福建省泉州市“晋江紫菜杯”大学生海产品加工与创意大赛

为突出闽南海洋文化“厚德载物”的地域特色，响应国家推行校企合作、应用型高校转型的号召，促进高校服务地方企业经济发展，培养大学生创新创业精神，为海洋食品学子提供一个专业实践和科研创新的平台，泉州师范学院海洋与食品学院携泉州市海洋渔业局决定举办泉州市首届海产品加工与创意大赛。现将相关事宜通知如下：
大赛主题

      用创新激活青春，以科技传承未来
大赛内容
以“用创新激活青春，以科技传承未来”为主题，参赛人员运用相关专业知识，对晋江紫菜企业现有产品种类进行产业化提升，开发设计出有创意的紫菜相关产品或为已有产品的不足提出解决方案。同时鼓励参加团队利用新媒体技术（如抖音、美拍、直播、微视频等）为创新创意产品拍摄制作时长不超过30秒的视频短片用于产品宣传推广。
大赛作品指南：l、利用干制紫菜或鲜紫菜为主要原料，开发出有特色的紫菜半加工品或者休闲即食紫菜产品等；2、以紫菜为主要原料，研发创新海鲜型调味品、酱料、速溶冲泡剂等；3、以特征人群（如孕妇、糖尿病、高血压等）为主要消费对象，开发有高附加值的功能性紫菜产品；4、有效控制紫菜加工、保鲜过程中的品质变化问题；5、为已有紫菜产品设计创意运营模式，提供广告策划方案；6、以大型藻类（如海带、龙须菜等）为主要原料，开发有闽南海域特色的藻类加工产品。
组织单位

主办单位：泉州师范学院海洋与食品学院

承办单位：泉州市海洋渔业局

          晋江市紫菜加工行业协会
大赛参赛对象

福建省食品专业相关高校在校大学生，个人与团体皆可，每校限推5项，各高校自行组织遴选，并做好初步排名。

奖励机制

赛事设一等奖2名，奖金5000元；二等奖5名，奖金3000元；三等奖10名，奖金1000元；分别授予奖金及证书奖励。

报名日期及报名方式
报名截止日期：12月14日20：00

预报名表报送邮箱：634460462@qq.com
联系方式：汤铭毓   13003872130 

附件1：福建省泉州市“晋江紫菜杯”大学生海产品加工与创意大赛细则

附件2：福建省泉州市“晋江紫菜杯”大学生海产品加工与创意大赛报名表
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附件1：

福建省泉州市“晋江紫菜杯”大学生海产品加工与创意大赛细则

赛事要求

大赛主题：“用创新激活青春，以科技传承未来”
大赛作品形式：报名表一份，作品申报书一份，作品说明书一份（内容可包括：创意产品简介、产品加工工艺流程、加工过程关键技术、贮藏保鲜技术、检测新技术及商业运营模式等）；作品实物一份。

参赛作品须为原创，不得抄袭或剽窃他人作品，一经发现，取消参赛资格及获奖资格。

获奖作品创意使用权归主办单位和承办企业协商所有。
参赛人员：个人、团队（团队组成原则上2-6人），并有1-2名指导教师。

作品主要研究方向

利用干制紫菜或鲜紫菜为主要原料，开发出有特色的紫菜半加工品或者休闲即食紫菜产品等；

以紫菜为主要原料，研发创新海鲜型调味品、酱料、速溶冲泡剂等；
以特征人群（如孕妇、糖尿病、高血压等）为主要消费对象，开发有高附加值的功能性紫菜产品；
有效控制紫菜加工、保鲜过程中的品质变化问题；
为已有紫菜产品设计创意运营模式，提供广告策划方案；
以大型藻类（如海带、龙须菜等）为主要原料，开发有闽南海域特色的藻类加工产品。
注：作品研究内容需以紫菜为主要原料，开发与紫菜或大型藻类相关的产品

评分标准

从产品创意设计（40%）、技术及成果分析（40%）、商业运营模式（10%）、广告视频宣传（10%）等方面进行评分。
附件2：

福建省泉州市“晋江紫菜杯”大学生海产品加工与创意大赛报名表
填表日期：                             编 号：

	申请人
	
	性别
	
	年龄
	
	民族
	
	籍贯
	

	身份证号码
	

	学  校
	
	专业年级
	

	电 话
	
	手 机
	
	联系人
	

	通讯地址
	
	邮  编
	

	参赛作品名称
	

	参赛作品简介：


	申请人简历：
（包括获奖情况及工作经历）


	指导老师意见
                年   月   日
	备注：



附件3：

作品申请书

作品名称：                             
    单位名称：                             
    申报者姓名
   （团队名称）：                                     
指导教师：                                      
年    月    日

