
_食品检验检测技术 专业毕业设计标准

一、毕业设计选题的规定

（一）选题类别

食品检验检测技术专业毕业设计主要为方案设计类。

（二）选题要求

1.选题应符合本专业培养目标，有一定的综合性和典型性，能体现学生进行

需求分析、信息检索、方案设计、资源利用、成本核算等专业综合能力和食品药

品行业法律、安全环保、创新协作等意识的培养要求。

2.选题应结合工作实际，尽可能来源于食品的生产加工、检测、储运、营销

等相关领域的真实工作项目。

3.选题应大小适中、难易适度，难易度和工作量应适合学生的知识和能力状

况，使学生在规定时间内工作量饱满，且能完成任务。

4.毕业设计原则上应“一人一题”，避免选题雷同；同一选题多名学生选用

时，设计背景、内容和成果要求等应有所不同。

（三）选题示例

1.一种新型红枣糕加工方案设计

2.风味小鱼生产工艺与质量控制方案设计

3.风味发酵乳中金黄色葡萄球菌检测方案设计

4.酱卤肉制品储运保鲜技术方案设计

5.长沙地区腊肉质量检测方案设计

6.香辣豆腐干的加工工艺及质量控制方案设计

7.牛奶蛋白质检测中消化时间及温度优化方案设计

……

二、实施流程

序号 工作内容 具体描述 时间安排

1 选题 选择各自所做毕业设计的题目 10 月-11 月

2 开题
明确所做设计题目，进行设计构

思
11 月-12 月

3
资料收集整理与

分析

找设计相关资料参考和列出大

概框架

第二年1月到4

月



序号 工作内容 具体描述 时间安排

4 项目需求分析
针对本设计选中对象进行各种

需求分析
第二年 5月

5 项目设计 正式进行设计 第二年 5月

6 项目测试 设计完成后找进行实施 第二年 5月

毕业设计于 5月前完成，经指导老师审核合格后，进入下阶段答辩程序。答

辩组老师对毕业设计文稿进行评审，并请毕业设计答辩学生针对个人作品对答辩

组委会提出相应问题做出回答。

毕业设计资料等由毕业设计指导老师负责检查，上传至学生毕业设计系统后，

将纸质材料收齐后交教学秘书处汇总，需上交资料清单详见附件。

三、评分标准

方案设计类毕业设计成果质量评价指标及权重

评价

指标
指标内涵

分值

权重

（%）

科学性

（30分）

方案科学、客观、真实、可行 10

方案能正确运用本专业的相关标准，逻辑性强，表达（计算）准确 10

引用的参考资料、参考方案等来源可靠 5

能体现本专业新知识、新技术、新工艺、新材料、新方法、新设备、新

标准等
5

规范性

（20分）

方案的文档结构完整、要素齐全、排版规范、文字通顺 8

方案内容符合岗位操作规程要求 6

方案表述符合国家或企业食品药品标准的规范与要求 6

完整性

（30分）

方案体现任务书的要求 10

方案内容应包括设计背景、设计依据、实施方案、预期效果等内容 20

实用性

（20分）

方案针对性强，能够有效解决企业生产、社会生活中的实际问题 10

方案可操作性强，有一定应用价值和指导意义 10

四、技术规范

（一）主要框架和基本要求

毕业设计由前置部分、主体部分和后置部分三大部分组成。前置部分由封面、

和目录组成，主体部分由设计背景、正文两大部分组成，后置部分由参考文献、

致谢和附录三大部分组成。毕业设计描述为“论文”，或在毕业设计中出现“论

文”字样，均为不合格毕业设计。



1.毕业设计的前置部分

（1）封面。封面是毕业设计的门面，提供毕业设计的相应信息。一般应包

括以下四项内容。

标题：标题又称题目，是以最恰当、最简明的词语反映毕业设计中最重要特

定内容的逻辑组合，标题的字数一般不超过 20 个字。

类别：标明毕业设计的类别，如产品设计、工艺设计、方案设计等。

署名：标明毕业设计作者姓名及指导教师姓名。

专业名称：标明毕业设计作者主修专业名称。

使用学校统一封面，样式根据学校具体要求，封面上的所有有关信息填写准

确、完整、清晰。

（2）目录。目录即毕业设计的提纲，由毕业设计的章(一级标题)、节（二

级标题）、小节（三级标题）、参考文献、致谢、附录等的序号、名称和页码组成。

2.毕业设计的主体部分 （字数要求不少于 3000 字）

（1）设计背景及意义。设计背景简要说明设计工作的目的、范围、相关领

域的前人工作和知识空白、理论基础和分析、设计方法、预期结果和意义等。设

计背景及意义应言简意赅。一般教科书中有的知识，不必赘述。

（2）设计思路。明确毕业设计如何做，即采用什么方法和策略进行作品的

设计和开发。

（3）正文。正文是毕业设计的核心部分，占主要篇幅，需体现毕业设计成

果形成的过程，需包含方案完整内容。可以包括：调查对象、实验和观测方法、

仪器设备、材料原料、实验和观测结果、计算方法和编程原理、数据资料、经过

加工整理的图表、形成的观点、导出的结论、完成的设计等。学生可依据毕业设

计类型选定具体栏目和内容，毕业设计应条理清晰，层次分明，推导正确，结论

