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一、专业名称及代码

专业代码 690101

专业名称 食品加工工艺

二、入学要求

应届初中毕业生

三、修业年限

1、学制：3年

2、学习形式：2.5+0.5（2.5 年在校实习，0.5 年企业顶岗实习）

3+2（3 年在校学习，2年在高职院校学习）

四、职业面向

面向食品、饮料生产加工人员和农副产品加工人员等职业，食品加工、检验

检测、生产管理（助理）、质量管理（助理）、食品营销员等岗位（群）。

专业群

名称
专业名称 岗位方向

职业技能等级证

书

食品类 食品加工工艺

食品加工 西式面点师

中式面点师食品检测

质量管理

食品营销

接续高职专科专业举例：食品加工工艺、食品质量与安全、食品检验检测技术

接续高职本科专业举例：食品工程技术、食品质量与安全、食品营养与健康

接续普通本科专业举例：食品科学与工程、食品质量与安全、食品营养与健康

五、培养目标与培养规格

（一）培养目标

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和食品加工、食

品检验检测、食品安全与质量控制、食品营销等知识，具备原辅料处理、生产加

工、产品检验、食品安全与质量控制、食品营销等能力，具有工匠精神和信息素

养，能够从事食品加工生产、食品检验检测、食品质量管理、食品营销等工作的

高素质技术技能人才。

（二）培养规格

岗位方向
能力目标

（主要指专业技术和

知识目标

（主要指形成能力必

素质目标

（含有方法能力和社
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技能） 需的理论知识） 会能力要求）

