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绿色食品生产技术专业人才培养方案
1、 [bookmark: _Toc572][bookmark: _Toc3002][bookmark: _Toc1731][bookmark: _Toc16971][bookmark: _Toc18496][bookmark: _Toc23798][bookmark: _Toc16050][bookmark: _Toc22510]专业名称及代码
[bookmark: _Toc503807571]绿色食品生产技术    410115
[bookmark: _Toc15670][bookmark: _Toc7522][bookmark: _Toc12080][bookmark: _Toc16835][bookmark: _Toc4001][bookmark: _Toc21593][bookmark: _Toc17814][bookmark: _Toc7716]二、入学要求
普通高级中学毕业、中等职业学校毕业或具备同等学历
[bookmark: _Toc13981][bookmark: _Toc2595][bookmark: _Toc11213][bookmark: _Toc10145][bookmark: _Toc7270][bookmark: _Toc3770][bookmark: _Toc25059][bookmark: _Toc12511]三、修业年限
全日制三年
[bookmark: _Toc21323][bookmark: _Toc11899][bookmark: _Toc20059][bookmark: _Toc25499][bookmark: _Toc10492][bookmark: _Toc9403][bookmark: _Toc5666][bookmark: _Toc9660]四、职业面向
	所属
专业大类
（代码）
	所属
专业类
（代码）
	对应
行业
（代码）
	主要职业类别
（代码）
	主要岗位类别
（或技术领域）
	职业资格证书
或技能等级证书举例

	农林牧渔大类
41
	农业类
4101
	农林牧渔业
A-01至05
食品制造业
C-14
饮料制造业
C-15
质检技术服务类（745）
	食品加工类人员
（6-12-03-2、5、6）
 营养配餐员（4-03-04-01）
农产品食品检验员
（4-08-05-01）
食品工程技术人员
（2-02-24-00）
9
	 乳品加工；
罐头食品加工；
饮料生产；
酿酒加工；
糕点制作；
肉制品加工
生产技术指导与管理

	农产品食品检
验员（四级）

全国计算机一级


[bookmark: _Toc14860][bookmark: _Toc18946][bookmark: _Toc19527][bookmark: _Toc25001][bookmark: _Toc28527][bookmark: _Toc13045][bookmark: _Toc190][bookmark: _Toc3011]五、培养目标与培养规格
[bookmark: _Toc3696][bookmark: _Toc2135][bookmark: _Toc14559][bookmark: _Toc13872][bookmark: _Toc16153]（一）培养目标
[bookmark: _Toc503807577]本专业培养理想信念坚定，德、智、体、美、劳全面发展，扎根新疆、服务兵团、维稳戍边的复合型技能人才。具有一定的科学文化水平,良好的人文素养、职业道德和创新意识，精益求精的工匠精神，较强的就业能力和可持续发展的能力。立志于新疆自治区及兵团绿色农畜产品的生产加工事业，掌握绿色食品的基本理论、基本知识、基本技能，具有绿色食品产品的生产与加工能力、检验与分析能力、质量管理与评价能力，能在绿色食品行业的企事业单位从事相关的生产、加工、质检、技术开发等工作，具有较强的分析问题、解决问题的高素质技术技能型人才。
[bookmark: _Toc31729][bookmark: _Toc6215]1.主要就业岗位：主要有绿色产品市场监督员、绿色食品检验，粮油检验工、饲料检验工、化肥分
析工、水质分析工、绿色食品品控员、环境监测员、食品生产加工等工作、生产技术指导与管理。
[bookmark: _Toc22447][bookmark: _Toc31186]2.其他就业岗位：营养配餐师。
[bookmark: _Toc19513][bookmark: _Toc19637][bookmark: _Toc21311][bookmark: _Toc22297][bookmark: _Toc2992]（二）培养规格	
[bookmark: _Toc5827][bookmark: _Toc1178][bookmark: _Toc503807582]1.素质要求
（1）具备良好的思想品质和政治素质，热爱社会主义中国，立志新疆和兵团建设，能扎根边疆维稳戍边，拥护以习近平同志为核心的中国共产党的领导；
（2）具有质量意识、环保意识、安全意识、工匠精神；
[bookmark: _Toc503807583]（3）具有健康的身体素质、良好的心理素质和合作协调能力；
[bookmark: _Toc503807584]（4）具有理论联系实际、实事求是的科学态度；
[bookmark: _Toc503807585]（5）有较强的责任心、事业心和法制观念；
[bookmark: _Toc503807586]（6）具备较强的专业技术综合素质。
（7）具备一定的人文素养，对优秀传统文化和各种形式的艺术有领悟及鉴赏能力
[bookmark: _Toc3527][bookmark: _Toc19339]2.知识要求
[bookmark: _Toc503807593]（1）掌握毛泽东思想、邓小平理论、“三个代表”重要思想和科学发展观、习近平新时代中国特色社会主义理论的基本知识；
[bookmark: _Toc503807594]（2）熟悉国家有关绿色食品方面的法律、法规、政策；
[bookmark: _Toc503807595]（3）掌握绿色食品生产与加工必需的专业基础理论；
[bookmark: _Toc503807596]（4）掌握绿色食品检验与分析必需的理论知识；
[bookmark: _Toc503807597]（5）掌握质量管理与评价必需的理论知识；
（6）具备食品营养评价及营养配合能力，及食品卫生评价管理能力；
（7）了解绿色食品生产的发展趋势和绿色食品生产新技术。
[bookmark: _Toc8986][bookmark: _Toc15973]3.能力要求
[bookmark: _Toc503807588]（1）通过基础实验、专业实验、综合实训和毕业实习等环节，培养学生具有良好的实验操作技能；
[bookmark: _Toc503807589]（2）掌握绿色食品生产与加工、检测与分析、质量管理与评价的基本原理和基本方法，具备运用绿色食品理论、技术从事食品生产、加工、检验及管理工作的能力；
[bookmark: _Toc503807590]（3）掌握资料查询、文献检索及运用现代信息技术获取相关信息的基本方法；具有一定的实验设计，试验，归纳、整理、分析实验结果，参与交流的能力；
[bookmark: _Toc503807591]（4）具有较强的自学能力和组织管理能力。
（5）具有适应企业要求的劳动意识、劳动能力、劳动技能。
[bookmark: _Toc7200][bookmark: _Toc17007][bookmark: _Toc6665][bookmark: _Toc19915][bookmark: _Toc24928][bookmark: _Toc22234][bookmark: _Toc31735][bookmark: _Toc1165]六、课程设置及要求
绿色食品生产技术专业学生三年制共完成课程35门，学时3020，学分165。其中，课程分为公共基础课、专业课、专业综合实践课。公共基础课分为公共基础必修课、公共基础限定选修课和公共基础选修课。公共基础必修课13门，764学时，占比25.30%；公共基础限定选修课2门，72学时，占比2.38%，合计4学分；公共选修课程为学分制，216学时，占比7.15%，合计12学分。专业课程分为专业基础课程、专业核心课程和专业选修课。专业基础课程7门，504学时，占比16.69%，合计28学分；专业核心课程6门，540学时，占比17.88%，合计26学分；专业选修课修满6学分，108学时，占比3.58%；专业综合实践课816学时，占比27.02%，合计45学分。
[bookmark: _Toc14556][bookmark: _Toc7958][bookmark: _Toc13501][bookmark: _Toc19828][bookmark: _Toc17269]（一）公共基础课程
公共基础课程分为公共基础必修课、公共专题课、公共基础限定选修课，包括军事技能、军事理论、国家安全教育公共基础课、思想道德与法治、毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论、习近平新时代中国特色社会主义思想概论、简明新疆地方史教程、体育与健康、信息技术（WPS中级）、大学生心理健康教育、劳动教育、大学语文、形势与政策、职业发展与就业指导、公共艺术。
公共基础必修课
[bookmark: _Toc11599]1.军事技能（112学时，7学分）
本课程旨在提高学生的军事素养和基本军事技能，培养学生的国防意识和爱国情怀。内容包括军事基础知识、军事训练、军事战略、战术及应急处理等，帮助学生在理论与实践中提升对国家安全和军事的理解。
2.军事理论（36学时，2学分）
该课程主要讲授军事理论的基本概念、原理和发展历程，重点介绍现代战争的基本规律、战争形式及其发展趋势。通过该课程，学生能够全面了解现代军事的基本理论，树立正确的国防观念。
3.大学生心理健康（36学时，2学分）
该课程注重学生的心理健康教育，旨在帮助学生了解心理发展的规律与特点，学习如何面对压力、调整情绪、提高自我认知能力，并掌握有效的心理调适技巧，促进身心健康和全面发展。
4.国家安全教育公共基础课（36学时，2学分）
课程内容涵盖国家安全的基本理论与实践，分析国家安全的各个领域，包括政治安全、经济安全、文化安全、网络安全等。通过学习，使学生树立起国家安全意识，强化风险防范和危机应对的能力。
5.思想道德与法治（48学时，3学分）
本课程围绕思想道德和法治建设，培养学生的道德观念和法律意识。课程内容包括社会主义核心价值观、社会公德、职业道德、家庭美德及法治建设等，通过理论与实践相结合，引导学生形成正确的价值取向和行为规范。
6.毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论（48学时，3学分）
该课程系统讲解毛泽东思想及中国特色社会主义理论体系的发展与内涵，包括马克思列宁主义与毛泽东思想的基础理论、邓小平理论、三代领导集体的理论创新、科学发展观和中国特色社会主义思想等，帮助学生理解中国共产党的理论指导思想。
7.习近平新时代中国特色社会主义思想概论（36学时，2学分）
课程主要讲解习近平新时代中国特色社会主义思想的基本内容、重大意义及实践要求。通过学习，学生能够深刻理解这一思想在新时代中国发展的核心地位和对国家、社会、人民的深远影响。
8.简明新疆地方史教程（36学时，2学分）
该课程通过介绍新疆的历史背景、民族文化、地理特色、政治变迁等内容，帮助学生更好地了解新疆的历史沿革和社会发展。课程将历史事件与现状结合，增强学生对新疆的认同感和文化理解。
9.形势与政策（16学时，1学分）
该课程分析当前国内外政治、经济、社会的形势，结合时事热点和政策方向，帮助学生了解国家的各项政策措施及其背景。通过学习，学生能够更好地理解国家的发展战略，增强对国家政治、经济形势的敏感性与判断力。
10.体育与健康（144学时，8学分）
课程强调身体锻炼与健康管理，讲授运动生理学、体育技能、运动项目及其对健康的作用等内容。旨在通过理论和实践相结合，增强学生的体质，培养学生终身锻炼的健康生活理念。
11.劳动教育（72学时，4学分）
该课程通过实践活动，培养学生劳动观念和动手能力，强化社会责任感。课程内容涵盖劳动的意义、劳动精神和劳动技能，通过参与社会实践、志愿服务等活动，提升学生的劳动素养和自我发展能力。
12.大学语文（72学时，4学分）
该课程主要讲授中国传统文化、文学经典、语言表达及写作技巧等。通过深入学习文学作品和文化名著，提高学生的语言表达能力、文化素养以及文学欣赏水平。
13.信息技术（WPS中级）（72学时，4学分）
该课程注重学生信息技术的实际应用能力，重点讲授WPS办公软件的中级操作技巧，包括文字处理、表格管理、数据分析及演示文稿制作等。目的是帮助学生掌握现代办公所需的基本信息技术工具，提高工作效率。
公共基础限定选修课
1.职业发展与就业指导
本课程是工程管理专业学生必修的一门公共必修课程。本课程旨在引导学生树立正确的职业观念和职业理想，让学生通过学习进行自我探索和职业探索，了解自己、了解职业、了解社会，学会根据社会需要和自身特点进行职业生涯规划，同时使学生掌握求职技巧和学会职场自我保护，为提高学生就业竞争力、成功应聘和将来的发展与成才打下坚实的基础。
2.公共艺术
本课程是工程管理专业学生专题课程。本专题课程包括社交礼仪、党史国史、中华优秀传统文化、兵团精神、英模报告、安全教育、美育等，定期以专题讲座等形式开展。
（1）社交礼仪
本课程是工程管理专业学生的一门公共专题课程。本课程是一门为提高大学生的人文素质和自身修养而开设的。通过本课程的学习，使学生掌握礼仪的基础知识，成为一个知礼、行礼的现代人，在日常生活、商务活动、公务活动等方面更好地运用礼仪，为将来进入社会形成良好人际关系打下基础。
（2）党史国史
本课程是工程管理专业学生的一门公共专题课程。本课程旨在通过学习中国共产党发展的及历史意义，了解中华人民共和国的历史以及其发展重大意义，熟知兵团的建设、发展的历史和维稳戍边的使命，培养青少年学生爱党、爱国、爱社会主义、爱兵团的思想情感，牢固树立社会主义核心价值观念，从而自觉做扎根新疆、服务兵团的建设者和保卫者。
（3）中华优秀传统文化
本课程是工程管理专业学生的一门公共专题课程。本课程涵盖了中华传统文化最精华的部分，通过对优秀传统文化的学习，可以增强民族自信，加深学生对民族文化的认同，增强学生的文化鉴别力和审美能力，自觉抵制西方腐朽思想的渗透与侵蚀，弘扬社会主义核心价值观，为实现中华民族伟大复兴提供理论准备。
（4）英模报告
本课程是工程管理专业学生的一门公共限定选修课程。本课程旨在通过聆听时代英模的感人事迹，学习他们热爱祖国、服务人民的崇高精神，不怕困难、不怕牺牲的英雄气概，团结互助、同甘共苦的高尚品格，从现在做起，从点滴小事做起，从身边的事情做起，好好学习，在英模精神的感召下成为社会主义合格的建设者和接班人。
（5）安全教育
本课程是工程管理专业学生的一门公共专题课程。本课程旨在通过防火安全、交通安全、日常生活安全、网络安全、保密安全、自然灾害安全等知识的学习，有利于青少年的健康成长，社会环境的净化。
（6）美育
本课程是工程管理专业学生的一门公共限定选修课程。本课程旨在让学生在欣赏东西方不同时期的艺术作品的同时，提升审美的心理素质，进而激发学生热爱生活、热爱自然、热爱音乐的美好情愫，是人德、智、体、美、劳全面发展的主要内容之一。
[bookmark: _Toc15399]（二）思政教育课程
公共基础课任课教师和专业课任课教师结合所任课程，在学期教学中融入以下思政教育内容。
	专题
	主要教学内容与要求
	考核项目与要求

