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一、培养目标

1、培养德、智、体全面发展，热爱祖国，具有良好的道德品质和强烈的事业心，能为国家和地方经济建设发展服务的研究型和应用型高层次食品科学与工程专门人才。

2、能够较系统地掌握化学、生物学和食品科学与工程的基本理论、基本实验技术和现代食品科学知识，了解本学科现代理论和技术的发展水平及动态；具有良好的科学素养和从事本学科教学、科研和管理工作的能力。

3、具有运用第一外国语进行国际交流的能力，能够熟练地阅读本学科的外文文献，并具有初步撰写外文科研论文的能力。

4、具有良好的心理素质和健康的体魄。

2、 主要研究方向

1、水产品加工；

2、水产品保鲜；

3、水产品安全控制。

三、学习年限

全日制学术型硕士研究生的基本修业年限为三年，最长学习年限（含休学）为六年，其中课程学习时间为一年。硕士研究生提前修满学分、完成学位论文并取得优异的科研成果，可申请提前毕业，但学习年限不得少于两年半。
四、培养方式

1、硕士研究生的培养与管理采取导师负责制。导师根据本学科培养方案实施对硕士研究生的指导，同时发挥导师组集体在硕士研究生培养中的作用。

2、课程学习与科研论文并重。硕士研究生的培养既要强调基础理论和专业知识的学习，又要通过学位论文培养具有从事科学研究和承担本专业技术工作的能力，重视综合素质和实践能力的培养。
五、课程设置与学分

硕士研究生课程学习实行学分制。在攻读学位期间，硕士研究生必须在规定的学习年限内取得不少于36学分，方可进行硕士学位论文答辩。跨专业学生的补修课程随本科生听课，其学分不计入总学分。课程设置及学分要求见附表。

六、成绩考核

成绩考核分为考试和考查两种形式。学位课程为考试课程，其中外语达到60分以上，专业课程达到75分以上为合格；其余课程为考查课程，其成绩以优秀、良好、中等、及格和不及格记录，主要依据课堂表现、小组讨论、专业PPT演讲、撰写课程论文等评定成绩。 

教学实践、社会实践、实习、开题报告、学术活动等教学环节的考核采用考查的方式进行。考查成绩一律按合格、不合格评定，由导师及有关教师写出评语和考查结果，方能取得学分。
七、中期考核

为保证研究生培养的质量，在课程学习之后应进行中期考核，一般应在第三学期开题前完成，具体办法详见《渤海大学全日制学术型研究生培养工作实施细则》。

八、科研训练与学位论文工作

      科研训练和学位论文是为了培养硕士研究生独立思考、勇于创新的精神和从事科学研究或担负专门技术工作的能力。研究生应在导师指导下独立完成硕士学位论文工作。一般包括以下几个主要环节：

1、制定研究计划。

研究生应在导师指导下，尽早确定论文选题范围，并在第一学期制定研究计划。选题应该结合科研任务，选择对经济社会或学科发展具有重要理论和实际意义的课题。

2、论文开题报告

研究生一般应于第三学期完成开题报告，重点考查研究生的文献收集、整理、综述能力和研究设计能力。具体要求详见《渤海大学关于研究生开题报告的暂行规定》。

3、论文答辩与学位授予

研究生学位论文必须由导师推荐，并经过专家匿名评阅认定合格后，方可进行答辩。论文答辩获得答辩委员会全体委员三分之二以上的赞成票才能上报校学位评定委员会审议。获得通过者，授予硕士学位。具体按《渤海大学研究生论文答辩的暂行规定》执行。

硕士研究生在毕业前必须在核心期刊以上刊物公开发表（或收到录用通知）学术论文一篇（原则上学生为第一作者，导师为通讯作者；或学生为第二作者，导师为第一作者）。

修满规定学分，并通过论文答辩者，经校学位评定委员会审核，授予硕士学位，同时获得硕士研究生毕业证书。

九、参考资料

书籍：《生物化学》、《微生物学》、《水产食品学》、《水产风味化学》、《食品冷冻冷藏原理与技术》、《大宗淡水鱼贮运保鲜与加工技术》《水产品质量安全与检验检疫实用技术》、《文献检索与科技论文写作》、《食品工程高新技术》

杂志：《中国食品学报》、《水产学报》、《农业工程学报》、《微生物学报》、《食品科学》、《水产科学》、《Fish and Fisheries》、《Food and Bioprocess Technology》、《Critical Reviews in Food Science and Nutrition》、《Food Chemistry》《Food Hydrocolloids》、《Food Microbiology》、《Food Quality and Preference》、《Food Research International》、《Journal of Food Engineering》、《Journal of Food Science》、《Food Control》、《International Journal of Food Microbiology》

附：水产品加工及贮藏工程专业 硕士研究生课程设置与教学计划表（工科）

	课程
类别
	课程
编号
	课 程 名 称
	学时
	学分
	授课
学期
	考核
方式
	应修学分

	学位课程
	学位公共课
	X0000000102
	自然辩证法
	18
	1
	1
	考试
	7学分

	
	
	X0000000103
	中国特色社会主义理论与实践研究
	36
	2
	2
	考试
	

	
	
	X0000000200
	第一外国语
	144
	4
	1、2
	考试
	

	
	学位基础课
	X0832000001
	基因工程原理
	36
	2
	1
	考试
	12

学分

	
	
	X0832000002
	高级生物化学与食品化学
	36
	2
	1
	考试
	

	
	
	X0832000003
	高级食品微生物学及实验
	36
	2
	1
	考试
	

	
	
	X0832000004
	现代仪器分析技术及实验
	36
	2
	1
	考试
	

	
	
	X0832000005
	试验设计与统计分析
	36
	2
	1
	考试
	

	
	学位方向课
	X0832040001
	水产品加工与贮藏工程
	36
	2
	2
	考试
	

	非学位课程
	公共选修课
	X0000000400
	第二外国语
	72
	2
	3
	考查
	13学分

	
	
	X0000000500
	计算机应用
	36
	1
	2
	考查
	

	
	专业选修（模块1）
	X0832040002
	食品物性与感官科学
	36
	2
	1
	考查
	

	
	
	X0832030003
	专业英语
	36
	2
	1
	考查
	

	
	
	X0832040003
	科技论文写作与文献检索
	36
	2
	1
	考查
	

	
	
	X0832040004
	食品新产品设计方法论
	36
	2
	2
	考查
	

	
	专业选修（模块2）
	X0832010003
	高级食品毒理学
	18
	1
	2
	考查
	

	
	
	X0832010001
	食品安全与品质控制
	36
	2
	1
	考查
	

	
	
	X0832040005
	高级食品营养学
	18
	1
	2
	考查
	

	
	
	X0832040006
	水产品保鲜研究进展
	36
	2
	2
	考查
	

	
	专业选修（模块3）
	X0832040007
	水产资源开发与利用
	18
	1
	2
	考查
	

	
	
	X0832030004
	现代食品工程技术
	36
	2
	1
	考查
	

	
	
	X0832030001
	果蔬加工与贮藏工程
	36
	2
	2
	考查
	

	
	
	X0832030010
	肉品科学研究进展
	18
	1
	2
	考查
	

	必修教学环节
	
	
	教学实践
	
	1
	4
	考查
	4

	
	
	
	社会实践
	
	1
	1-4
	考查
	

	
	
	
	文献综述与开题报告
	
	1
	3、4
	考查
	

	
	
	
	学术活动
	
	1
	1—4
	考查
	

	补修课程
	跨专业学生的补修课程不单独开课，由导师指定选修本科生主干课2-3门（不计入总学分）。