可靠；毕业设计必须实事求是，客观真切，准确完备，合乎逻辑，层次分明，简

练可读。设计中引用他人的观点、结果及图表与数据必须注明出处，在参考文献

中一并列出。

3.毕业设计的后置部分

（1）参考文献。参考文献是毕业设计不可缺少的组成部分，它反映毕业设

计的取材来源、材料的广博程度及材料的可靠程度，要求不少于 5篇。文献应是

毕业设计作者亲自考察过的对自己的设计有参考价值的文献。参考文献以文献在



整个毕业设计中出现的次序用“[1]、[2]、[3]……”的形式统一排序，依次列

出。参考文献的表示格式为：

期刊：主要作者.文献题名[J].刊名，出版年份，卷号(期号)：起止页码.

著作：著者.书名[M].出版地：出版者，出版年：起止页码.

学位论文：作者.题名[D].保存地：保存单位，年份.

专利文献：专利所有者.专利题名[P].专利国别：专利号，发布日期.

国际、国家标准：标准代号，标准名称[S].出版地：出版者，出版年.

电子文献：作者.电子文献题名[文献类型/载体类型].电子文献的出版或可

获得地址，发表或更新的期/引用日期(任选).

（2）致谢。简述自己通过本次毕业设计工作的体会，表达对指导教师、协

作者或机构的感谢之情，用词应平实诚恳，力戒溢美浮夸。这不仅是一种礼貌，

也是对他人劳动成果的尊重，是治学者应有的思想作风。

（3）附录。对于一些不宜放入正文、但作为毕业设计又不可缺少的组成部

分，或有主要参考价值的内容，可编入毕业设计的附录中，如编写的比较重要的

程序代码、相关附表(图纸)等资料以及其他与项目设计相关、但不便写入正文的

有关资料等。附录与正文连续编页码。

（二）文本格式要求：

1.纸张和页面要求

A4 纸打印；页边距上下各为 2 厘米，左为边距 3厘米，右边距各为 2厘米；

行间距取固定值（设置值为 20 磅）；字符间距为默认值（缩放 100%，间距：标

准）。

2.毕业设计说明书封面要求

采用统一规范，详见《毕业设计封面模板》。

3.正文内容格式要求（详见统一模板）

采用统一规范，详见《毕业设计模板》

4.正文、图、表格、公式撰写格式要求

（1）全文的正文要标明章节，图、表和公式要按章编号，公式应另起一行

书写，并按章编号。

（2）按照正式出版物的惯例，章节目序号的级序规定如下：一、（一）、1、

（1）



（3）公式。公式的编号用圆括号括起，放在公式的右边行末，在公式和编

号之间不加虚线。

（4）表格。每个表格都应有自己的标题和序号。序号写在左方，不加标点，

空一格接写标题，标题末尾不加标点。标题在表格上方正中。

（5）图。每幅插图都应有自己的标题和序号。序号和标题写在图的下方正中。

由若干分图组成的插图，分图用 a、b、c……标序。
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方案名称 **食品质量检测方案设计

一、方案设计背景

主要阐述选题存在的问题与解决问题的意义。

二、设计依据与思路

（一）质量检测指标

产品来源（采样量）：

检测指标：

（二）设计依据

1.感官分析

2.理化分析

参考：（仅供参考，按实际方案撰写）

1.感官分析

参照我国 GB 2730—2005腌腊肉制品卫生标准中的要求对样品进行评定。

2. 理化分析

（1）亚硝酸盐残留量的测定

参照 GB 5009.33— 2010食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定中分光光度法进行测定，

检出限为 1 mg/kg。 亚硝酸盐残留量依据为 GB 2760—2007 食品添加剂使用卫生标准，

肉制 品中亚硝酸盐残留量≤30 mg/kg 即为合格。

（2）….

要求：参考产品的食品国家安全标准选取检测指标。

三、具体检测方案设计

（一）实验材料及仪器设备

1.实验材料



2.实验试剂

3.仪器设备

（二）感官检测

1.检测方法

参考：（仅供参考，按实际方案撰写）

本次感官评价采用统计分析的方法，同一地区不同生产方式的腊肉品质进行感官分

析，按照我国 GB 2730—2005 腌腊肉制品卫生标准中的要求对样品进行评分，满分 100

分，计分标准见 1表。

表 1 腊肉评分感官评价标准

项目 标准 分数

色泽

（满分 30 分）

色泽红，无黏液、霉点。 10

色泽暗黑，无黏液、霉点。 10

色泽稍黑，有光泽，无黏

液、霉点。

10

风味

（满分 30 分）

无酸败味，咸香，味道好。 10

无酸败味，味香，咸味重。 10

有酸败味，咸味淡。 10

口感

（满分 40 分）

黏稠、粗糙，难嚼。 10

粗糙、硬，油腻。 10

嫩滑适中。 10

细腻，硬度适中。 10

2.实验步骤

3.实验结果

（三）**指标的测定

1.实验步骤

2.实验结果

（四）….