食品加工

1、具有良好的食品原辅

料选择应用、预处理和食

品贮藏与保鲜能力；

2、具有良好的食品生产

工艺规程实施能力；

3、具有较强的食品生产

设备使用和操作能力；具

有食品产业相关法律法

规知识，具有依据绿色生

产、安全生产相关产业政

策要求从事职业活动的

能力。

1、掌握食品加工制作的

基本知识和基本技能；

2、掌握食品保藏、保鲜

技术基本理论和基本技

能；

3、掌握食品添加剂和食

品原料的基本知识，熟悉

饮料、焙烤食品和肉制品

生产典型工艺；

4、熟悉食品、功能食品

国家标准、法律法规和食

品、功能食品的检验规范

及报批程序。

1、遵守法律法规、道德

规范与食品行业标准；

2、具有适应食品加工产

业数字化发展需求的数

字技术应用能力；

3、具有终身学习和可持

续发展的能力。

食品检测

1、具备对食品感官评定

的基本知识，能进行食品

的品质进行鉴别与评价；

2、能够利用仪器分析手

段，进行食品的品质进行

鉴别与评价；

3、学会营养检测及调查

方法；制定个体合理的营

养食谱和营养指导。

1、掌握食品理化检验、

微生物检验、感官检验和

仪器分析检验的基本理

论和实际操作；

2、能对检测数据进行正

确处理，写出规范的检验

报告；

3、熟悉食品卫生法规;
4、掌握食品营养与卫生

的基础知识，熟悉不同人

群对食品营养要求及合

理膳食的构成。

1、遵守法律法规、道德

规范与食品行业标准；

2、具有终身学习和可持

续发展的能力。

食品营销

具有食品营销方案的制

定能力和营销技巧

1、熟知食品质量标准及

相关法律法规知识；

2、掌握食品市场营销知

识，能制定合理的市场营

销方案；

3、掌握食品贮藏及运输

知识和技能。

4、正确收集、分析顾客

需求。

1、正确遵守行业规范；

具有自我管理与管理他

人的能力；

2、具有尊重岗位、尊重

他人的精神；

3、团体的协作性和较强

的合作精神；

4、具有终身学习和可

持续发展的能力；

质量管理

（助理）

1、具有一定的生产管理、

质量管理能力；

2、具有良好的食品生产

许可证、质量管理体系和

绿色工厂、清洁生产等标

准化体系辅助实施与申

报能力。

掌握食品质量控制与管

理的基本知识、法规标

准、食品卫生质量体系和

食品质量检验的基本理

论、基本技术和方法。

1、遵守法律法规、道德

规范与食品行业标准；

2、具有终身学习和可持

续发展的能力；

3、具有自我管理与管理

他人的能力。

六、课程设置及要求
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（一）公共基础课程

序

号
课程名称 教学内容 教学要求

1 体育与健康

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校历史课程标准》

（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校历史课程

标准》（2020 年版）为准

2 语文

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校语文课程标准》

（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校语文课程

标准》（2020 年版）为准

3 普通话
普通话知识、普通话训练、普通话

水平测试。
熟练、准确地运用普通话。

4 数学

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校数学课程标准》

（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校数学课程

标准》（2020 年版）为准

5 英语

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校英语 课程标准》

（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校英语课程

标准》（2020 年版）为准

6
信息技术（计

算机应用基

础）

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校信息技术课程标

准》（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校信息技术

课程标准》（2020 年版）为准

7 历史

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校历史课程标准》

（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校历史课程

标准》（2020 年版）为准

8 艺术

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校历艺术课程标准》

（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校历艺术课

程标准》（2020 年版）为准

9
中国特色社

会主义

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校思想政治课程标

准》（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校思想政治

课程标准》（2020 年版）为准

10
心理健康与

职业生涯

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校思想政治课程标