	认识教育
	1.相互介绍。
2.课堂纪律（总体要求、教师个人要求）。
3.基本法律知识学习；作息时间的安排。
	明确在学校学习的目标及重要性；规范学生的行为习惯；养成良好的规矩意识和法律意识；

	文明礼仪教育
	1.着装的要求。
2.化妆的标准。
3.如何坐、立、行；待人接物的行为准则；
4.了解中华名族优秀的礼仪文化由来，了解语言文明知识及讲文明的重要性。
5.使学生具有良好的礼仪素养，加深对语言文明礼仪的认识。通过发现身边一些不文明的现象来规范学生的行为。
	使学生的着装符合当代中职生的着装要求。
让学生懂得语言美、行为美，分辨出真、善、美和假、恶、丑。
通过学习教育，学生可以感受到文明礼仪的重要性。

	树立正确的劳动观
	1.树立正确的劳动观以及劳动在人类社会发展中的作用。
2.组织以劳动教育为主题，劳模报告会、劳动技能展演，强化学生劳动自觉与责任感。
3.劳动创造伟大，技能宝贵等教育。
	1.既要让学生学习必要的劳动知识和技能，更要帮助学生树立正确的劳动观，形成健全人格和良好的思想道德品质。
2.要让学生直接参与劳动过程，增强劳动感受，体会劳动艰辛，分享劳动喜悦，掌握劳动技能，养成劳动习惯，提高动手能力和发现问题、解决问题的能力。
3.引导学生选择适当的劳动项目和内容，安排适度的劳动时间和强度，做好劳动安全教育与保护，确保学生人身安全。
4.充分发挥劳动综合育人功能，以劳树德、以劳增智、以劳强体、以劳育美、以劳创新，促进学生德智体美劳全面发展。

	如何正确使用手机
	手机的功能，目前在使用手机中存在的问题。
手机使用的好处和害处，通过辨析，达到自我教育的目的，并让同学们清楚地认识到，在使用手机时应注意时间性、空间性。
以探讨合理使用手机作为契机，折射出对一切高科技产物都应辩证接受，在使用中真正体现出它的价值。
培养学生看待事物的辩证思想。
使用手机中的注意财产安全，防止电信诈骗。
	培养学生以健康的心态使用手机。
养成良好的自律意识，合理安排时间使用手机。
让学生了解到使用手机带来的便利，拓宽他们学习的眼界。

	树立正确的学习观
	学习知识的重要性；探讨人类的发展、个人的发展、今后的发展；学生对美好生活的向往；梦想实现的途径；生活中知识运用的重要性；理想信念的作用及实现途径；为中华崛起而读书。
	认识知识的重要性；明确在学校学习的重要性；知识能改变命运；培养良好的学习习惯，增强学习能力；学会逐步完善自己的学习习惯。

	树立正确的是非观
	什么是是非观；为什么要培养是非观；如何培养是非观；如何处理师生之间的关系，发生了矛盾该如何做；不拉偏架、不激化矛盾，知耻而后勇；对待错误的态度；首先明是非，然后知错能改；举例说明身边的突出事件是否正确（谈恋爱、顶撞老师、乱扔垃圾、随地吐痰等）。
	培养学生对事情的判断及取舍能力，能明辨是非；分善恶，能决定自己应该做什么，不应该做什么；学会正确处理人际关系；成为一个正直、正义、遵纪守法的人。

	树立正确的恋爱观
	爱情的涵义；爱情的两种属性；恋爱对象的选择；恋爱与学习、恋爱与集体的关系；青春期的正常反应，但需要理性对待；可以相互学习、相互帮助、相互提高，但行为上需要注意。
	能够科学认识爱情的本质，把握爱情在人生中的位置和作用，树立正确的恋爱观，掌握恋爱婚姻的道德和法律要求，正确处理恋爱与学习、恋爱与集体、恋爱与爱他人和社会的关系。

