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《食品加工工艺》专业人才培养方案

一、招生对象与学制

招生对象：初中毕业学生或有同等学历者

学制：三年

二、培养目标

本专业坚持立德树人，面向食品类企业，培养具有一定现代科学文化素养，

掌握从事食品行业实际工作的基本能力和基本技能，具有本专业领域必备的基础

理论知识和专门知识，具备良好职业道德及食品安全法律意识，在生产、服务、

管理一线工作，能够从事食品加工、焙烤食品制作、饮料制作、营养配餐、食品

管理与营销、食品新品研发、食品分析与检测等方面工作，满足食品行业需求的

中等技术技能型人才。

三、就业岗位群

本专业毕业生主要面向食品行业，从事食品加工、面点制作、蛋糕裱花、饮

品制作、营养配餐、食品管理与营销、食品分析与检测等方面的工作。

四、人才培养规格

本专业毕业生应在素质、知识、能力等方面达到以下要求。

基本素养

1.具有良好的职业道德，能自觉遵守行业法规、规范和企业规章制度。

2.具有创新精神和服务意识。

3.具有人际交往与团队协作能力。

4.具备获取信息、学习新知识的能力。

5.具有健康的身体和心理，良好的生活态度。

6.具有一定的计算机操作能力。

7.具有良好的卫生意识、质量意识、诚信意识和服务意识有较强的食品安全

观念。

8.具有规范意识、标准意识和质量意识。

专业知识和技能
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1、专业知识：

（1）掌握有关食品原材料选择、加工等基础知识。

（2）熟悉本专业和对应岗位群工作流程，具有使用、维护、保养相关设施、

设备的能力。

（3）掌握有关的食品加工基础知识和食品营养与卫生等方面的基础知识。

（4）掌握本专业相关的化学、生物化学、微生物学基础知识。

（5）掌握简单的食品检测技术。

（6）掌握典型食品加工工艺，熟悉食品原辅料特性与产品标准。

（7）熟悉食品加工原料、半成品、成品检验的基本理论与方法。

（8）熟悉常用食品分析检验仪器的工作原理、使用和维护方法。

（9）了解食品行业发展的新工艺、新技术、新设备、新方法。

（10）能够按照企业生产任务，独立制订生产计划与方案，并能根据需要提

出调整、改进措施。

2、专业技能：

（1）熟悉和了解焙烤食品的特色与制作方法。

（2）掌握各种焙烤食品加工原辅料的基础知识。

（3）掌握各种焙烤食品加工原理、工艺流程。

（4）掌握焙烤食品面团、面糊调制原理、工艺流程。

（5）能够根据生产工艺要求与操作规范进行生产操作。

（6）具有食品加工过程控制、工艺参数的设计与调整的能力。

（7）能够正确配制试剂，熟练使用主要食品分析检验仪器。

（8）核心能力：具有食品加工原料的选择、制作、管理等技术服务能力。

证书要求

根据就业岗位需求，合理选择以下证书：

中级《西式面点师》证书

五、课程设置及教学进度安排
本专业课程设置分为公共基础课和专业技能课

公共基础课包括德育课、语文、体育与健康、历史、数学、英语、公共艺术，

计算机应用基础。

专业技能课包括专业核心课、专业基础课以及专业拓展课。
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1、课程设置
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2、教学进度安排

课程分类 序号 课程名称

总

学

时

各学期周数、学时分配

1 2 3 4 5 6

20 周 20周 20 周 20 周 20周 20 周

公

共

基

础

课

1 语文 160 ★ ★ ★ ★

2 数学 160 ★ ★ ★ ★

3 英语 160 ★ ★ ★ ★

4 计算机应用基础 120 ★ ★

5 德育 200 ★ ★ ★ ★

6 公共艺术 40 ★ ★

7 体育 80 ★ ★

8 历史 20 ★

9 劳动技能 20 ☆

10 班会 80 ☆ ☆ ☆ ☆

公共基础课小计 1040

专

专

11 食品营养与安全 80 ★

12 食品微生物学 240 ★ ★

业

基

13 食品生物化学 80 ★

14 食品添加剂 60 ★

15 食品应用化学 80 ★

业

础

课

16
食品贮藏保鲜技

术
80 ★

17 食品卫生 60 ★

专业基础课小计 680

18 软饮料加工技术 80 ☆

专

业

核

心

课

19 蛋糕裱花 60 ☆

课

20 食品分析与检测 80 ☆

21
西式面点综合实

训
240 ☆ ☆ ☆

专业核心课小计 460

专业课小计 1140

顶岗实习 1200

必修课合计 3380

注： 考试形式：★—考试，☆—考查

每学年为 52 周，其中教学周为 40 周（含复习考试），顶岗实习按每周 30
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小时（1 小时折合 1 学时）安排，3 年总学时数为 3000-3500。课程开设顺序和

周学时安排，学习课根据实际情况调整。

本专业课程体系，总学时 3380。公共文化基础课学时约占总学时的 1/3，允

许根据行业人才培养的实际需要在规定的范围内适当调整，但必须保证学生修完

公共基础课的必需内容和学时。

专业课约占总学时的 1/3，在确保学生实习总量的前提下，课根据实际需要

集中或分阶段安排实习时间。

六、编写说明

本方案公共基础课程中德育、语文、数学、英语、计算机应用基础按教育部

新颁发的课程标准执行。

顶岗实习是本专业学生职业技能和职业岗位工作能力培养的重要实践教学

环节，要认真落实教育部、财政部关于《中等职业学校学生实习管理办法》的有

关要求，保证学生顶岗实习岗位与其所学专业面向的岗位群基本一致。在确保学

生实习总量的前提下，可根据实际需要、通过校企合作、实行工学交替、多学期，

分阶段安排学生实习。

其他专业方向课程可根据办学指导思想、内涵特色和就业岗位需求进行调整

和开发。

本方案制定的遵循“普适性+个性化”的原则，构建专业基础课和专业核心

课的专业课程框架，为食品加工工艺专业制定专业教学实施方案留下了拓展空间。

实施过程可结合实际情况参照此方案制定三年制教学实施方案，课程开设顺序与

周课时安排学校可根据实际情况调整。