填 表 说 明
1、申报者应在认真阅读此说明各项内容后按要求详细填写。本申报书一式一份。
2、本表一律用A4纸打印，左边装订，手写无效。(注：签名和日期处用手写或签章，遇到“□”填写处将备选“□”涂黑)

3、填表时若有超出自行调整该页，但不改变页面的排版。
4、编号由大赛组委会填写。

5、填表内容学院、专业栏，一律写全称。

6、申报作品均须有文字说明，说明包括作品意义、基本思路、适用范围、先进性、科学性及潜在效益，字体格式为题目（4号黑体）、正文（小四宋体）

    7、团队人数为3-6人。

8、其他参赛事宜请向本院竞赛组织协调机构咨询。

9、填表请准确填写联系方式，若有其他不清楚之处，请咨询主办方。

申报者简介
	申

报

者

情

况
	姓 名
	 
	性    别
	 

	
	学 历 
	□大专   □本科   □硕士生   □博士生

	
	单 位
	 
	学   院
	 

	
	专业年级
	 
	学   号
	

	
	E-mail
	 
	联系电话
	

	
	作 品

全 称
	 

	团队成员信息
	姓 名
	学院
	专业年级
	学号
	联系电话

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	资

格

认

定
	作者认定
	该作者确系本院系学生其学号为：              
                         学院团委鉴章


	
	学院

推荐

意见
	                        负责人签名：

                                 年   月  日    

                               


B.申报作品情况

说明：1．必须由申报者本人填写；
2．作品分类请按照作品发明点或创新点所在类别填报。
	作品全称
	

	作品分类
	（  ）A．保健品（包括增强免疫力、降血糖、血脂、调节肠道菌群功能等）
      B．调味品（包括酱料、调味添加剂等）
      C．饮料品（包括碳酸饮料、茶类饮料、果蔬汁等）
      D．肉制品（包括热加工熟肉制品、发酵肉制品、预制调理肉制品、腌腊肉制品等）
      E．方便食品（包括方便面、速食即食品、其他方便食品等）
      F、其他                                  

	  作品设计、
发明的目
的意义和
创新点，及
关键技术优势
	

	说明该作品的
适应范围、

适用群体、

及推广前景
	

	专利申报情况
	□提出专利申报

                    申报号：                           

                    申报日期：    年   月   日

□未提出专利申请


附件4：

福建省泉州市“晋江紫菜杯”大学生海产品加工与创意大赛
作品说明书
作品名称：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿

参赛编号：                     

参赛负责人：＿＿＿＿＿＿＿＿＿

专业年级：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿
所在单位：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿

电    话：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿
E-mail：                        

填表日期：                    

一、项目研究总结报告

	内容提示：预定计划执行情况、项目研究和实践情况（项目成果的主要内容、创新特色、实践意义和社会影响）、项目取得的主要成绩、存在的不足和困难、尚需进一步研究的内容、发表论文及获得专利情况，团队成员分工和合作情况。（字数在3000字左右，附件另附）




二、指导教师对作品的说明

	内容提示：指导教师对项目的意义，包括对项目研究工作和研究成果的评价等。

                                                       指导教师（签名）：

                                                            年     月      日


三、大赛领导小组审核意见

	                                                       专家组组长（签章）：

                                                            年     月      日


注：表格空间不够可扩展。字体统一用宋体五号字。

供参考的作品说明形式
一、论文

学术论文排版要求

题名（二号黑体，居中，不超20字）

学校名称  第一作者，第二作者（四号楷体-GB2312，居中）

（1．第一作者单位 至院系部处，省 市 邮编；

2．第二作者单位 至院系部处，省 市 邮编）（(此处插入作者简介脚注，符号定义为空白）

（5号宋体居中）

指导教师姓名及职称（四号楷体-GB2312，居中）

摘  要（小五号宋体）：字数一般在300字左右。摘要必须反映全文中心内容，一般包括研究目的、方法、主要观点及结论。写作时，应简写目的，写明采用的具体方法，详细写所得到的结果和结论，要突出反映文章的创新性。要求语言简明、扼要、准确、客观、逻辑性强。总之，摘要应写得内容充实，不要过分抽象或空洞无物，避免使用“对……具有……意义，价值”等评价性用语，避免使用“本文”、“笔者”等第一人称写法。定稿时要注意纠正语病，删减啰唆重复的语句和句子。（小五号宋体）