	树立正确的荣辱观
	讲清八荣八耻内容；弄清爱国的重要性、服务人民的重要性、崇尚科学的重要性、劳动光荣的观念、团结互助的重要性、诚信的重要性、遵纪守法的重要性、艰苦奋斗的重要性。延伸：讲清对待老师、家长、长辈、他人（同学）要尊重。
	增强对祖国的热爱之情，树立为人民服务的意识，包容他人，学会团结协作，崇尚科学，热爱学习，树立劳动光荣的观念，自觉地做力所能及的事，并积极与好逸恶劳的意识和行为作斗争，树立诚信观念，遵守校纪校规，遵守法律法规，树立艰苦奋斗的观念，勤俭节约，不攀比，珍惜他人的劳动成果。

	学会感恩
	1.通过活动让学生体会感恩的态度和行为带来的变化，培养感恩的品德和行为习惯。
2. 使学生认识到我们应该对父母、老师、同学等怀有一颗感激之心，使学生知道，现在每个人享受的快乐生活是通过别人的付出实现的，培养学生对父母，他人，社会的感恩意识，使同学们在活动中增长同学间的友谊，加强同学间团结合作能力。
3. 帮助学生理解关心父母、老师、同学，树立回报意识和奉献意识，以实际行动来表达感恩之情，丰富学生的情感积累培养学生的感恩价值观，珍惜生命中所拥有的一切，拥有一颗感恩的心，体验爱的圣洁、无私和伟大。
	1.进一步加强和改进我院学生的思想道德建设，提高学生的内在素质。
2.让广大学生学会感恩，培养报答父母，报答社会、报答党和祖国的感情。
3.从小事做起，学会理解他人、学会尊重他人，学会知礼，文明修身，培养爱心。

	加强民族团结
	1.通过调研并列举出在校园里不同民族同学之间存在的不友好现象，对于这些现象进行分析，找出现象存在的原因，激发学生思考、自省，为践行奠定基础，进一步强化同学们的民族团结意识。
2.每个同学参与方案设计，通过发现问题，提出问题，引导学生学会思考并涉及活动方案，最终评出最佳方案。
3.提高民族团结的认识，形成符合社会主义价值取向的人生观、价值观。
	通过这次活动，在校园里，不仅要在各班与各班之间扎扎实实地开展好民族团结活动，还要教育好学生，让每一位学生都能懂得民族团结的重要性，从而增强学生辨别是非、抵御错误思想的能力， 使我们学校成为名副其实的民族团结大家庭。

	诚信教育
	1.了解诚信的内涵，认识诚信的基本要求是对人守信，对事负责，感受诚信是每个人立足于社会的通行证。
2.发展观察、比较能力，为人处世与社会生活的能力及明辨是非的能力，引导学生践约守信，诚实做人。
3.增强对他人对社会的责任感，树立正确的为人处世态度和守信为荣，失信可耻的道德观念。
	通过对学生进行耐心、细致的主题道德教育，加深学生对诚信这一基本道德规范的理解，积极营造：“讲诚信光荣，不讲诚信可耻；讲诚信得益，不讲诚信害人”的校园氛围，使学生能渐渐学会宽容和尊重，寻求人与人之间的理解与真诚，建立和谐的人际关系。通过教育，使学生树立正确的价值观，人生观和荣辱观，使诚实守信成为学生自觉追求的行为准测，从而使学生守住诚信的阵地，让诚信之花永远美丽绽放。

	社会公德
	认识公共生活和公共秩序基本特点和要求，了解人类维护公共生活秩序的两种基本手段。在此基础上自觉加强道德修养，遵守社会公德，养成良好的文明行为习惯；自觉增强法律意识，遵守法律规范，做维护社会公共秩序的模范。
	1.正面灌输和自我教育相结合对青少年学生进行社会公德教育，首先必须使青少年学生弄清什么是社会公德，其内容、性质、范围如何，然后在弄清为什么要遵守社会公德，怎样执行社会公德。
2.规范教育与环境教育相结合对青少年学生进行公德教育光靠正面说教，理论灌输是不够的，在学校里，教师的表率作用有着无形的教育功能，学校优美环境的营造也对学生起着无形的规范作用，这就要在规范教育的同时，结合环境教育。
3.学校教育与社会教育相结合对学生进行社会公德教育，仅靠学校教育这一主阵地是不够的，家庭、社会这些校外力量不容忽视。

	保护环境
讲究卫生
	1.校园环保行为现状调查与分析，环境破坏及污染的危害。
2.加强环保知识的学习，增强环保意识。
3.垃圾分类的相关知识，培养学生对垃圾的分类意识。
4.发扬勤俭节约的好传统，节约用电用水。
5.环境卫生、教室卫生、宿舍卫生及个人卫生的标准和达标要求。
	1.培养学生爱护环境的意识，要求学生从身边小事做起。
2.提高学生的环保意识，为优美的校园坏境做贡献。
3.通过学习，树立爱护环境，保护大自然的情感意识。


	爱国教育
	1.了解祖国灿烂文化和伟大成就，培养学生民族自尊心和自豪感。
2.了解历史，特别是中国近代史，使学生勿忘国耻，自强不息。
3.了解爱国主义的基本要求
	1.进一步增强学生爱国主义意识。
2.让广大学生认同伟大祖国、认同中华民族、认同中华文化、认同中国共产党、认同中国特色社会主义。
3. 引导人们特别是广大青少年树立正确理想、信念、人生观、价值观，促进中华民族振兴的，实现中华民族伟大复兴而努力奋斗。


[bookmark: _Toc30852][bookmark: _Toc22402][bookmark: _Toc27768][bookmark: _Toc15915][bookmark: _Toc15679]（三）专业（技能）课程
专业（技能）课程包括专业基础课程、专业核心课程、专业选修课。本专业遵循“课程思政”的理念，梳理出了课程所蕴含的思想政治教育元素和所承载的思想政治教育功能，将习近平新时代中国特色社会主义思想、社会主义核心价值观、工匠精神等思政教育元素融入到各课程的教学目标、教学内容和考核评价中。
[bookmark: _Toc20819]专业基础课程包涵农业化学、化学实验基础、农业微生物、分析化学、食品生物化学、食品微生物检验技术、仪器分析7门课程。专业核心课程包涵农产品质量管理与认证、绿色食品标准化生产技术、农产品安全与质量检测、绿色食品贮藏和包装、农产品生产环境检测、食品发酵技术6门课程。专业选修课程包涵食品工艺仿真实训、传统食品文化、植物生长环境等13门课程。
[bookmark: _Toc3786]1.专业基础课程
本专业的专业基础课程有农业化学、农业微生物、化学实验基础、分析化学、食品生物化学、食品微生物检验技术、仪器分析7门课程，满足学生就业面向岗位的基础技术与职业基本素质要求，为学生后续专业类课程的学习打下基础。
	序号
	专业基础课程
	学时
	学分
	主要教学内容与要求

	1
	农业化学
	108
	6
	主要教学内容：
1.概述，包括化学的基本概念、化学的发展与进步、化学的重要作用、绿色化学刻不容缓；
2.化学基本原理和概念，包括原子的结构、核外电子的排布规律、元素周期律、周期表中主族元素性质的递变规律、主族元素化合价的递变；
3.化学方程式，包括质量守恒定律、化学方程式、化学方程式的简单计算；
4.化学基本量及计算，包括物质的量、物质的摩尔质量、物质的量的计算、物质的量浓度、物质的量浓度的计算、溶液的配置、溶液稀释的计算、气体摩尔体积、气体摩尔体积的计算；
5.化学反应速率和化学平衡，包括化学反应速率、影响化学反应速率的因素、可逆反应与不可以反应、化学平衡、平衡常数、影响化学平衡的因素；
6.溶液和电解质溶液，包括什么是溶液、溶解度、溶液的表示方法、电解质的强弱、弱电解强弱电解质、水的离子积和溶液的pH、离子反应离子方程式、水的解离和水的离子积、溶液的酸碱性及pH、盐的水解、影响盐类水解的因素、离子反应、离子方程式的书写；
7.常见非金属元素及其化合物，包括卤族元素、硫化合物、氮及其化合物等；
8.常见金属元素及其化学物，包括金属通性、钠及其重要化合物、钙镁铝及其重要化合物、配位化合物；
9.有机化合物，包括烷烃、烯烃、炔烃 、芳香烃的分类、化学性质、命名和用途；
10.烃的衍生物，包括乙醇、苯酚、乙醛、丙酮、乙酸、乙酸乙酯的化学性质、用途；
11.常见有机化合物，包括糖类、蛋白质、高分子化合物。
学习目标与要求：
1.掌握原子的结构、化学基本原理、溶液和电解质溶液、常见非金属元素及其化合物、常见非金属元素及其化合物的基本理论知识；
2.熟练化学方程式的简单计算、物质的量的计算、物质的量浓度的计算、溶液稀释的计算、气体摩尔体积的计算；
3.能正确书写化学方程式、离子方程式；
4.掌握化学反应的影响因素，会判断化学平衡的移动，会叙述浓度、压力、温度等对化学反应速率的影响，能在实验或生产中选择合适的方法改变反应速率；
5.熟悉常见有机化合物及其衍生物的结构，了解其性质和用途，理解结构与性质之间的关系；
6.在科学实验能力、抽象思维能力等方面受到训练，为培养各类高级工程技术人才奠定化学基础。

