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闽北职业技术学院食品营养与检测专业人才培养方案 

一、专业代码：590107 

二、专业面向 

（一）专业定位 

围绕经济社会发展和产业转型升级需求，结合海峡西岸经济区建设要求，立

足闽北，立足福建省扶贫公益服务协会，构建以满足企业需求为导向得，以企业

与学校二元主体、学徒与学生二元身份、师傅与教师二元教学、企业与学校二元

管理、企业与学校二元评价，根据生产经营企业的发展和社会需求，依照食品及

其相关产品生产经营企业高端技能型人才规格要求，培养具有食品检验技术、食

品质量与安全管理和食品加工技术等方面职业能力，能在食品及其相关产品生产

经营企业一线工作和自主创业的高素质技能型人才。 

（二）职业面向 

专业面向食品及其相关产品生产经营企业从事食品检验、食品质量安全管

理、食品加工和企业管理等工作。 

核心就业岗位 

（1）食品检验岗位群：从事原料验收检验、生产过程检验、产品检验等工

作；  

（2）食品质量安全管理岗位群：从事产品原料、生产过程的品质控制和质

量安全管理等工作； 

（3）食品及其相关产品生产经营企业加工岗位：从事食品及其相关产品生

产加工的有关岗位和企业研发部门从事新产品开发等一般性技术工作。 

三、培养目标与规格 

（一）培养目标 

本专业培养融食品检验、食品质量与安全管理和食品生产加工的专业基础知

识和基本技能为一体，具有从事食品安全检验、食品质量安全控制与管理和食品

生产加工等方面工作的德、智、体、美全面发展的高端技能型专门人才。 

（二）培养规格 

1．知识要求 

（1）具有必备的政治理论及社会与人文知识； 
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（2）了解职业沟通、团队协作、自我管理和解决问题的相关基础知识； 

（3）理解数理统计的基础知识； 

（4）理解计算机应用和信息处理的基础知识； 

（5）理解食品安全法规与标准的基础知识； 

（6）理解基础化学、食品微生物、食品营养学、食品卫生学的基础知识； 

（7）掌握食品及食品相关产品的理化检验、微生物检验和感官检验的专业

知识； 

（8）掌握食品及食品相关产品生产经营中质量管理与安全控制的专业知识； 

（9）了解食品生产、储运、保藏、市场流通经营的基础知识； 

（10）了解食品行业发展动态，具有食品企业经营运作的相关管理知识； 

（11）具有本专业所必需的英语知识。 

2．能力要求 

（1）具有采集样品和处理样品的能力； 

（2）具有对食品及食品相关产品进行理化检验、微生物检验、感官检验的

能力； 

（3）具有对检测结果进行分析和编制检测报告的能力； 

（4）初步具有计量器具管理、常规分析检测仪器的保养维护能力； 

（5）具有从事食品生产加工操作及原辅材料的选择能力； 

（6）具有调节控制产品生产过程的工艺参数，对生产状况进行分析判断的

能力； 

（7）具有对食品及食品相关产品生产过程进行加工和安全与质量控制的能

力； 

（8）具有信息收集、处理的基本能力； 

（9）具有基本数学运算、数理统计及分析能力； 

（10）具有基本的外语应用能力； 

（11）具有职业沟通能力、团队协作能力、自我管理能力和解决问题能力； 

（13）具有良好的自我管理与团队管理能力。 

3．素质要求 

（1）合格的政治素养； 

（2）具有良好的职业道德、职业意识和社会责任感； 
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（3）具有健康的身体素质与身心素质； 

