
食品科学与工程专业（本）硕博连读研究生培养方案

一、培养目标

根据《吉林大学中长期改革与发展规划纲要（2011—2020年）》精神，健全完善创新人才培养体系，形成有利于创新人才成长的个性化培养机制，提高创新人才培养质量，培养德、智、体全面发展的高层次专门人才。具体要求为：
1、掌握马克思主义的基本原理，热爱祖国，遵纪守法，品德优良，学风严谨，具有实事求是、不断追求新知、勇于创造的科学精神，积极为社会主义建设服务。  

2、掌握本门学科坚实宽广的基础理论和系统深入的专门知识。具有独立从事科学研究和教学工作、组织解决重大实际问题的能力，并在科学或专门技术上做出创造性成果。

3、至少掌握一门外国语，能熟练阅读外文资料，具有撰写学术论文和进行国际学术交流的能力。

4、身心健康。
    二、研究方向及主要研究内容
见附表一。

   三、培养方式
1、（本）硕博连读研究生分为本科阶段和硕博连读两段制进行培养，本科阶段即确定导师，并在导师的指导下开展基础科研和实践活动，完成本科毕业论文写作，通过论文答辩取得学士学位证书和毕业证书。完成本科培养阶段后，按（本）硕博连读研究生培养方案进行培养，完成博士毕业论文的写作并通过博士论文答辩取得博士学位证书和毕业证书。

2、（本）硕博连读研究生资格认定考核与分流
（本）硕博连读研究生的分流按两次进行，分别在本科转入硕士阶段和硕博连读阶段开展。

（1）（本）硕博连读研究生本科进入硕士阶段的考核按照吉林大学推荐优秀应届本科毕业生免试攻读硕士学位研究生相关要求由教务处统一组织进行，通过考核的学生按照推荐免试的程序和方式进入硕士阶段。未通过考核的学生，达到本科相关专业培养方案规定的毕业合格标准，按照应届本科毕业生予以毕业。

（2）进入硕博连读培养阶段的学生在专业理论课程学习结束后进行博士研究生资格认定考核，考核时间一般应安排在第三学期期末前完成。通过博士资格认定考核的学生于第五学期转入博士阶段，按博士生学籍规定进行管理，享受博士研究生相关待遇。

（3）未通过博士资格认定考核或由于特殊原因不能完成培养的连读生，需要完成硕士研究生培养方案规定的各个培养环节，通过硕士论文答辩，按照硕士研究生毕业。
四、课程设置及学分要求

（本）硕博连读研究生课程学习实行学分制，课程学习要修满至少40学分，其中学位课程32学分包括：科学道德与学术规范1学分，政治理论课3学分，第一外国语4学分，文献综述1学分，开题报告1学分，参加4个学术报告得1学分，阶段性成果报告1学分，其它必修课20学分；选修课8学分。考试成绩60分及格，成绩及格方可获得学分。课程学习在硕博第一至第三学期完成
课程设置见附表二。

    五、文献阅读、开题报告、学术活动及阶段性成果报告
为确保学位论文的质量，（本）硕博连读研究生应在导师指导下，通过阅读文献、学术调研，尽早确定论文选题范围，最迟应于第三学期初举行开题报告会。开题报告由学院负责组织公开进行。开题报告的原始材料交由学院保存至学生毕业备查。开题报告前，应完成不少于100篇（册）的专业文献阅读，其中外文文献比例不低于50%。专业文献阅读需在入学后的第一学年内完成。
在学期间必须参加至少4个内容以上、本学科或相关学科公开举行的学术报告或学术讲座（不包括开题报告）；在完成开题报告后，在论文工作期间结合论文工作至少公开举行1次论文阶段性成果报告。
六、中期考核

中期考核时间为第五学期和第九学期，由学院组织实施，按《研究生论文工作中期考核表》所要求的内容进行考核。经审查通过者，方可继续进行论文实验研究工作。对未通过中期考核者将提出警告或者延期参加毕业论文答辩。考核结果资料保存在学院以备抽查。
七、论文工作

论文工作应与课程学习交叉进行，导师要全面掌握（本）硕博连读研究生的论文工作进度，根据实际需要对论文工作计划进行及时和必要的调整，论文的具体要求按学校学位管理条例规定执行。毕业标准按照同专业博士生毕业标准执行。
附表一：       

食品科学（硕士）研究方向及主要研究内容介绍

	一级学科名称
	食品科学与工程
	代 码
	0832

	序号
	研   究   方   向
	主  要  内  容  简  介
	带 头 人及导师

	01
	乳品化学与生物技术
	研究乳品化学及组分相互作用机理；功能性乳制品研制及机理研究；冷杀菌技术应用于乳的杀菌与处理；乳蛋白质基环保材料的研究与探索；纳米材料；发酵食品；乳品添加剂。
	郭明若

张铁华

	02
	营养与功能食品
	研究食源性功能肽生物制备技术；禽蛋生物活性物质利用与系列化产品开发；长白山资源生物活性物质分离与其功能特性；农副产品副产物综合利用技术。
	刘静波