四、方案效果

（一）实验结果评价

1、感官检测结果评价

2、**指标的结果评价

（二）总结

五、参考文献

六、致谢
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方案名称 **食品质量检测方案设计

一、方案设计背景

主要阐述选题存在的问题与解决问题的意义。

二、设计依据与思路

（一）质量检测指标

产品来源（采样量）：

检测指标：

（二）设计依据

1.感官分析

2.理化分析

参考：（仅供参考，按实际方案撰写）

1.感官分析

参照我国 GB 2730—2005腌腊肉制品卫生标准中的要求对样品进行评定。

2. 理化分析

（1）亚硝酸盐残留量的测定

参照 GB 5009.33— 2010食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定中分光光度法进行测定，

检出限为 1 mg/kg。亚硝酸盐残留量依据为 GB 2760—2007 食品添加剂使用卫生标准，

肉制 品中亚硝酸盐残留量≤30 mg/kg 即为合格。

（2）….

要求：参考产品的食品国家安全标准选取检测指标。

三、具体检测方案设计

（一）实验材料及仪器设备

1.实验材料



2.实验试剂

3.仪器设备

（二）感官检测

1.检测方法

参考：（仅供参考，按实际方案撰写）

本次感官评价采用统计分析的方法，同一地区不同生产方式的腊肉品质进行感官分

析，按照我国 GB 2730—2005 腌腊肉制品卫生标准中的要求对样品进行评分，满分 100

分，计分标准见 1表。

表 1 腊肉评分感官评价标准

项目 标准 分数

色泽

（满分 30 分）

色泽红，无黏液、霉点。 10

色泽暗黑，无黏液、霉点。 10

色泽稍黑，有光泽，无黏

液、霉点。

10

风味

（满分 30 分）

无酸败味，咸香，味道好。 10

无酸败味，味香，咸味重。 10

有酸败味，咸味淡。 10

口感

（满分 40 分）

黏稠、粗糙，难嚼。 10

粗糙、硬，油腻。 10

嫩滑适中。 10

细腻，硬度适中。 10

2.实验步骤

3.实验结果

（三）**指标的测定

1.实验步骤

2.实验结果

（四）….



四、方案效果

（一）实验结果评价

1、感官检测结果评价

2、**指标的结果评价

（二）总结

五、参考文献

六、致谢
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方案名称 ***加工工艺及质量控制方案设计

一、方案设计背景

主要阐述选题存在的问题与解决问题的意义。

二、设计依据与思路

（一）**加工工艺流程

（二）**加工的操作要点

详细描述产品加工过程的每一个要点，及相关参数。

1.***

……

2.***

……

三、**的质量控制方案

（一）***加工过程中常见问题分析

描述产品容易出现的主要问题，并对应操作要点，逐一分析导致该问题的原因。

1.***

……

2.***

……

（二）**加工过程中质量控制方案

对应操作要点，通过调整控制操作要点的相关参数，有针对性的解决产品加工

过程中出现的问题。

1.***

……

2.***

……

四、预期效果

该部分对质量控制方案前后相关指标进行对比分析，指标来源于产品加工过程中常

见问题。

(一)质量控制方案前后效果对比（感官评价）



1、效果评价标准

通过对质量控制方案实施前后**进行感官评价，并对感官评价结果进行对比，

分析产品质量控制效果，按照表 1计分标准对样品进行评分，满分 100 分。（不同

产品需设计不同感官评价表）

2、实验步骤

由十人成立感官评价小组，将实施质量控制方案前后的 10个样品进行统一的

前处理，编号后打乱，评价小组品尝，并进行评分。在品尝样品前清洁口腔，每隔

十分钟品尝下一个样品，每品尝完一个样品后用清水清理口腔。

3、实验结果

数据+结果分析

（二）**效果（其他指标）

质量控制方案实施前后结果对比，重复至少 5次以上。

最后对方案进行总体分析总结。
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方案名称 某食品中**（指标）检测中**（条件）优化方案设计

一、方案设计背景

主要阐述选题存在的问题与解决问题的意义。

二、设计依据与思路

在依据**国标进行某食品中**（指标）检测过程中，存在以下问题：

至少选择两个以上指标

三、具体检测方案设计

（一）实验材料及仪器设备

1.实验材料

2.实验试剂

3.仪器设备

（二）**指标的测定

1.国标方法

2.**的优化方案

3. 某食品中**（指标）**（条件）优化结果

4.准确性验证（国标法、优化方法对比）

四、方案效果

（一）实验结果评价

（二）总结
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