	2
	农业微生物
	72
	4
	主要教学内容
1.微生物与人类生活；
2.微生物的发现与微生物学；
3.认识细菌、放线菌、及其他原核生物；
4.认识酵母菌、霉菌与蕈菌；
5.认识病毒和亚病毒；
6.微生物的分类和命名；
7.微生物在生产应用；
8.微生物的营养、生长、及控制；
9.培养基的配制；
10.微生物的遗传变异的物质基础；
11.基因突变、基因重组及微生物育种；
12.微生物在自然界中的分布；
13.微生物与生物环境中的关系；
14.微生物的应用；
15.微生物检验；
16.细菌的简单染色；
17.细菌的革兰氏染色；
18.培养基的制备及超净工作台的使用；
19.水中细菌总数的测定；
20.水中大肠菌群数的测定。
学习目标与要求
1.理解微生物（包括细菌、放线菌、酵母菌、霉菌、病毒和亚病毒）在食品科学中的重要性及其与人类生活的关系。
2.熟悉微生物的分类和命名原则，能够区分和识别常见的食品相关微生物。
3.学会将微生物学知识应用于食品生产、加工、保存和检验的实践中。
4.掌握微生物学实验室的基本操作，如培养基制备、无菌操作、细菌染色技术等。
5.认识微生物在自然界中的分布，理解微生物与生物环境的关系，并培养食品安全的意识。
6.了解微生物的遗传变异机制，如基因突变、基因重组，以及这些机制在微生物育种中的应用。
7.能够分析食品中的微生物污染情况，评价食品的安全性，并能够制定有效的控制措施。
8.在面对食品微生物学相关的问题时，能够运用所学知识进行独立思考和有效解决。
9.在实验室和团队项目中，能够与他人合作，共同完成实验和研究任务。
10.能够查阅和分析相关的科学文献，以了解食品微生物学的最新研究成果和发展趋势。
11.树立职业道德和责任感，严格遵守实验室安全规定和操作规程，确保实验数据的准确性和可靠性。

	3
	分析化学
	72
	4
	主要教学内容
1.酸碱滴定法，包括酸碱质子理论、酸碱解离平衡、酸碱指示剂、一元酸碱的滴定、盐酸标准溶液的配置和标定、氢氧化钠标准溶液的配置和标定、食用醋中总酸度的测定、混合碱的分析；
2.配位滴定法，包括配位滴定反应应具备的条件、配位解离平衡及影响因素、配位滴定法原理、金属指示剂、提高配位滴定选择性的方法、滴定方式、EDTA标准溶液的配置与标定、水中钙镁含量的测定；
3.氧化还原滴定法，氧化还原滴定原理、高锰酸钾标准滴定溶液的制备、碘标准滴定溶液的制备、硫代硫酸钠标准溶液的制备、食盐中碘含量的测定、工业过氧化氢主成分含量的测定、维生素C片剂主要成分含量的测定、葡萄糖酸锑钠注射液中锑含量的测定；
4.沉淀滴定法，包括莫尔法、佛尔哈德法、法扬斯法、硝酸银标准滴定溶液的制备、水中氯离子含量的测定、制剂“氯化钠注射液”中氯化钠含量的测定。
学习目标与要求
1.掌握酸碱滴定法、配位滴定法、氧化还原滴定法、沉淀滴定法的基本概念、基本理论、指示剂、实验的基本操作要领、实验结果处理与分析；
2具备设计实验方案的能力，分析检验岗位的操作技能，对分析结果评价的能力。

	4
	仪器分析
	72
	4
	主要教学内容：
1.吸光光度法，包括紫外分光光度计TU1901仿真、红外分光光度计Nicolet380仿真、吸光光度法的基本原理、分光光度计的基本组成和类型、显色反应及显色条件的选择、测量条件的选择、紫外-可见分光光度计的应用；
2.原子吸收分光光度法，包括原子吸收AA6300仿真、原子吸收分光光度法基本原理、原子吸收分光光度计的主要部件和类型、测定条件的选择、定量分析方法原子、原子吸收光谱分析法的应用；
3.气相色谱分析法，包括气相色谱GC14C仿真、气相色谱仪基本结构、气相色谱检测器、气相色谱固定相及选择、气相色谱理论基础、气相色谱分离条件选择、气相色谱分析方法、高效液相色谱法简介、石油化工中的应用、食品分析中的应用；
4.高效液相色谱法，包括高效液相色谱法测定食品中营养成分含量仿真、高效液相色谱法的主要类型及其分离原理、液相色谱固定相和流动相、高效液相色谱仪、高效液相色谱法的应用；
5.电位分析法，包括电位分析法的分类和特点、电位分析法理论依据、参比电极、指示电极、直接电位法、电位滴定仪、酸度计、精密pH计PHS3CF仿真、电位滴定法的应用。
学习目标与要求：
1.掌握吸光光度法、原子吸收分光光度法、气相色谱分析法、高效液相色谱法、电位分析法的基本理论、常用仪器的基本操作、部分仿真操作；
2.培养学生用工程技术的观点观察、分析和解决检测中的问题。

	5
	食品生物化学
	72
	4
	主要教学内容
1.糖的概述；
2.单糖、低聚糖的结构与性质；
3.多糖的结构与性质；
4.脂类概述、脂肪、类脂及其应用；
5.蛋白质概述；
6.蛋白质的性质；
7.酶的概述；
8.影响酶作用的因素；
9.食品加工中重要的酶；
10.维生素概述；
11.水溶性维生素及脂溶性维生素；
12.水的概述；
13.矿物质；
14.物质代谢的相互联系与调节控制；
15.食品色素和着色剂；
16.食品风味物质；
17.嗅感及嗅感物质；
18.食品添加剂概述；
19.食品添加剂的功能类别、营养强化剂；
20.食品的安全；
21.微生物毒素和化学毒素；
22.核酸概述；
23.核酸的性质与营养保健。
学习目标与要求
1.全面了解食品生物化学的基本概念、结构和性质，包括糖、脂类、蛋白质、核酸等的基本组成和特性。
2. 深入理解食品中各种营养成分的营养学意义及其在人体内的代谢过程，包括糖类、脂类、蛋白质和维生素等的消化吸收与功能。
3. 掌握酶在食品加工和人体代谢中的作用，了解酶的影响因素和调控机制，以及食品加工中重要酶的应用。
4. 了解食品添加剂的功能类别和作用，认识食品安全的重要性，学习如何评估和控制食品中的微生物毒素和化学毒素。
5. 理解食品品质与风味形成的生物化学基础，包括食品色素、风味物质的形成与变化。
6. 培养将食品生物化学知识应用于食品加工、贮藏、质量控制和营养保健等领域的能力。
7.掌握食品生物化学的基本实验技能，如酶的活性测定、营养物质的定量分析、食品添加剂的检测等。
8.能够运用所学知识分析食品中营养成分的组成、变化和营养价值，提出改善食品品质和营养价值的措施。
9.具有查阅相关文献的能力，了解食品生物化学领域的最新研究进展，并具有一定的科研能力和创新意识。
10.树立食品安全意识，了解食品中可能存在的各种毒素和污染物，掌握其控制和检测方法。

	[bookmark: _Toc28712]6
	化学实验基础
	36
	2
	主要教学内容
1.掌握化学实验安全守则与紧急处理方法；
2.学会定量分析中的误差分析，有效数字及其运算规则；
3.技能训练：化学实验常用玻璃器皿的洗涤与干燥；天平、滴定管、容量瓶、移液管等仪器的认识与操作；盐酸、氢氧化钠、高锰酸钾、硫代硫酸钠、EDTA等标准溶液的制备与标定；二水和氯化钡中结晶水与钡含量的测定；碘的萃取。
学习目标与要求
1.掌握化学实验安全守则与紧急处理方法
2.学会定量分析中的误差分析及有效数字的处理；
3.掌握化学实验基本常识和化学实验基本操作技能，熟悉常用实验仪器及玻璃器皿的使用、验证、维护与保养，常用溶液的配制与标定，培养学生运用化学知识分析和解决实际问题的能力。

	7
	食品微生物检验技术
	72
	4
	主要教学内容
1.微生物基础知识
2.微生物培养基的制备与使用
3.微生物分离与纯化技术
4.食品中常见微生物的检测与鉴定
5.食品卫生指标的检测与评价
6.微生物在食品工业中的应用与控制
7.食品微生物安全风险评估与控制
学习目标与要求
1.掌握微生物基本知识和技术；
2.掌握食品中常见微生物及其对食品质量安全的影响；
3.掌握食品卫生标准操作程序（SSOP）中微生物控制的关键控制点；
4.掌握实验室安全防护知识和技能；
5.熟悉微生物在食品工业中的应用；
6.熟悉食品安全法规和标准；
7.掌握实验设计和数据处理技能；
8.了解食品生产过程中微生物污染的来源与控制措施。


[bookmark: _Toc31383]2.专业核心课程
专业核心课程包涵农产品安全与质量检测、绿色食品标准化生产技术、农产品质量管理与认证、绿色食品贮藏和包装、农产品生产环境检测、食品发酵技术6门课程。
	序号
	专业核心课程
	学时
	学分
	主要教学内容与要求