林松毅

	03
	食品安全理论、检测技术与设备
	食品品质分等定级科学化和自动化；食品质量与安全快速检测评价；食品质量安全预警体系和良好操作规范；食品加工有害产物控制理论与技术；食物中毒机理；食源性寄生虫检测和防治；食品质量与安全检测方法研究；食品加工、品质检测等环节的关键技术理论及设备研究；食品加工计算机测试及加工过程控制与自动化。
	孙永海

卢静

牛效迪

郭娜

	04
	食品加工、保藏与物流
	食品大分子的改性及其结构与活性之间的关系；食品微观结构、工程性质及加工过程模拟；食品加工与保藏理论与新技术；食品保藏与物流的智能调控；可食性包装材料的设计与开发；食品腐败变质机理及影响因素；粮油加工与技术；肉制品加工理论与新技术；高压脉冲电场高效提取与杀菌理论与技术；食品工业领域有关的资源回收技术；从源头、过程加以控制的食品清洁生产技术；食品工业废弃物处置及综合利用技术。
	马中苏


附表二：

食品科学与工程专业（本）硕博连读研究生课程设置

	课程类别
	课程代码
	课程名称
	任课教师(梯队)
	学时
	学分
	开课学期
	考核方式

	公共
	0577801001
	直博生英语一外
	
	100
	4
	1
	考试

	公共
	0177802001
	中国特色社会主义理论与实践研究
	
	36
	1
	1
	考试

	公共
	0177802004
	中国马克思主义与当代思潮
	
	36
	1
	1
	考试

	公共
	0177802002
	自然辩证法概论
	
	18
	1
	1
	考试

	公共
	0001000001
	科学道德与学术规范
	
	20
	1
	1
	考试

	公共
	0721301005
	现代统计学基础
	
	64
	3
	1-2
	考试

	专业基础
	0877406001
	高级食品化学
	王昕/庄红
	40
	2
	1
	考试

	专业基础
	0877406002
	试验优化设计与分析
	林松毅
	40
	2
	1
	考试

	专业基础
	0877406003
	现代食品分析新技术


	孙春燕
	30
	1.5
	2
	考试

	专业基础
	0877406004
	智能分析方法与应用
	孙永海
	40
	2.0
	1
	考试

	专业基础
	0877406005
	现代食品营养与卫生学
	刘静波
	40
	2.0
	1
	考试

	专业
	0877406010
	食品科学与工程学科专题研究与最新进展
	全体博导
	40
	2
	1
	考试

	专业
	0877406011
	功能性食品
	刘静波
	30
	1.5
	2
	考试

	专业
	0877406012
	食品研究方法与试验数据处理
	孙永海
	30
	1.5
	2
	考试

	专业
	0877406013
	现代食品加工与保藏学
	周亚军
	30
	1.5
	1
	考试

	选修
	0877406020
	食品微观结构与工程性
	马中苏
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406021
	食品包装基础理论与新技术
	马中苏
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406022
	食品质量检测方法
	孙永海
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406023
	乳品化学进展
	郭明若
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406024
	功能食品原料学
	刘静波
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406025
	食品营养因子调控技术
	刘静波
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406026
	新资源食品开发方法与技术
	孙永海
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406027
	食品非热加工技术
	郭明若
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406028
	蛋白组学研究进展
	林松毅
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406029
	功能食品质量控制技术
	林松毅
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406030
	科技论文检索与写作
	郭明若
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406031
	乳品科学与技术原理
	张铁华
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406032
	乳酸菌研究进展
	张铁华
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406033
	食品分子生物学基础
	郭娜
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406034
	胶体化学
	牛效迪
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406035
	食品风险分析原理与方法
	卢  静
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406036
	分子毒理学研究进展
	卢  静
	30
	1.5
	2
	考查

	选修
	0877406037
	功能性食品加工与评价
	林松毅
	40
	2.0
	1
	考查

	选修
	0877406038
	现代食品工程高新技术
	张铁华
	40
	2.0
	1
	考查

	选修
	0877406039
	生化与分子生物学技术原理
	卢静
	40
	2.0
	1
	考查

	选修
	0877406040
	食品智能检测与控制
	孙永海
	40
	2.0
	2
	考查

	选修
	0877406041
	现代食品机械设计方法学
	孙永海
	40
	2.0
	2
	考查

	选修
	0877406042
	食品微观结构分析
	马中苏
	40
	2.0
	2
	考查

	选修
	0877406043
	食品工厂CIMS理论与技术
	马中苏
	40
	2.0
	1
	考查

	选修
	0877406044
	Matlab高级编程及在食品工程中的应用
	孙永海
	40
	2.0
	2
	考查

	选修
	0877406045
	实验设计与数据分析
	林松毅
	40
	2.0
	1
	考查

	选修
	0877406046
	乳品生物技术制造学
	郭明若
	40
	2.0
	1
	考查

	选修
	0877406047
	食品安全评价研究进展
	卢静
	40
	2.0
	1
	考查

	选修
	0877406048
	功能食品质量控制技术
	林松毅
	40
	2.0
	2
	考查

	选修
	0877406049
	功能食品学
	刘静波
	40
	2.0
	1
	考查

	选修
	0877406050
	乳制品加工进展
	张铁华
	40
	2.0
	2
	考查

	选修
	0877406051
	乳品营养组分化学
	郭明若
	40
	2.0
	2
	考查
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