（4）基本的人文与科学素养。 

4．职业资格或技能等级要求 

表 1  毕业生可能获得的职业资格证书或技能等级证书 

职业资格证书或技能等级证书 考证要求 考证时间 

ISO22000 内审员 选考 第五学期 

四、课程设置 

（一）课程体系设计 

以食品相关标准或规范为依据，紧贴行业或产业领域的最新发展变化，围绕

高端技能型人才培养目标，参照对接职业岗位（群）的任职要求，通过工作任务

与职业能力分析设计课程体系。依据国家相关职业标准，结合区域经济及企业职

业岗位的需求，确定课程教学内容。根据招生对象，采用模块化、层次化和综合

化等多种课程模式，优化课程结构，合理、科学、均衡地设置学习领域。形成以

“工学结合”为基础、以“教、学、做、用”相结合的职业技术课程体系。 

1．职业技术课程体系 

职业技术课程体系包括专业基础课、专业核心课、专业综合实训课和专业选

修课。 

根据专业人才培养目标和培养模式的要求，专业基础课程与食品专业群相关

专业采取统一平台并根据专业及专业培养方向的特点，要求学生掌握食品安全法

规与标准、食品微生物学、食品卫生等的基础知识。 

专业核心课程按职业岗位对知识、能力的要求设置了三个核心课程模块，每

个课程模块均形成链路课程，以“食品安全检验技术”课程模块和“食品安全控

制技术”课程模块共同组成。 

专业综合实训课程主要以学生的毕业论文设计、专业技术总结为主，综合训

练学生的专业技能与专业知识。 

专业选修课程要求学生在具备专业核心能力的同时使学生的职业能力进一

步扩展和提升，职业能力拓展既可以是现有职业能力的纵向提升，也可以是现有

职业能力的横向扩展，通过学习使学生进一步拓宽了职业能力的范围，使学生具

有可持续的职业发展能力。



 

4 

 

2.教学进程安排 

表 1 专业课程设置 

课程

类别 

 

序号 

 

课程名称 

 

学时 

 

学

分 

 

学时分配 

 

学年及学期周学时数 

     理论 实践 一 二 三 

     学时 教学

场所 

师资

配备 

学时 教学

场所 

师资

配备 

1 2 3 4 5 6 

 

 

通识

文化

课 

1 思想道德修养与法律基础 48 3 32 企业 教师 16 企业 教师 3      

2 毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系

概论 

64 4 64 企业 教师     4     

3 形势与政策 16 1 16 企业 教师          

4 体育与健康 96 6    96 企业 教师 2 2 2 2   

5 军事理论教育与军事训练 32 2 32 企业 教师          

6 现代企业文化 32 2 32 企业 师傅    2      

7 计算机应用基础 52 3 26 企业 教师 26 企业 师傅 4      

8 团队合作教程 32 2 32 企业 师傅     2     

9 职业沟通教程 32 2 32 企业 师傅     2     

10 职业生涯规划 22 2 22 企业 师傅     2     

小计 426 27 288   138   11 12 2 2   

专业

基础

1 食品安全法规与标准 32 2 32 企业 教师     2     

2 食品微生物学 56 3 34 企业 教师 22 企业 教师 4      
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课 3 基础化学 82 5 54 企业 教师 28 企业 教师 4      

4 食品卫生 32 2 32 企业 教师    2      

小计 202 12 152   50         

 

 

专业

核心

课 

1 食品仪器分析技术 48 3 24 企业 教师 24 企业 教师   4    

2 食品理化检验技术 88 6    88 企业 师傅    6   

3 食品安全控制技术 128 8 64 企业 教师 64 企业 教师   4 4   

4 企业管理 32 2 32 企业 师傅      2    

5 市场营销 32 2 32 企业 师傅       2   

6 海鲜菇生产与加工 32 2 32 企业 师傅      2    

7 化验室组织与管理 32 2 32 企业 教师       2   

8 设备维护与维修 32 2 32 企业 师傅      2    

小计 424 27 248   176     14 18   

综合

训练

课 

 

 

 

 

 

 

1 顶岗实习 560 4    560 企业 师傅       

2 毕业设计 112 4    112 企业 师傅       

3 内审员考证培训 112 4    112 企业 师傅       

小计 784 12    784         

合计 1836 78 688    1148         
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（二）实训教学条件 