	1
	农产品安全与质量检测
	72
	4
	主要教学内容
1.学习食品分析一般过程及原理，学习取样预处理及分析方法、分析结果的记录计算处理。掌握常见食品分析的仪器的调试与使用方法。
2.食品检验中取样、预处理的主要方法手段
3.主要掌握水分测定、酸度、脂肪、灰分、还原糖、蛋白质、相对密度等指标的测定。
取样、预处理、水分测定、酸度、脂肪、灰分、还原糖、蛋白质这些是本课程核心内容，应当属于重点内容。
4.掌握常规容量法测定、重量法应用、 物理法中的比重法、折光法、及旋光法、分光光度法等方法的应用。
5.理实一体化教学，在实训室边讲边做效果最好。结合教材、国家标准分析法及（1+X）农产品食品检验员考证的要求培训和考核。
学习目标与要求
（一）知识目标
1.具备农产品检验基本知识与基本技能;
2.具备农产品质量检测的基础理论、基本知识与基本技能。
（二）能力目标
1.熟悉农产品检验的程序及相关标准；
2.理解项目检验的原理，掌握操作要求。
（三）素质目标
1.具有严谨求实、拓展创新、团结协作综合职业素养；
2.具有通过食品检验工技能考证检验学生岗位实践操作能力。

	2
	农产品生产环境检测
	72
	4
	主要教学内容
1.土壤环境监测
土壤理化性状检测：包括土壤pH值、有机质含量、土壤质地等指标的测定。
土壤肥力指标检测：检测土壤中的氮、磷、钾等营养元素含量，评估土壤肥力状况。
土壤污染监测：检测土壤中重金属、农药残留等污染物的含量，评估土壤环境质量。
2.水环境监测
水质监测：监测水体中的物理、化学和生物指标，如溶解氧、pH值、氨氮、化学需氧量等。
水处理与营养液的配制：学习水体的净化处理技术及营养液的配制方法，确保农业生产用水的安全。
3.大气环境监测
大气污染物监测：检测大气中的二氧化硫、氮氧化物、颗粒物等污染物，评估大气环境质量。
大气污染控制：学习大气污染的防治措施和技术，减少农业生产对大气环境的影响。
4.有机肥料的检测
有机肥料的基本性质：了解有机肥料的成分、性质及其对农业生产的作用。
有机肥料的质量检测：检测有机肥料的有机质含量、养分含量、重金属含量等指标，确保肥料质量符合标准。
5.样品采集与处理技术
样品采集方法：学习土壤、水、大气和有机肥料的样品采集方法，确保样品的代表性和真实性。
样品前处理方法：掌握样品的预处理技术，如干燥、粉碎、提取、净化等，为后续检测做好准备。
学习目标与要求
1.系统掌握农产品生产环境监测的基本理论与技术。
2.熟练掌握土壤、水、大气和有机肥料的采样、检测与分析技能。
3.能够独立制定环境监测方案，并进行数据处理与结果分析。
4.具备将环境监测数据应用于农业生产实践的能力，能够根据监测结果提出科学合理的农业生产管理建议。
5.了解农产品生产环境监测的最新技术和发展趋势，具备一定的科研创新能力

	3
	绿色食品贮藏和包装
	72
	4
	主要教学内容
1.果蔬贮藏加工的意义
2.果蔬的化学特征；
3.果蔬的质量评价；
4.采前因素对果蔬品质的影响；
5.果蔬采后生理；
6.果蔬采后病害及预防；
7.果蔬采收
8.果蔬采收后商品化处理；
9.果蔬运输与冷链流通；
10.果蔬常温贮藏、冷库贮藏和气调贮藏；
11.常见果蔬贮藏技术苹果、梨；
12.常见果蔬贮藏技术葡萄、核桃；
13.根菜、茎菜、果菜、叶菜贮藏
14.果蔬加工的作用、分类；
15.对果蔬的要求及加工预处理；
16.果蔬罐头、蔬菜汁加工；
17.果蔬汁、腌制工艺；
18.果蔬的速冻。
学习目标与要求
1.深入理解果蔬贮藏加工在绿色食品产业链中的意义，以及其对食品安全、营养保持和经济效益的影响。
2.掌握果蔬的化学特征，了解其在贮藏和加工过程中的变化规律。
3.熟悉果蔬的质量评价方法和标准，能够准确判断果蔬的品质等级。
4.了解采前因素对果蔬品质的影响，掌握采后生理变化规律。
5.掌握果蔬采后病害的识别和预防措施，减少贮藏和加工中的损失。
6.熟悉果蔬的采收、商品化处理、运输和冷链流通的基本要求和流程。
7.掌握常见果蔬（如苹果、梨、葡萄、核桃等）的贮藏技术和根菜、茎菜、果菜、叶菜的贮藏要点。
8.理解果蔬加工的作用和分类，掌握加工预处理的重要性和方法。
9.培养学生进行果蔬贮藏加工方案设计的能力，包括选择合适的贮藏技术、加工设备和加工工艺。
10.提高学生进行果蔬质量评价的能力，包括感官评价、理化分析和微生物检测等。
11.培养学生预防和控制果蔬采后病害的能力，减少贮藏和加工中的损失。
12.提高学生进行果蔬运输和冷链流通的管理能力，确保产品质量和安全。
13.培养学生根据市场需求和消费者喜好进行果蔬加工产品设计和开发的能力。

	4
	农产品质量管理与认证
	72
	4
	主要教学内容
第一部分 绪论
1.食品质量、安全与卫生的定义及内涵
2.食品质量安全的影响因素
3.食品质量安全控制的发展历史
4.食品质量安全控制的现状
第二部分 食品加工不安全因素及来源
1.生物性安全因素的来源及危害
2.化学性安全因素的来源及危害
3.物理性安全因素的来源及危害
第三部分 各类食品生产中常见的质量安全问题
1.乳与乳制品
2.肉与肉制品
3.水产品
4.谷物类食品
5.食用油及其制品
6.调味品
7.饮料
第四部分 食品生产卫生控制及管理
1.食品工厂卫生设计
2.食品设备卫生设计
3.食品生产卫生要求
4.食品生产卫生管理
第五部分 食品安全性评价
1.食品安全风险分析
2.食品安全风险评估
3.食品毒理学评价基本内容
4.食品安全限值的制定
第六部分 食品生产过程的质量安全控制
1.原料生产过程的安全质量保证
2.食品加工过程的安全质量保证
3.食品流通和服务环节的安全质量保证
学习目标与要求
（一）知识目标
1.使学生掌握食品安全与质量管理的基本理论、基本知识和基本方法。包括但不限于：掌握6S管理方法的基本内容及实施程序；掌握卫生标准操作程序(SSOP)的基本内容及实施程序等；
2.熟悉食品质量与安全控制、管理、认证与评价体系。
（二）能力目标
1.使学生能够根据不同的规范与标准，设计食品质量与安全解决方案；
2.使学生能够运用加工技术、卫生质量控制技术、管理体系等手段，完成食品控制和管理方案的设计与实现。
（三）素质目标
1.培养学生的食品安全和食品质量意识，使学生具备良好的职业素养；
2.使学生养成自觉执行食品相关法律法规的意识及职业道德。

	5
	绿色食品标准化生产技术
	144
	8
	主要教学内容
1.绿色食品生产概述；
2.食品污染及现代农业利弊；
3.绿色食品产生的背景；
4.我国的发展及开发管理体系；
5.绿色食品基本知识及安全农产品概况；
6.绿色食品的概念、特征；
7.绿色开发管理体系及工程；
8.有机、无公害农产品概念异同；
9.绿色食品的生产标准体系；
10.标准的概念和构成、分级标准；
11.环境 生产技术 标准、 产品标准、包装标签标准；
12.种植业绿色食品的生产；
13.养殖业绿色食品的生产；
14.绿色食品加工、贮运、营销；
15.绿色食品加工的质量技术要求；
16.绿色食品的质量及其监控；
17.绿色食品产品质量检验原则 程序；
18.绿色食品产品质量检验主要内容；
19.绿色食品的标志的使用与管理；
20.绿色食品的认证、申报； 
21.绿色食品的营销策略。
学习目标与要求
1全面理解绿色食品生产的概念、特征和产生背景，认识其在现代社会中的重要性。
2.熟悉绿色食品的开发管理体系和工程，包括环境、生产技术、产品标准等方面的要求。
3.了解有机、无公害农产品与绿色食品的异同，能正确区分和应用。
4.掌握绿色食品生产的标准体系，包括标准的概念、构成、分级标准等。
5.理解种植业、养殖业绿色食品的生产要求，包括生产技术、产品质量等方面。
6.学生认识到绿色食品在保障食品安全、促进可持续发展中的重要作用。
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	食品发酵技术
	72
	4
	主要教学内容
第一部分 发酵食品与微生物
1.发酵食品的分类及特点
2.发酵食品与细菌
3.发酵食品与酵母菌
4.发酵食品与霉菌
第二部分固态发酵食醋生产技术
1.食醋生产原料及处理
2.糖化发酵剂
3.传统固态发酵食醋生产工艺及控制
4.食醋常见的质量问题及质量标准
第三部分 果醋发酵生产技术
1.果醋生产原料及处理
2.果醋发酵菌种的制备
3.果醋发酵生产工艺及控制
4.果醋常见的质量问题及质量标准
第四部分 酱油发酵生产技术
1.酱油生产原料及处理
2.种曲制备
3.酱油酿造工艺及控制
4.酱油常见的质量问题及质量标准
第五部分 腐乳发酵生产技术
1.腐乳生产原料及处理
2.腐乳发酵菌种的制备
3.腐乳发酵生产工艺及控制
4.腐乳常见的质量问题及质量标准
第六部分 酸乳生产技术
1.酸乳生产原料及处理
2.酸乳发酵剂的制备
3.酸乳发酵生产工艺及控制
4.酸乳常见的质量问题及质量标准
第七部分 味精发酵生产技术
1.谷氨酸发酵培养基的制备
2.谷氨酸生产菌种的扩大培养
3.谷氨酸发酵工艺及控制
4.谷氨酸提取、纯化
5.谷氨酸制造味精
第八部分 白酒发酵生产技术
1.白酒生产原辅料及处理
2.酒曲的制备
3.传统浓香型白酒的生产工艺
4.传统酱香型白酒的生产工艺
5.其他香型白酒的生产工艺
6.蒸馏
7.白酒常见的质量问题及质量标准
第九部分 葡萄酒发酵生产技术
1.酿酒葡萄
2.葡萄酒发酵前的准备工作
3.葡萄酒发酵生产工艺
4.葡萄酒的贮存
5.成品葡萄酒
6.葡萄酒常见的质量问题及质量标准
学习目标与要求
（1） 知识目标
1.熟悉发酵食品基本概念和基本原理；
2.掌握常见发酵食品的原料配比、生产步骤、工序控制要点和质量控制要点；
3.了解发酵食品的质量控制与安全性评价方法；
（二）能力目标
1.能够进行基本的发酵实验操作，包括微生物培养、发酵过程控制等；
2.能够按照各种发酵食品的工艺规程，组织典型产品的生产；
3.能够运用所学知识分析和解决发酵食品生产中的实际问题。
（三）素质目标
1.培养学生的创新精神和创业意识；
2.鼓励其参与食品发酵新产品的开发；
3.学会与人协作、良好沟通、组织协调。


