湖南生物机电职业技术学院

食品智能加工技术专业学生技能考核标准

为更好适应高职高专人才培养模式改革和课程教学改革的方向与进程，着力提高学生自主学习的意识和能力，有效落实教学过程和增强对学生学习全过程的指导和监督，科学测评学生的学习行为和成果，达到培养具有创新意识和较高动手能力的食品加工技术类应用型人才的目的。
根据食品加工技术专业的培养目标及专业能力结构要求，结合我校食品加工技术专业学生及专业教师和专业设备的实际情况，为建立健全规范的技能考核制度，经教研室研究制定对食品加工技术专业各专业课程相关技能项目进行定期考核的规定，特制定如下各项技能的考核管理办法：

一、技能考核的总体要求

高职院校食品加工技术专业的培养目标是：培养思想政治坚定、德技并修、全面发展，具有一定的科学文化水平、良好的职业道德和工匠精神、掌握食品生产和食品检验等专业技术技能，具备认知能力、合作能力、创新能力、职业能力等支撑终身发展、适应时代要求的关键能力，具有较强的就业创业能力，面向食品领域，能够从事食品加工技术、食品检验和品质监控等工作的高素质劳动者和技术技能人才。学生在具有食品加工技术专业必备的基础理论知识和专业知识的基础上，重点掌握从事本专业领域实际工作的基本能力和基本技能，具有良好的职业道德和敬业精神。

要实现这一目标，加强技能训练和技能考核是重要环节之一。

本专业技能考核标准选取了《果蔬食品加工技术》、《动物食品加工技术》、《焙烤食品加工技术》、《发酵食品加工技术》等主干课程进行制定。

二、主干课程及考核项目

	序号
	课程名 称
	主要知识点
	主要技能点
	考核项目
	教材版本

	1
	果

蔬

食

品

加

工

技  术
	1.果蔬食品原料及保藏

2.果蔬干腌制加工技术

3.果蔬罐头加工技术

4.果蔬糖制品加工技术等

5.果蔬食品加工设备


	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护


	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护


	果蔬贮藏与加工技术

化工出版社

	2
	动

物

食

品

加

工

技

术
	1.原料及加工中常用辅料的认知

2.干腌制加工技术

3.灌肠加工技术

4.罐头加工技术

5.煮制加工技术

6.加工机械设备操作使用等


	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护


	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护


	校

本

教

材

	3
	焙

烤

食

品

加

工

技

术
	1.烘培食品原料与辅料

2.蛋糕加工技术

3.月饼加工技术

4.糕点加工

5.烘培食品加工设备等


	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护
	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护
	焙烤食品加工技术轻工出版社

	4
	发

酵

食

品

加

工

技

术
	1.食品发酵技术基本知识

2.酒类发酵技术

3.调味品发酵技术

4.乳制品发酵技术

5.饮料生产技术

6.发酵食品加工设备等
	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护


	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护


	食品发酵技术

化工出版社


三、各主干课程的考核项目及考核标准

	序号
	课程

名称
	考核

项目
	实施

办法
	考核

要点
	评分

标准
	考核学期

	1


	果

蔬

食

品

加

工

技

术
	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作使用及简单维护
	通过课程实训、综合实训等方式实施，时间5天。
	1.正确使用加工工具；

2.熟悉工艺流程；

3.熟练操作规程；

4.熟练操作机械设备；

5.规定的时间内

完成任务。
	1.原料处理不熟练扣5分、不对扣10分；

2.加工过程操作不规范、不熟练扣10分；

3.配方处理不准确扣5分、不熟练扣3分；

4.机械设备操作不规范、不熟练扣10分；

5.超时5分钟内扣5分，超10分钟扣10分。
	4

	2
	动

物

食

品

加

工

技

术
	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作

使用及简单维护
	通过课程实训、综合实训等方式实施，时间5天。
	1.正确使用加工工具；

2.熟悉工艺流程；

3.熟练操作规程；

4.熟练操作机械设备；

5.规定的时间内

完成任务。
	1.原料处理不熟练扣5分、不对扣10分；

2.加工过程操作不规范、不熟练扣10分；

3.配方处理不准确扣5分、不熟练扣3分；

4.机械设备操作不规范、不熟练扣10分；

5.超时5分钟内扣5分，

超10分钟扣10分。
	4

	3
	焙

烤

食

品

加

工

技

术


	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作

使用及简单维护
	通过课程实训、综合实训等方式实施，时间5天。
	1.正确使用加工工具；

2.熟悉工艺流程；

3.熟练操作规程；

4.熟练操作机械设备；

5.规定的时间内

完成任务。
	1.原料处理不熟练扣5分、不对扣10分；

2.加工过程操作不规范、不熟练扣10分；

3.配方处理不准确扣5分、不熟练扣3分；

4.机械设备操作不规范、不熟练扣10分；

5.超时5分钟内扣5分，

超10分钟扣10分。
	3

	4
	发

酵

食

品

加

工

技

术


	1.产品生产工艺流程

2.操作规程
3.配方处理
4.质量指标与控制
5.加工机械设备操作

使用及简单维护
	通过课程实训、综合实训等方式实施，时间5天。
	1.正确使用加工工具；

2.熟悉工艺流程；

3.熟练操作规程；

4.熟练操作机械设备；

5.规定的时间内

完成任务。
	1.原料处理不熟练扣5分、不对扣10分；

2.加工过程操作不规范、不熟练扣10分；

3.配方处理不准确扣5分、不熟练扣3分；

4.机械设备操作不规范、不熟练扣10分；

5.超时5分钟内扣5分，

超10分钟扣10分。
	3


四、说明

（一）考核制定的依据

本考核标准以高职高专院校食品加工技术专业教学标准及国家职业技能考核标准为基本依据，参考行业专家对专业所涵盖的岗位群进行的任务和职业能力分析，以本专业具备的岗位职业能力为依据，紧密结合职业资格证书中的初、中级技能要求，确定本专业考核标准的项目模块。体现以职业能力为核心，以就业为导向，以学生为中心的原则，注重基础实践技能的考核。

本考核标准在制订过程中，根据课程的特点，从高职学生的实际水平出发，确定技能考核项目的深度，重点突出基本技能，并将结果评价和过程评价相结合，定量评价与定性评价相结合。改革单一考核的方式，使考核与评价有利于激发学生的学习热情，促进学生的全面发展，同时也便于学生考取本专业的职业资格证书。
（二）考核形式

1. 考核要求：要求在120分钟内独立完成考核内容。 

2. 评分标准：满分为100分，80分以上为优，60分以上为合格。

（三）考核目的

通过考核，让学生了解自己所掌握食品加工技术基本操作技能，以及运用本专业的相关知识分析问题和解决问题的能力，更好地调动学生自主学习本专业课程的积极性；教师利用考核的导向功能，使其了解教学效果和教学质量的整体水平，找出教学过程中存在的问题；管理部门可以总结和发现教师与学生在教与学两个环节中的经验和不足，指导教师在下一个教学过程中更好地履行教师的教学责任，改进教学方法，提高教学质量，以便加强对高职高专院校教学质量的监控。

五、附则

1.各二级学院可根据专业（群）人才培养方案，结合本单位实际，制定相应的专业技能考核标准和实施细则，并报教务处备案。 

2.本管理办法自颁布之日起执行，由教务处负责解释，并组织实施。
                                湖南生物机电职业技术学院

 教务处

                                   二0一九年三月
