工程与生物分离技术（Biological Engineering and Bioseparation technology）24学时/1.5学分
《生化工程与生物分离技术》是一门以生物学、化学工程学为基础，同时阐述生物分离工程的基本理论、方法原理、基本设备、典型应用等多学科为基础的交叉学科，目的是使学生了解、熟悉、掌握生物分离纯化过程的四个阶段和基本单元的操作技术，以及以生物反应动力学为基础，将传递过程原理、设备工程学、过程动力学及最优化原理等化学工程学方法与生物反应过程的反应特性方面的知识相结合。通过本课程的学习，可以使学生从理论上获得发酵过程的主要参数值以及发酵产品的分离纯化技术，为学生实际生产应用打下坚实的理论基础。
X0645 食品风味化学（Food Flavor Chemistry）24学时／1.5学分
《食品风味化学》是食品科学与工程专业、食品质量与安全专业的重要课程之一，伴随着人们对食品质量（色、香、味、形、安全）的要求日益增加，同时，随着食品化学、食品调味学等学科的发展，食品风味化学学科的基本理论与实践得到了迅速发展。为适应食品科学的发展以及满足教学需要，本课程以食品风味化学的基础理论及应用为主线，着重介绍了食品风味与风味物质、风味感知基础，各类风味转化的化学、食品异味及其调控，天然及化学合成风味物质，现代生物技术及其在制备风味物质中的应用，风味物质的分离、鉴定、控释及质量控制，国内外风味物质法律法规等方面的内容。

X0650 农产品检测新技术（Novel Detection Technique of Agricultural Products ）24学时／1.5学分

农产品质量安全是食品安全的前提和基础，对人民健康和社会发展具有重要的意义。国家对农产品质量安全的重视程度也在逐年提高。而农产品检测就是农产品质量安全保障工作中的重要环节。本课程主要介绍农产品的有害物质的种类，如农药残留、重金属污染、真菌毒素、寄生虫、固有有害成分等的污染特点及检测方法、手段和技术，特别是新型检测技术。通过对检测方法和技术的学习，一方面了解和掌握农产品检测的方法和发展趋势，另一方面通过该课程的学习提高学生分析和解决实际问题的能力，提高批判性思维的能力。这门课对于拓展硕士研究生的学习内容，优化知识结构非常有益。

X0646 果蔬采后生理与分子生物学 （Postharvest Physiology and Molecular Biology of Fruits and Vegetables）24学时／1.5学分

《果蔬采后生理与分子生物学》是一门应用基础科学，它以植物生理学、植物学、微生物学、化学、园艺学、园艺产品育种学等多门学科作为基础。它是研究果蔬产品采后成熟衰老规律和调控因素以及达到减少产品采后损失，提高产品质量为目的的一门学科。主要内容包括果蔬组织结构及其在成熟衰老过程中的变化，成熟衰老过程中果蔬的品质变化，果蔬成熟衰老过程中的呼吸作用，乙烯及其他植物激素对成熟衰老的调控，采后水分蒸腾、生长与休眠，果蔬的采后胁迫，果蔬的采后病害，成熟衰老过程中的基因表达与调控。这门课程对硕士研究生了解果蔬采后生理的进展和研究方法，为今后的生产、管理和科研等工作打下基础具有重要的作用。
X0654 农产品贮藏加工技术研究进展（Agricultural Products Storage and Processing Technology）24学时/1.5学分
本课程是在掌握了一定的农产品贮藏加工知识的基础上设立的一门专业选修课。是以农产品为研究对象，以生物学和工程学为基础，研究农产品贮藏保鲜、深加工及加工中副产品的综合利用的一门课程。主要讲解农产品的自然冷源节能保鲜技术、气调贮藏保鲜技术、减压贮藏保鲜技术、微型节能冷库及微型减压库技术、辐射处理及微波处理技术、农产品深加工共性技术、粮油产品深加工技术、水果蔬菜深加工技术、禽畜及水产品深加工技术、农产品综合利用技术等。
X0655 现代功能食品与研究进展（Modern Functional Food and Research Progress）24学时/1.5学分
本课程讲授功能食品的起源、定义、效应分类及其功能作用,重点介绍膳食纤维、低聚糖、糖醇、多价不饱和脂肪酸和肽及蛋白质等物质在功能食品中的应用,并阐述了功能食品在国际上的研究发展情况,着重介绍了功能食品在我国的发展状况和前景。
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	G0500X
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	0
	4
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	外国语学院
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	G0501
	中国特色社会主义理论与实践研究★
	36
	0
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	思政部
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	专业必修课( 12.5 学分)
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	食品科学研究进展★
	32
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	高级食品化学★
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	2
	1
	食品科技学院
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	X0640
	现代食品发酵原理与技术
	32
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	1
	食品科技学院
	考试
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	高级食品营养学
	32
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	食品科技学院
	考试
	

	
	
	X0511
	试验设计与统计分析应用
	16
	0
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	科技报告写作（含科技英语）
	24
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	1.5
	1
	研究生部
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	公共选修课（至少选 1 学分）
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	0
	1
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	思政部
	考查
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	马克思主义与社会科学方法论
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	X0656
	职业技术教育学
	16
	0
	1
	1
	职教所
	考查
	

	
	
	X0657
	教育技术
	16
	0
	1
	1
	教育学
	考查
	

	
	
	X0658
	技术推广
	16
	0
	1
	1
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	管理学
	16
	0
	1
	1
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	X0660
	创新能力培养


	16
	0
	1
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	专业选修课（至少选 6 学分）
	X0642
	现代仪器分析
	24
	0
	1.5
	1
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	考试
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	24
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	24
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	24
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	24
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	1.5
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	24
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	1.5
	1
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	生化工程与生物分离技术
	24
	0
	1.5
	1
	食品科技学院
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	X0650
	农产品检测新技术
	24
	0
	1.5
	1
	食品科技学院
	考试
	

	
	
	X0651
	发酵工程
	24
	0
	1.5
	1
	食品科技学院
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	24
	0
	1.5
	1
	食品科技学院
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	食品安全研究方法与进展
	24
	0
	1.5
	1
	食品科技学院
	考试
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	农产品贮藏加工技术研究进展
	24
	0
	1.5
	1
	食品科技学院
	考试
	

	
	
	X0655
	现代功能食品与研究进展
	24
	0
	1.5
	1
	食品科技学院
	考试
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	教学实践
	10
	1
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	3/周
	2
	2～3
	
	
	

	
	专业实践
	40
	1
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	2次
	1
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	社会实践
	2周
	1
	两个假期
	
	
	

	补修课
	食品工程原理
	72
	
	
	食品科技学院
	考试
	

	
	食品分析
	100
	
	
	食品科技学院
	考试
	

	
	食品工艺概论
	90
	
	
	食品科技学院
	考试
	