[bookmark: _Toc14626]3.专业选修课程
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	序号
	专业拓展课程
	学时
	学分
	主要教学内容与要求

	1
	[bookmark: _Hlk179147111]食品工艺仿真实训
	72
	4
	主要教学内容
1.果蔬加工原料的认识与选择；果蔬的清洗、去皮、去核、切片；了解各种方法的原理和适用范围。
2.果蔬汁生产工艺：果汁、蔬菜汁的生产工艺，包括榨汁、过滤、澄清、杀菌等步骤。
3.果蔬罐头制作：果蔬罐头的生产工艺，包括选材、装罐、排气、杀菌等过程。
4.液态乳生产：学习液态乳（如消毒乳、灭菌乳、酸乳等）的生产工艺和质量控制。
5.乳粉生产：乳粉（如全脂乳粉、脱脂乳粉等）的生产工艺和关键设备。
6.碳酸饮料的生产工艺和碳酸化技术
7.果蔬汁饮料的生产工艺和质量控制；
8.葡萄酒生产工艺；
9.白酒生产工艺；
10.啤酒生产工艺。
学习目标与要求
1.深入理解果蔬加工原料的特性，掌握原料选择与质量控制的方法，为实际生产奠定理论基础。
2.熟练掌握果蔬加工中的清洗、去皮、去核、切片等前处理技术，了解各种方法的原理和适用范围，提高加工效率与产品质量。
3.系统学习果蔬汁生产工艺，掌握榨汁、过滤、澄清、杀菌等关键技术，能够独立操作并优化工艺流程。
4.深入了解果蔬罐头制作的全过程，包括选材、装罐、排气、杀菌等，提升产品保存与货架期管理能力。
5.掌握液态乳的生产工艺与质量控制方法，熟悉不同类型液态乳的特点与生产要点。
6.了解乳粉生产的关键工艺与设备，为乳制品加工领域的深入学习和实践打下基础。
7. 掌握碳酸饮料的生产工艺与碳酸化技术，了解碳酸饮料市场的发展趋势。
8. 深入学习果蔬汁饮料的生产工艺与质量控制，提升产品创新与竞争力。
9. 初步了解葡萄酒、白酒、啤酒等酒精饮料的生产工艺，拓宽食品工艺的知识领域。
10. 培养食品工艺领域的实践操作能力与创新思维，为未来的职业发展奠定坚实基础。
11.熟练掌握仿真实训软件的操作方法，能够独立完成仿真实验任务。

	2
	传统食品文化
	36
	2
	主要教学内容
第一部分 中国食俗文化
1.中国饮食文化
主要包括：饮食文化的概念与内涵；饮食文化的历史沿革；饮食文化的特征；古今食礼。
2.节气食俗
主要包括：春季养生食俗；夏季养生食俗；秋季养生食俗；冬季养生食俗。
3.岁时食俗
主要包括:春节;元宵;清明节;端午节;中秋节;重阳节等。
第二部分 中国茶俗文化
1.中国茶俗文化的产生与发展
主要包括：茶俗文化的产生；茶俗文化的形成；茶俗文化的拓展；茶俗文化的历史回流。
2.中国茶艺文化
主要包括：茶的种类与制茶方法；茶水；茶器等。
3.茶与健康
主要包括：茶的保健功效；健康的饮茶习惯；饮茶的禁忌。
4.中国茶德与茶道
主要包括：中国茶德的传统特征；中国的茶道精神；茶中礼仪。
5.茶与中国传统文化
主要包括：茶与儒家礼义；茶与道家精神；茶与佛教；茶馆文化。
第三部分 中国酒俗文化
1.酒的渊源
主要包括：人工酿酒的起源与发展；酒的定义；有关酿酒起源的传说；酒的分类。
2.酒的酿
主要包括：酿酒原料；酿造用水；酒曲；制酒工艺。
3.酒的品评
主要包括：常见酒的鉴别；酒礼酒俗；常见酒的饮酒知识；品酒器具。
4.酒与艺术
主要包括：酒与诗词；酒与戏曲；酒与书画；酒与对联。
第四部分 中国烹饪文化
1.中国菜系
主要包括：中国菜系的形成背景；中国菜系的分类；代表性菜系。
2.肴馔文化
主要包括：肴馔的审美鉴赏；肴馔的风味层次。
3.中医药膳
主要包括：中医药膳的发展历史；中医药膳的饮食科学内涵；中医药膳的分类；不同体质的调养药膳；中医药膳的常用烹饪方法。
4.饮食养生
主要包括：五味调和；大味必淡；四季养生；孔子与饮食养生；老子与饮食养生。
第五部分 物质生产民俗
1.农业民俗
主要包括：农业民俗的类型和特征；二十四节气；传统农具。
2.渔猎畜牧民俗
主要包括：渔业民俗；狩猎民俗；畜牧民俗。
3.工匠民俗
主要包括：工匠种类；工匠特质；技艺传承。
4.商贸民俗
主要包交易场所的民俗；商业方式的民俗；招幌与市声。
5.交通民俗
主要包括：陆路交通民俗；水路交通民俗
学习目标与要求
1.了解中国饮食文化的概念和发展历史，掌握饮食文化的主要特征；
2.了解节气食俗的来源及特色食俗，掌握二十四节气的饮食养生要点；
3.了解岁时与节日的关系，掌握岁时食俗的主要内容；
4.具有认知饮食文化特征与功能的能力；
5.具有介绍食品原料文化、烹调文化、茶文化酒文化的能力；
6.具有结合菜品推销向客人介绍菜品食疗保健功能的能力；
7.了解中国优秀传统文化，拓宽文化视野；
8.提高人文素养和艺术涵养，提升个体审美能力，坚定文化自信。
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	食品制作（加工）工艺
	36
	2
	主要教学内容
第一部分 谷类及薯类食品加工技术
1.焙烤食品制作工艺
2.方便面制作工艺
3.膨化食品制作工艺
4.薯类食品制作工艺
第二部分 蔬菜水果类食品加工技术
1.典型蔬菜类食品制作工艺
主要包括：蔬菜干制品、酱腌菜制、食用菌制品等制作工艺
2.典型水果类食品制作工艺
主要包括：蜜饯、水果干制品、果酱等制作工艺
第三部分 动物性食品加工技术
1.畜禽肉制品制作工艺
主要包括：腌腊肉制品、酱卤肉制品、发酵肉制品等制作工艺
2.水产品制作工艺
主要包括：干制水产品、水产调味品、鱼糜制品等制作工艺
3.蛋制品制作工艺
主要包括：再制蛋类、干蛋类、冰蛋等制作工艺
4.乳制品制作工艺
主要包括：液体乳、乳粉、其他乳制品等制作工艺
第四部分 大豆及坚果类食品制作工艺
1.典型豆制品制作工艺
2.坚果与籽类食品制作工艺
第五部分 纯热能食品制作工艺
1.动植物油制作工艺
2.食用糖制作工艺
3.酒类食品制作工艺
主要包括：白酒、葡萄酒及果酒、啤酒等制作工艺。
4.淀粉及淀粉制品制作工艺
学习目标与要求
1.了解我国工业食品的分类、现状及发展趋势；
2.掌握典型各类典型食品的加工原理、加工工艺及要点；
3.掌握典型食品易出现的质量问题及控制措施；
4.能根据加工工艺，较好地完成典型食品地制作；
5.能处理好加工过程出现的质量问题；
6.能设计新型加工食品；
7.培养学生热爱食品行业；
8.培养学生良好的职业道德。
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	农产品加工机械操作与保养
	36
	2
	主要教学内容
1.农产品加工机械基础知识
主要农产品加工机械类型（如收割机、播种机、烘干机等）的结构组成、工作原理。
不同类型机械的适用农产品范围（如适用于谷物、蔬菜、水果等的机械）。
2.农产品加工机械操作技术
各类机械的启动、运行操作步骤，包括操作面板的功能与使用。
机械操作中的参数设定依据，如速度、温度、压力等参数的调整。
针对不同农产品特性的操作技巧，如易碎农产品加工时机械操作的特殊要求。
3.农产品加工机械保养技术
机械日常保养内容，如清洁、润滑、紧固等操作及其重要性。
定期保养的周期与项目，如零部件的检查、更换。
特殊保养要求，例如在长时间闲置或恶劣环境下使用后的保养。
4.常见故障诊断与排除
机械在运行过程中常见故障的现象（如异常噪音、振动等）。
故障产生的原因分析，涉及机械结构、操作不当、磨损等方面。
针对不同故障的排除方法，如简单的维修工具使用和零部件调整。
5.安全生产与规范操作
农产品加工机械操作中的安全注意事项，如防护装置的使用。
相关操作规范与标准的遵循，包括国家和行业的安全与操作规范。
学习目标与要求
1.基础知识掌握
学生应掌握农产品加工机械的基本结构、工作原理和适用范围。
理解各类机械操作技术中的关键参数和操作技巧。
熟悉机械保养的基本项目和要求，以及常见故障的诊断方法。
了解安全生产和规范操作的相关知识和标准。
2.实践能力培养
能够正确操作常见的农产品加工机械，如熟练进行启动、运行和停止操作。
具备对农产品加工机械进行日常保养和简单定期保养的能力。
能够对机械运行中的常见故障进行初步诊断并尝试排除。
可以根据农产品加工任务要求，合理选择和使用加工机械。
3.创新思维与可持续发展意识
培养学生的安全操作意识，确保在农产品加工机械操作过程中无安全事故。
养成严谨细致的工作态度和团队协作精神，在机械操作和保养中遵守规程。
提高学生的创新意识，鼓励探索农产品加工机械操作技术和保养方法的改进创新。
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	植物生长环境
	36
	2
	主要教学内容
1.植物生长环境基础知识
主要植物类型（如草本植物、木本植物等）的生长习性，包括对光照、温度、水分等环境因素的需求。
土壤的基本组成（如矿物质、有机质等）及其对植物生长的影响，不同类型土壤（如砂土、壤土、黏土）的特性。
大气环境因素（如二氧化碳浓度、空气质量等）与植物生长的关系。
2.植物生长环境的调控技术
光照调控方法，如遮光、补光的原理和设备操作，不同植物对光照时长和强度的要求。
温度调节手段，包括温室加热、降温的原理和相关设备的使用，植物生长的适宜温度范围。
水分管理技术，如灌溉方式（滴灌、喷灌等）的原理，排水系统的设置及其对植物生长的影响。
土壤改良方法，例如施肥（有机肥、化肥等）的原理和技术，土壤酸碱度调节的操作。
3.不同植物的特殊生长环境需求
花卉植物（如玫瑰、兰花等）的特殊生长环境要求，包括温度、湿度、土壤肥力等方面的精细调控。
蔬菜植物（如叶菜类、果菜类等）在不同生长阶段（发芽期、生长期、结果期）对环境的特殊要求。
果树（如苹果树、梨树等）生长的独特环境需求，像冬季休眠期的环境条件控制。
4.植物生长环境与病虫害防治
环境因素（如湿度、温度等）对病虫害发生的影响，植物在不适宜生长环境下易感染病虫害的机制。
通过调控生长环境预防病虫害的策略，例如通风降低湿度以减少真菌病害的发生。
5.植物生长环境的监测与评估
监测植物生长环境的指标（如光照强度、土壤湿度等）的方法和仪器使用，如光照计、土壤湿度传感器等。
对植物生长环境质量进行评估的标准和方法，如何根据监测数据判断环境是否适宜植物生长。
学习目标与要求
1.基础知识掌握
学生应掌握植物生长环境的基本要素及其对植物生长的影响原理。
理解不同类型植物生长的特殊环境需求和关键环境参数。
熟悉植物生长环境调控技术的原理和操作要点。
了解植物生长环境与病虫害防治、监测与评估的相关知识。
2.实践能力培养
能够操作植物生长环境调控的基本设备，如温室的温度调节设备、灌溉设备等。
具备对植物生长环境指标进行初步监测和分析的能力，如使用简单仪器检测光照强度、土壤湿度等。
能够根据不同植物的生长要求，制定简单的植物生长环境调控方案。
具有解决植物生长环境中常见问题（如环境调控不当导致植物生长不良等）的基本能力。
3.创新思维与可持续发展意识
培养学生的植物保护意识，确保植物生长环境的调控符合植物健康生长的需求。
养成严谨的工作态度和团队合作精神，在模拟或实际的植物种植操作中遵守相关规程。
提高学生的创新意识，鼓励学生探索植物生长环境调控技术的改进和创新途径。