准》（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校思想政治

课程标准》（2020 年版）为准



第 4 页

11
职业道德与

法治

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校思想政治课程标

准》（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校思想政治

课程标准》（2020 年版）为准

12 哲学与人生

以中华人民共和国教育部制定的

《中等职业学校思想政治课程标

准》（2020 年版）为准

以中华人民共和国教育部制

定的《中等职业学校思想政治

课程标准》（2020 年版）为准

13 社交礼仪

学习文明礼仪的基本要求、职业道

德的作用和基本规范，陶冶道德情

操，增强职业道德意识，养成职业

道德行为习惯。

了解个人礼仪、交往礼仪、职

业礼仪的基本要求，理解礼仪

蕴含的道德意义，提高礼仪素

养，养成文明礼仪习惯。

14
现代企业管

理

学习现代企业的基本知识和活动规

律，以及现代企业管理的基本原理，

基本方法。

掌握现代企业管理的基本原

理、方法，具备初步解决企业

管理实际问题的能力。

（二）专业（技能）课程

序

号
课程名称 教学内容 教学要求

1 无机化学

物质结构，元素周期率、电离、化

学平衡等基本理论，重要元素及其

化合物性质、变化规律和相应的实

验技术。

掌握无机、分析游戏的相关理论

及基本实践操作。

2 有机化学

以化合物结构特征为基本点，以各

类化合物的基本性质、基本反应为

主线，对成熟的电子理论作了相应

的介绍，着重强调官能团的结构与

性质的关系。

掌握有机化学的相关理论及基

本实践操作。

3 分析化学
分析化学的基本原理、滴定分析和

仪器分析操作的基本知识和技能。

掌握分析化学的相关理论及基

本实践操作。

4
食品生物

化学

食品的化学组成、结构、性质及其

在食品加工和贮藏过程中的化学变

化，主要研究碳水化合物、脂类、

蛋白质、水、维生素、矿物元素、

色素在加工和贮藏中的变化，同时

也涉及食品中的酶、风味、食品添

加剂的基础知识。

掌握食品的化学组成及结构,新

鲜天然食品的代谢变化,食品在

人体中的代谢及营养功能,以及

加工过程对食品的影响。

5 食品微生物

与食品有关的微生物形态、分类、

营养、生态、遗传等基本知识，掌

握一般食品微生物实验操作技术。

食品发酵、贮藏、变质中常见常用

的微生物种类、性质、有害微生物

掌握食品发酵、贮藏、变质中常

见常用的微生物种类、性质、有

害微生物的控制途径以及食品

灭菌方法。
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的控制途径以及食品中常用灭菌方

法和细菌检验技术。

6 食品添加剂

食品添加剂类别、标准；防腐类保

鲜剂毒理与使用条件‘抗氧剂的使

用机理；不同色素的调色和护色挤

使用；香精香料类别与不同调味剂

的应用。

掌握食品添加剂的种类，并能合

法正确使用食品添加剂。

7 实用电工

学习工业电器的基础知识，常用工

业电器设备和控制设备的基本原

理、基本构造、基本操作和维护以

及主要电器设备的使用方法；学习

温度、压力、流量、液位和物料成

分检测仪表的基本原理、基本操作

和维护；学习自动控制仪表的基本

原理和基本操作。

掌握电学和磁学，以及电流及电

路、直流电路分析、电路的一般

分析方法、电路的网络原理(定

理)及等效变换等。

8 食品工艺

肉制品加工技术、果蔬制品加工技

术、乳制品加工技术、水产品加工

技术、饮料加工技术、焙烤食品加

工技术，包括西式面点加工技术和

中式面点加工技术。

掌握原料选择，工艺设计、加工

控制、产品检验。

9
食品营养

与卫生

营养学基础知识；各类食品的营养

价值；不同人群的营养需求；社区

营养检测；营养配餐及食谱制定；

食品卫生及其管理；食物中毒及预

防。

掌握食品的一般营养成分、营养

价值。

10
食品分析

与检验

食品的采集及处理、食品质量的感

官分析、物理检验、食品一般成分

的测定、食品矿物质的测定、食品

添加剂、食品包装材料及容器的测

定、食品营养与有害成分的测定。

掌握食品监测的分析原理、分析

方法。

11
食品质量

安全控制

食品质量控制与管理的基本知识、

法规标准、食品卫生质量体系和食

品质量检验的基本理论、基本技术

和方法。

掌握食品质量管理的基本概念、

理论和方法、了解食品质量管理

的相关法规、标准、组织、保证

体系、规范。

12
食品机械

与设备

食品加工机械与设备的原理，结构

和性能，自动控制的应用及设备选

型、使用等内容；典型食品厂生产

线的配套、生产设备的安装、维护、

检修技术

掌握常用食品机械主要结构，性

能和工作原理及使用方法

13
果蔬贮藏

与加工

水果和蔬菜的采后生理、各类果蔬

产品加工的基本理论和操作技术，

商品化处理、运输、销售等。

掌握各类果蔬产品加工的基本

理论和操作技术，掌握果蔬的采

后生理、商品化处理、运输、销

售。

14 软饮料 软饮料原辅材料，碳酸饮料，果蔬 掌握软饮料原辅材料、生产工艺

https://baike.sogou.com/lemma/ShowInnerLink.htm?lemmaId=76473248&ss_c=ssc.citiao.link
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加工技术 汁饮料，豆乳饮料，固体饮料、矿