关键词：词1；词1；词1（3-5个反应所研究的领域和关键特征的词，小五号宋体）

下接正文（引言、导论性）或一级标题（引言、导论性）。论文Word文档页面设置为A4纸型，页边距各2，文档网格设置为46字×43行，行距16磅，正文用五号宋体，其中阿拉伯数字、英文用Times New Roman体。论文要求主题明确、数据可靠、逻辑严密、文字精炼，遵守我国著作权法，注意保守国家机密。题名应恰当简明地反映文章的特定内容，要便于编制题录、索引和选定关键词，不宜使用非公知的缩略词、代号等。

标题一（四号黑体，居中，上下各空一行）

下接正文或二级标题。参考其他文献，包括引用原文或参考、综述、评论他人观点，要在文中加引注标记，采用顺序编码制，符号按出现的先后顺序为[1][2]……，用上角标，与文后所列参考文献序号一致。参考文献只列出已经公开出版且在文中加注的文献，著录格式另附。文中图、表应有自明性，且随文出现，须注明图名、表名，按顺序标明序号如表1、表2……、图1、图2……，图名、表名及内容、参考文献均为小五号字。请在稿件首页地脚处给出作者简介信息。

1.标题序号（空两格，加黑）

下接正文。我刊论文标题层次采取如下方式：一级标题“一”，二级标题“1.”，三级标题“（1）”，请按此层次顺序设置标题。

（1）作者简介示例 

作者简介：周吴郑（1970-），男，辽宁大连人，教授，博士生导师，主要从事化学工程与工艺等研究。

（2）参考文献著录原则和方法

[1]作者姓名，作者姓名. 参考文献题目[J]. 期刊或杂志等名称，年份，卷(期数)：文章起-止页码.

[2]刘凡丰. 美国研究型大学本科教育改革透视[J]. 高等教育研究，2003，5(1)：18-19.

没有卷的就直接写2003，（1）（本条为期刊杂志著录格式）

[3]谭丙煜. 怎样撰写科学论文[M]. 沈阳：辽宁人民出版社，1982.5-6.（本条为中文图书著录格式）

[4]作者姓名. 参考文献题目[D]. 南京：南京农业大学，2002.（本条为硕士、博士论文著录格式）

[5]作者姓名. 参考文献题目[N]. 人民日报，2005-06-12（第几版）.（本条为报纸著录格式）

[6]作者姓名. 电子文献题名[EB/OL]．电子文献的出处或可获地址，发表或更新日期.

[7]作者姓名. 参考文献题目[A].主编. 论文集名[C]. 出版地：出版单位，出版年. 起-止页码.（本条为论文集著录格式）

[8]外国作者姓名（作者姓名：姓在前，名在后，姓全拼大写，名缩写，姓与名之间隔半格，作者之间用逗号隔开。）.参考文献题目[M].译者（名字）译. 出版地：出版单位，出版年. 起-止页码.（本条为原著翻译中文的著录格式，多个译者可写为：***，***，***，等译.） 

二、展板

展板要求（篇幅1面A4纸）

展板包含信息如下：

（1）参赛名称：

（2）参赛成员：姓名、年级、专业；

（3）指导教师：姓名、职称、研究方向；

（4）项目简介：200字左右；

（5）项目图片（含图表）：2—3张，图片要有图注，表格要有表名；

（6）创新点：100字左右。

例：

[image: image1.emf]

参赛成员：

****   2015级食品科学与工程  

                     ****       2015级食品科学

                     ****   2016级食品科学与工程



指导老师：

 ****  讲师  食品营养学



项目简介：

         

本产品采用大豆渣、辛香料等为原料，通过原辅料配制、炒制、微波（焙

烤）等工艺制成海苔素鱼松、鱼粒，开发美味的新型素食鱼松系列产品。

该产

品也可作为三明治、面包、鱼酱等的附加品，应用范围广，此外产品可推广到

各种风味鱼粒零食产品，可谓是集方便、营养、美味于一身，相信一定能够获

得消费者的青睐，项目成果能为素鱼松鱼粒产品的开发提供思路，同时能

提高

大豆综合利用价值

。

素食鱼松鱼粒



创新点：

 1、该产品综合利用了大豆加工副产品——豆渣，提高了大豆行业的附加值和经

济价值；

 2、素食鱼松鱼粒制作工艺简单、加工设备要求低，可实施性强；

 3、产品可多样化扩展，市场适应性强，如不同风味的鱼松鱼粒产品。



素食鱼松



素食鱼粒


三、其它形式

专利证明、各类学科竞赛奖状等。

(作者简介（小五号宋体，加黑）：姓名（出生年-）、性别，籍贯，职称，最后学位或在读学历，研究方向。