	6
	植物保护
	36
	2
	主要教学内容
1.植物保护基础知识
主要农作物（如水稻、小麦、玉米等）常见病虫害的种类、形态特征。
病虫害发生的生态环境因素，包括温度、湿度、土壤等对病虫害滋生的影响。
常见农药的类型（如杀虫剂、杀菌剂、除草剂等）、化学成分及其作用机制。
2.植物病虫害监测技术
病虫害调查的方法，如田间抽样、病虫害计数等。
病虫害预测预报的原理和常用模型，根据气象数据、作物生长阶段等预测病虫害的发生趋势。
监测设备（如诱虫灯、性诱剂诱捕器等）的使用原理和操作要点。
3.植物病虫害防治技术
农业防治方法，包括作物轮作、间作套种、合理密植等措施对病虫害防治的原理和实施要点。
物理防治手段，如高温闷棚、防虫网覆盖等操作及其防治效果。
生物防治的类型（如天敌昆虫释放、微生物农药使用等）及其在生态系统中的作用机制。
化学防治的用药原则，如安全间隔期、农药混配等，不同农药的使用剂量和喷施方法。
4.农作物杂草防除技术
常见农田杂草的种类、生长习性和繁殖方式。
杂草防除的农业措施，如深耕、中耕等对杂草的控制作用。
化学除草剂的分类、作用靶标和使用技术，避免药害的方法。
5.植物保护与农产品质量安全
农药残留对农产品质量的影响，农产品中农药残留限量标准。
植物保护措施与农产品品质的关系，如合理用药、综合防治对农产品口感、营养价值的影响。
6.植物保护设备与器械的使用与维护
植保机械（如喷雾器、植保无人机等）的工作原理、操作规范。
设备的日常维护保养，如清洗、零部件更换等，确保设备正常运行。
学习目标与要求
1.基础知识掌握
学生应掌握常见农作物病虫害的基本特征、发生规律以及防治的基本原理。
理解植物病虫害监测技术的原理和方法，包括调查、预测预报等环节。
熟悉农业、物理、生物、化学等防治技术的操作要点和适用范围。
了解植物保护与农产品质量安全的关系，以及相关的质量标准。
2.实践能力培养
能够操作常见的植物保护设备与器械，如正确使用喷雾器进行农药喷施。
具备对农作物病虫害进行初步识别和监测的能力，如在田间准确判断病虫害种类并进行简单调查。
能够根据农田实际病虫害情况，制定简单的综合防治方案。
具有解决植物保护实践过程中常见问题（如农药药害、防治效果不佳等）的基本能力。
3.创新思维与可持续发展意识
培养学生的农产品质量安全意识，确保植物保护工作符合相关标准。
养成严谨的工作态度和团队合作精神，在植物保护操作中遵守操作规程。
提高学生的创新意识，鼓励学生探索植物保护技术的改进和创新途径，如新型生物防治方法的研发等。
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	绿色食品标准与法规
	36
	2
	主要教学内容
1.绿色食品基础知识
绿色食品的概念、分类（如A级、AA级）及其标志的含义。
绿色食品发展的背景、现状与趋势。
2.绿色食品标准体系
绿色食品产地环境标准，包括土壤、水质、大气等环境要素的要求及其检测方法。
绿色食品生产技术标准，如农药、化肥的使用准则，种植、养殖过程中的操作规程。
绿色食品产品标准，涉及产品的感官、理化、微生物等质量指标。
绿色食品包装与标签标准，包装材料的环保要求、标签内容的规范。
3.绿色食品法规与认证管理
国内相关法律法规，如《绿色食品标志管理办法》等法规内容，对绿色食品生产、认证、监管等方面的规定。
绿色食品认证的程序，包括申请、审核、现场检查、产品检测等环节的要求和操作流程。
绿色食品的监督管理机制，如何确保绿色食品在生产、流通、销售等环节符合标准。
4.绿色食品与可持续发展
绿色食品在环境保护中的作用，如减少农业面源污染、保护生态平衡等。
绿色食品对农产品质量安全和消费者健康的意义。
绿色食品产业与农村经济发展的关系，促进农民增收、农业可持续发展等。
学习目标与要求
1.基础知识掌握
学生应掌握绿色食品的基本概念、分类、标志等基础知识。
理解绿色食品标准体系的构成，包括产地环境、生产技术、产品、包装与标签等标准的内容。
熟悉国内绿色食品相关的法律法规和认证管理的基本流程。
了解绿色食品在可持续发展中的地位和作用。
2.实践能力培养
能够运用绿色食品标准对产品进行初步判断，如根据产品的标签信息判断是否符合绿色食品标准。
具备查询和解读绿色食品相关标准和法规的能力。
能够参与绿色食品认证的部分环节，如协助准备认证申请材料。
3.创新思维与可持续发展意识
培养学生的绿色发展意识，在农产品生产和消费中积极倡导绿色理念。
养成遵守绿色食品法规和标准的严谨态度，在涉及绿色食品相关的工作中遵循规范。
提高学生的创新意识，鼓励探索绿色食品标准完善和法规改进的思路。