泉水、以及发酵饮料等生产工艺要

点和生产中易出现的问题解决方

法，新产品开发与设计等内容。

要点。

15
食品发酵

技术

酿造品与调味品的分类，原料性质，

主要微生物的作用、发酵条件及其

控制，酒类及酒精生产，调味品的

加工工艺、设备与质量标准。

掌握酿造品、酒类，调味品的加

工工艺、设备与质量标准。

16 功能性食品

功能性食品基本概念、发展概况；

功能性食品的生产工艺，评价、管

理及检测。

熟悉掌握功能性食品的不同加

工技术及管理、检测方法

17
食品市场

营销

食品的市场与营销环境、食品营销

的产品策略、价格策略、渠道策略

和促销策略，加工、运输、贮藏等

营销环节中的主要营销功能。

了解农产品营销学的原理和方

法，了解和掌握各类具体食品的

营销特点和营销技巧。

18
食品仓储与

物流管理

仓储管理的基本知识，仓储经营方

法及方式；食品出入库流程及管理。
掌握仓储基本知识及流程

19
食品包装

技术

食品包装材料、食品包装原料、食

品包装技术设备、包装设计、各类

食品的包装工艺、包装标准和法规。

了解近年食品包装领域研究成

果，掌握食品包装基础知识。

20 消费心理学

研究消费者在消费活动中的心理现

象和行为规律。消费心理学是一门

新兴学科，它的目的是研究人们在

生活消费过程中，在日常购买行为

中的心理活动规律及个性心理特

征。

掌握消费者的心理活动过程，消

费者的个性心理特征，影响消费

者行为的心理因素，消费者购买

过程的心理活动，社会环境对消

费心理的影响，消费者群体的消

费心理与消费行为，消费态势与

消费心理，商品因素与消费心

理，营销沟通与消费心理等。

七、教学进程总体安排

（一）公共基础必修课程设置及安排

课程

类别

课程

性质

课程

名称

课程

编码

学时 学分 学期 考核

方式

公共基础课 必修课 体育 240 12
1,2,3

4,5,6
考查

公共基础课 必修课 语文 160 8 3,4 考试

公共基础课 必修课 普通话 80 4 1 考查

公共基础课 必修课 数学 160 8 1,2， 考试

公共基础课 必修课 英语 160 8 1,2 考试

https://baike.baidu.com/item/%E5%BF%83%E7%90%86%E7%8E%B0%E8%B1%A1/7304163
https://baike.baidu.com/item/%E5%BF%83%E7%90%86%E7%8E%B0%E8%B1%A1/7304163
https://baike.baidu.com/item/%E5%BF%83%E7%90%86%E6%B4%BB%E5%8A%A8/2160998
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（二）专业必修课程设置及安排

公共基础课 必修课 信息技术 80 4 1 考试

公共基础课 必修课 历史 80 4 1 考试

公共基础课 必修课 艺术 80 4 1,2 考查

公共基础课 必修课 中国特色社会主义 40 2 1 考试

公共基础课 必修课
心理健康与职业生

涯
40 2 2 考查

公共基础课 必修课 职业道德与法治 40 2 3 考试

公共基础课 必修课 哲学与人生 40 2 4 考查

公共基础课 必修课 现代企业管理 80 4 5 考查

公共基础课 必修课 社交礼仪 80 4 6 考试

课程类别 课程性质 课程名称 课程

编码

学时 学分 学期 考核

方式

专业课 必修课 无机化学 80 4 1 考试

专业课 必修课 有机化学 120 6 2 考试

专业技能课 必修课 食品工艺 240 12 2,3 考试

专业技能课 必修课 分析化学 120 6 3 考试

专业技能课 必修课 食品分析与检验 120 6 4 考试

专业课 必修课 食品生物化学 80 4 3 考试

专业课 必修课 果蔬贮藏与加工 120 6 3 考试

专业技能课 必修课 实用电工 80 4 4 考查

专业课 必修课 食品微生物 120 6 4 考试

专业课 必修课 食品营养与卫生 120 6 4 考试

专业课 必修课 食品发酵技术 80 4 4 考试

专业课 必修课 食品机械与设备 120 6 5 考查

专业课 必修课 食品质量安全控制 120 6 5 考查

专业课 必修课 软饮料加工技术 160 8 5 考试

专业课 必修课 食品添加剂 120 6 5 考试

专业课 必修课 食品市场营销 120 6 6 考查

专业课 必修课 消费心理学 120 6 6 考查
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（三）选修课程设置及安排

（四）社会、企业综合实践课程

八、实施保障

（一）师资队伍

优秀的教师队伍是教育教学活动取得成功的重要保证，食品加工工艺教学团

队成员共有专业教师8人，其中高级职称4人，占50%；中级职称3人，占37%；双

师型素质7人，占88%。教师队伍学历、职称结构较合理，满足人才培养要求。

专职教师一览表

姓名 性别 专业

技术

职务

最高

学历

毕业学校 专业 学位 是否

双师

型

女 高级 本科 云南工学院 食品工程 学士 是

专业课 必修课 食品包装技术 80 4 6 考查

专业课 必修课 食品仓储与物流管理 80 4 6 考试

专业课 必修课 功能性食品 80 4 6 考试

课程类别 课程性质 课程名称 课程

编码

学时 学分 学期 考核

方式

公共课 选修课 手工艺术 40 2 1，2 考查

公共课 选修课 陶瓷艺术 40 2 3，4，5，6 考查

公共课 选修课 插花技术 40 2 1，2 考查

公共课 选修课 棋类 40 2 1，2，3，4 考查

公共课 选修课 影视欣赏 40 2 3，4 考查

专业课 选修课 烘焙 40 2 3，4，5，6 考查

专业课 选修课 食品文化概论 40 2 3，4 考查

专业课 选修课 营养配餐 40 2 5，6 考查

课程类别 课程性质 课程名称 课程

编码

学时 学分 学期 考核

方式

综合实践 必修课 顶岗实习 300 30 6 考查
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讲师

