附表：  食品与生物工程学院硕士研究生教学实践培养计划
	指导教
师姓名
	陈 杰
	学科
专业
	食品科学
	研究方向/课程名称
	食品综合实验、食品工艺学实验

	实践
日期
	2017年 9 月 10 日   至   2018 年 1 月 20 日

	1、 教学实践培养目标（100字之内）
以食品工艺、食品品质检测安排教学实践内容，把食品工艺的理论应用于实践之中。参与实验准备和仪器使用指导，全面了解鱼糜制品和冰淇淋的加工原理和指导方法，全面掌握食品加工中部分设备的使用和分析技能，培养研究生指导教学的能力。

	二、教学实践培养计划（内容、方式、时间安排、地点）：
内容：协助指导食品综合实验、食品工艺学实验，每班两个批次，涉及4~6个班级，实验共计56课时。

工作内容：
1、 协助指导物性质构仪的操作。
2、 冰淇淋浆料的配制、杀菌指导；凝冻机使用指导。
3、 协助准备与整理实验原料、仪器和设备。
4、 实验报告批阅、考试成绩计算与录入。  

方式：跟班协助老师指导。
时间安排：由指导老师指定，参与相关实验的指导与准备。

地点：食品楼107、111实验室。


备注：本表由研究生教学存学院。