校内实训教学条件见表2。 

表 2 食品营养与检测专业校内实验实训仪器设备基本配置 

序 

号 
实训课程 主要实训项目 主要实训内容 主要设备名称 

数量 

台/套 

1 

食品安全

控制技术

课程模块 

HACCP 实务 

1．生产性实训工厂生产安全控

制与危害分析 

2．生产性实训工厂 HACCP 体系

建立 

焙烤生产性实训工厂 

特色饮品生产实训室 
若干 

SSOP 实务 
生产性实训工厂卫生标准操作

程序建立 

ISO22000 体系

构建 

生产性实训工厂 ISO22000 体

系构建 

 

 

  

生物显微镜 40 

超净工作台 2 

菌落计数器 10 

灭菌锅 5 

恒温培养箱 4 

ST 智能型风淋室 1 

洁净室 1 

微生物学指标

检验 

1．菌落总数测定 

2．大肠菌群测定 

3．致病菌检测（如沙门氏菌、

金黄色葡萄球菌等） 

4．乳酸菌检测 

5．霉菌、酵母菌检测 

生物安全柜 1 

冰箱 4 

数字显微镜 48 

台式离心机 10 

恒温摇床 1 

理
化
检
验
技
术 

化学基本技能

训练 
化学基本技能训练 

常规化学分析仪器 50 

阿贝折射仪 10 

圆盘旋光仪 8 

酸度计 10 

分析天平 24 

食品理化成分 1．试样消化消解 便携式电导率仪 5 
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分析与检验 2．化学分析 

3．物理参数测定 

4．仪器分析 

分光光度计 15 

紫外可见分光光度计 4 

自动旋光仪 1 

氮磷钙测定仪 4 

凯氏定氮仪 4 

脂肪测定仪 2 

气相色谱仪 1 

氮吹仪 1 

电子分析天平 3 

高速离心机 2 

原子吸收分光光度计 1 

五、教学组织、运行与管理 

根据学校、企业二元主导的现代学徒制技术技能人才培养的要求/学院和企

业建立了校企“二元制” 技术技能人才培养工作小组，通过小组的桥梁作用实

现二元管理。 

1.师资队伍的“二元”管理。根据学校、企业二元主导的现代学徒制技术技

能人才培养的特点，师资队伍应由学校和企业共同构成/共同管理，其中学校教

师纳入企业“驻厂专家”进行管理；企业师傅纳入学校兼职教师队伍管理。 

2.学生（企业员工）的“二元”管理。由于学校、企业二元主导的现代学徒

制专业的学生即是学校的全日制在籍学生/又是企业的在职员工，因此学校建立

专门的学生管理队伍对学生进行管理，即满足学校对学生的基本要求/有符合企

业对在职员工工作的需求。 

3.教学过程的“二元”管理。学校根据企业生产的实际，与企业进行充分沟

通的基础上采取弹性学制、全日制与非全日制结合和学分制的教学模式，学生可

以通过 3-6 年的时间完成学业。在教学组织上，采取网络分散教学、集中辅导教

学、校企集中授课、分组集中实训等多种模式进行。 

六、成绩考核与毕业 

（一）成绩考核： 

根据教学目标和教学内容采用形式多样的校企二元考核与评价办法。考核内

容体现能力本位原则、实践性原则、实用性原则、针对性原则及可持续性原则。
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考核方式体现 “过程考核/结果考核/综合评价/以人为本”，强调整体性评价观。

建立以学徒自我评价、教师评价、导师评价、企业评价为核心的“二元制” 企

业员工（学生）学业成绩评价机制。 

（二）毕业条件： 

本专业学生应达到以下标准方可毕业： 

1．采用学分制和弹性学制/企业员工（学生）必须在规定的 3-6 年时间内取

得 78 学分方可毕业； 

2．完成毕业实习、毕业设计或专业技术总结；



 

9 

 

 