女 高级

讲师

本科 昆明理工大学 化学工程 学士 是

男 高级

讲师

本科 云南大学 食品科学与

工程

学士 是

女 高级

讲师

本科 西南大学 化学 学士 是

女 讲师 本科 学士 食品科学与

工程

学士 是

女 讲师 本科 云南师范大学 化学 硕士 是

女 讲师 本科 天津职业技术

师范大学

电气技术 学士 是

女 助理

讲师

本科 昆明医科大学 食品卫生与

营养

学士 否

（二）教学设施和教学资源

1、学校资源

学校通过信息化建设和校园图书室建设，学校图书馆有书库 4个，师生阅览

室 1个，数字学习中心 1个。图书馆有藏书 11 万余册，专业图书近千册，电子

图书 1500G。为学生自主学习、查阅资料提供了保障，丰富学生的业余生活。

2、校内实习基地

专业实习

实训基地

情况

序

号
实训基地名称 校内/外 实训项目

1 分析化学实训室 校内 化学分析

2 微生物实训室 校内 微生物检验

3 食品加工实训室 校内
西式面点、中式

面点加工

3、校外实习基地

我校与玉溪农业职业技术学院达成学生互培长期合作，同时结合地方经济，

与多家企业达成合作协议，合作企业有：云南猫哆哩集团有限责任公司，玉溪丫
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咪绿色休闲食品有限公司等。

（三）教学方法

1、教师在讲授过程中可采用多媒体、网络、应用软件等教学资源辅助教学；

2、在教学过程中，应发挥学生自主学习能力，结合国家精品课程网络资源，

努力培养学生获取和利用信息的能力；

3、在教学过程中应立足于加强学生实际操作能力的培养，通过实验教学对

理论进行验证和强化，提高学生学习兴趣；

4、教学过程中教师应积极引导学生提升科学素养，培养学生从实际出发分

析问题和解决问题，培养学生严谨求实的科学态度。

5、对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行食品加工技术、食品理化 检

测、食品微生物检测等实训。

6、在农副产品加工企业和食品、饮料生产加工企业等单位进行岗位实习。

（四）学习评价

1、改革评价手段和方法，加强实践性技能的考核，可采用过程评价和综合

评价相结合的方法；

2、实施评价主体的多元化，采用教师评价、学生评价、教学督导评价相结

合的评价方法。

3、评价手段可以采用网络互动、电子作业或纸质作业，提交专题报告、开

卷或闭卷测试等途径。

（五）质量管理

建立健全校系两级的质量保障体系，以保障和提高教学质量为目标，运用

系统方法，依靠必要的组织结构，统筹考虑影响教学质量的各主要因素，结合教

学诊断与改进、质量分析等职业院校自主保证人才培养质量的工作，统筹管理学

校各部门、各环节的教学质量管理活动，形成任务、职责、权限明确，相互协调、

相互促进的质量管理有机整体。

加强师资队伍建设保障人才培养质量。在教学环节中充分发挥教师的主观

能动性，掌握学生情况因材施教，适当增加实践与互动及互联网环节，加强教学

督导组的教学监督，保障教育教学有序进行，保障教育教学质量，以适应专业教

学的发展需求。
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通过行业专家的定期走访，通过校企合作，不定期传递企业最新信息以保

障教学紧跟相关企业需求，保障教学内容与形式的前沿化，对现有的教学方案进

行优化处理，树立教学方案的优化体系。

通过学生的评价与反馈及时解决教学中遇到的问题，调整教学方法；积极

组织教研教改活动，促进教育教学质量稳步提升。

九、毕业要求

（一）学分要求

本专业学生必须达到培养目标要求，修完本方案中的必修学分，修满毕业最

低总学分，满足最低毕业年限，方可获得毕业证书。

课程性质 最低学分 最低学分

公共基础必修课 68 1360

专业必修课(含顶岗实习） 112 2240

合计 180 3600

（二）职业资格证书要求

本专业可考职业资格证书有中式面点师、西式面点师，要求学生二选一，取

得其中一个职业资格证书。

十、附录

附录 1 教学进程安排表

附录 2 授课班级课程表
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附录 1 教学进程安排表
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附录 2 授课班级课程表


