
附件1

本科阶段第七、八学期的教学计划与研究生课程的衔接与学分认定

（食品科学与工程专业）

	本科阶段第7、8学期课程
	研究生阶段第1、2学期课程
	衔接与学分认定办法

	课程
	学分
	学时
	课程环节
	学分
	学时
	

	食品科学与工程专业实践2（食品产品开发实践）
	3
	3周
	
	
	
	免修

	食品科学与工程专业实践4（食品工艺实验）
	2
	2周
	
	
	
	食品工艺实验跟班集中讲授

	就业与创业指导2
	0.5
	8
	
	
	
	免修

	毕业实习
	3
	3周
	食品工程实践
	
	
	毕业实习、毕业设计（论文）免修，食品工程实践必修，

在第2学期末完成开题报告

	毕业设计（论文）
	16
	16周
	开题报告
	
	
	


附件2

本科阶段第七、八学期的教学计划与研究生课程的衔接与学分认定

（食品质量与安全专业）

	本科阶段第7、8学期课程
	研究生阶段第1、2学期课程
	衔接与学分认定办法

	课程
	学分
	学时
	课程环节
	学分
	学时
	

	食品质量与安全实验3
	3
	3周
	
	
	
	《食品质量与安全实验3》要求跟班必修其中40学时，具体内容见附表，其他实验选做

	食品感官评定
	1.5
	24
	
	
	
	必修

	食品安全学
	1.5
	24
	
	
	
	必修

	食品理化检验
	2
	32
	
	
	
	必修

	食品质量管理与控制/食品标准与法规
	1.5
	24
	
	
	
	免修

	就业与创业指导2
	0.5
	8
	
	
	
	免修

	毕业实习
	3
	3周
	食品工程实践
	
	
	毕业实习免修，食品工程实践必选

	毕业设计（论文）
	16
	16周
	开题报告
	
	
	毕业设计（论文）免修

要求在第2学期末完成开题报告


附表

《食品质量与安全实验3》要求必修实验  （40学时）

	序号
	实验内容
	实验内容
	学时
	实验类型

	1
	薄层层析实验
	用薄层层析对食品或植物中的活性成分进行定性分析，通过本实验使学生掌握层析的定性方法
	4
	操作性

	2
	蛋白质含量测定
	用凯氏定氮法检测食品及原料中的蛋白质含量并与标准对照，通过实验使学生掌握测定的基本原理和方法。
	8
	操作性

	3
	脂肪测定含量
	用索氏抽提法检测食品及原料中的脂肪含量并与标准对照，通过实验使学生掌握测定的基本原理和方法。
	8
	操作性

	4
	维生素C含量测定
	用2，4-二硝基苯肼法或靛酚法检验水果、蔬菜中的Vc含量，使学生学会样品处理和测定方法。
	4
	操作性

	5
	水产品中重金属含量的检测
	了解水产品中重金属残留的种类和方法；熟悉重金属分析水产品的预处理方法；掌握原子吸收法法分析、检测水产品中重金属残留的方法。
	8
	验证性

	6
	果汁类食品加工过程的化学性变化及危害
	通过测定糖分、添加剂等指标，对果汁类实际生产工艺流程的分析确认，进行危害分析，列出加工过程中可能发生显著危害的步骤表，并描述预防措施，包括危害分析、自由讨论和危害评估及预防措施。
	8
	综合性


附件3

本科阶段第七、八学期的教学计划与研究生课程的衔接与学分认定

（海洋资源开发技术专业）

	本科阶段第7、8学期课程
	研究生阶段第1、2学期课程
	衔接与学分认定办法

	课程
	学分
	学时
	课程环节
	学分
	学时
	

	海洋食品工艺学
	1.5
	24
	
	
	
	必修

	海洋生物资源加工工厂设计
	1.5
	24
	
	
	
	必修

	选修课
	
	
	
	
	
	免修

	海洋生物资源加工课程设计
	2
	2周
	
	
	
	海洋生物资源加工课程设计要求必修

	海洋资源开发技术专业实验2
	3
	3周
	
	
	
	海洋资源开发技术专业实验2跟班集中讲授

	就业与创业指导2
	0.5
	8
	
	
	
	免修

	毕业实习
	3
	3周
	食品工程实践
	
	
	毕业实习、毕业设计（论文）免修

食品工程实践要求必选

在第2学期末完成开题报告

	毕业设计（论文）
	16
	16周
	开题报告
	
	
	


8