	8
	植物与植物生理
	36
	2
	主要教学内容
1.植物细胞
植物细胞的结构和功能，植物细胞的繁殖方式。
2.植物组织
植物组织的分类和功能，植物组织的形态和结构观察。
3.植物器官
根、茎、叶、花、果实和种子的形态、结构和功能，各器官的变态类型和利用，植物分类，植物分类的基本知识和命名方法，植物界的主要类群及其特征。
5.植物生理部分
植物的水分和矿质营养，植物对水分和矿物质的吸收、运输和利用，水分和矿质营养对植物生长发育的影响。
6.光合作用和呼吸作用
光合作用的过程、机理和影响因素，呼吸作用的过程、类型和意义。
7.同化物运输和次生代谢物
植物体内同化物的运输途径和机制，次生代谢物的种类、功能和合成途径。
8.植物生长物质和生长发育
植物激素的种类、作用和应用，植物的生长、发育和成熟过程及其调控机制。
9.植物的抗性生理
植物对环境胁迫（如干旱、盐碱、低温等）的适应机制，植物抗病虫害的生理机制。
学习目标与要求
1.了解植物的基本形态结构和分类系统。
2.掌握植物生理学的基本理论和实验技能。
3.理解植物生命活动规律及其与环境的关系。
4.培养学生的观察、分析和解决问题的能力

	9
	食品质量安全管理体系
	36
	2
	主要教学内容
1.质量管理体系基础
质量与安全管理的概念、原则，质量管理的发展历程，食品质量安全管理的重要性及法律法规框架，国内外主要食品安全管理体系标准概述（ISO 9000族、ISO 22000族、HACCP原理）。
2.良好操作规范（GMP）与卫生标准操作程序（SSOP）
GMP的核心内容与要求（厂区环境、厂房设施、设备卫生、人员卫生等），SSOP的八大方面内容（水安全、食品接触表面、交叉污染、洗手消毒等），GMP与SSOP在绿色食品生产中的应用。
3.危害分析与关键控制点（HACCP）原理
危害分析（生物、化学、物理危害）的方法与步骤，确定关键控制点（CCP）的判定树方法，关键限值的设定、监控程序、纠偏措施、验证程序和记录保持。
4.食品安全管理体系（ISO 22000）
ISO 22000标准的结构与核心条款，前提方案（PRP）与操作性前提方案（OPRP）的建立，危害控制计划（HACCP计划）的制定，体系文件的层级与编写要求。
5.质量管理体系（ISO 9001）
ISO 9001标准的七项质量管理原则（以顾客为关注焦点、领导作用、全员参与、过程方法、改进、循证决策、关系管理），过程方法在食品企业中的应用，PDCA循环在质量管理中的实施。
6.体系文件的编制与管理
质量手册、程序文件、作业指导书与记录表格的编制规范，文件控制程序，记录的填写、归档与保存要求，结合绿色食品生产案例进行体系文件编制实训。
7.内部审核与管理评审
内部审核的计划、实施、检查表编写、不符合项报告及纠正措施跟踪，管理评审的输入与输出，审核员的素养与沟通技巧，模拟内部审核实操。
8.认证与持续改进
食品质量安全管理体系的认证流程（认证申请、现场审核、不符合项整改、获证后监督），持续改进的工具与方法（8D报告、PDCA、鱼骨图、5W1H等），绿色食品企业体系运行常见问题分析。
学习目标与要求
1.了解食品质量安全管理体系的基本概念、发展历程及国内外法规标准框架，认识体系认证对绿色食品企业的重要意义。
2.掌握GMP、SSOP、HACCP原理、ISO 22000及ISO 9001标准的核心理念、关键条款和建立实施方法，能够正确运用危害分析判定树、过程方法等工具。
3.具备编制质量手册、程序文件、HACCP计划表等体系文件的能力，并能根据企业实际案例进行内部审核的策划、实施与不符合项整改。
4.树立“质量安全第一、全过程管理、持续改进”的职业意识，培养严谨细致的工作作风、团队协作与沟通能力，为从事绿色食品企业的品控、体系运行、认证管理等岗位奠定基础。
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	化验室组织与管理
	36
	2
	主要教学内容
1.化验室组织与管理概括，包括化学室的分类；
2.实验室组织机构与权责，包括组织机构的设置、机构职责；
3.化验室检验系统及管理，包括化验室检验系统的基本要素、化验室仪器设备和材料管理、化验室仪器设备和材料管理；
4.化验室质量与标准化管理，包括质量管理的发展阶段、化验室在质量管理中的作用、标准与标准化管理；
5.化验室质量保证体系的构建与管理，包括化验室检验质量保证体系、检验人员综合素质保证、分析检验质量申诉与质量事故处理；
6.化验室的环境与安全，包括化验室安全技术、化验室文明卫生。
学习目标与要求
1.了解化验室组织机构与权责；
2.了解化验室检验系统及管理；
3.了解化验室质量与标准化管理；
4.了解化验室检验质量保证体系的构建与管理；
5.具备一定的实验室管理知识，有强烈的实验室的环境保护与安全意识。
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	生活与化学
	36
	2
	主要教学内容
1.对健康有影响的常见物质的分类和特点，如药物、香烟、酒、茶叶等； 
2.生活日用品中的化学奥秘，如洗涤用品，肥皂，化妆品，文化用品、体育用品；
3.生活中的高分子材料，如食品用塑料包装。
学习目标与要求
1.通过学习学会拒绝香烟、健康饮酒、科学饮茶、选择合适的洗涤用品和化妆品；
2.理解文化用品和体育用品中的化学知识；
3.了解塑料的危害，树立安全环保意识，减少塑料袋的使用，传播使用可降解塑料包装，树立正确的价值观。

	12
	食疗与保健
	36
	2
	主要教学内容
《食疗与保健》教学内容包括人体营养需要、营养与疾病、保健食品三大部分。在人体营养需要中主要讲授维持人体健康所需的各种营养素及其功能;在营养与疾病中主要讲授腾食、营养与一些慢性病的关系;在保健食品中主要讲授微生态食品、免疫食品的功能及作用。意在培养学生的健康意识，养成良好的饮食习惯。走入工作岗位后，能够学以致用，用所学知识造福更多食者。
学习目标与要求
意在培养学生的健康意识，养成良好的饮食习惯。走入工作岗位后，能够学以致用，用所学知识造福更多食者。
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	化学发展史
	36
	2
	主要教学内容
1.化学给人以知识，化学史给人以智慧；
2.中国古代化学人物蔡伦、葛洪、李时珍，中国近现代化学人物徐寿、侯德榜、黄鸣龙；
3.我国早期的著名化工企业介绍；
4.本地区（新疆）化工企业的概述。
学习目标与要求
1.通过学习使学生了解著名化学家在化学化工发展过程中所做的巨大贡献；
2.通过学习唤起学生学习化学的兴趣和自觉性，从而培养学生作为一个化工人的自豪感和将来为化工事业做贡献的信心。


7、 [bookmark: _Toc3694][bookmark: _Toc8057][bookmark: _Toc26025][bookmark: _Toc19733][bookmark: _Toc14392][bookmark: _Toc13887][bookmark: _Toc25444][bookmark: _Toc26330][bookmark: _Toc10792][bookmark: _Toc27260][bookmark: _Toc1371][bookmark: _Toc27255]教学进程总体安排
[bookmark: _Toc5142]（一）教学进度计划
	[bookmark: _Toc20971][bookmark: _Toc26511][bookmark: _Toc25463][bookmark: _Toc13973][bookmark: _Toc3238]环节
学期
	教学
	实践教学
	机动
	考试
	学期
教学活动周

	
	
	岗位实习
	综合实训
	
	
	

	一
	18周
	
	
	1周
	1周
	20周

	二
	18周
	
	
	1周
	1周
	20周

	三
	18周
	
	
	1周
	1周
	20周

	四
	18周
	
	
	1周
	1周
	20周

	五
	0周
	20周
	
	
	
	20周

	六
	0周
	4周
	16周
	
	
	20周

	合计
	70周
	24周
	16周
	4周
	4周
	120周


（二）各类课程学时学分比例
	[bookmark: _Toc19906][bookmark: _Toc9003][bookmark: _Toc16784][bookmark: _Toc27404][bookmark: _Toc17641]课程类别
	课程
数量
	学时分配
	学分
	课程性质

	
	
	小计
学时
	理论
学时
	实践
学时
	小计学时占总学时比例
	
	

	公共基础课程
	公共基础必修课程
	13
	764
	414
	350
	25.30%
	44
	必修

	
	公共基础限定选修课
	2
	72
	72
	0
	2.38%
	4
	选修

	
	公共基础选修课
	--
	216
	216
	0
	7.15%
	12
	选修

	专业
(技能)
课程
	专业基础课程
	7
	504
	210
	294
	16.69%
	28
	必修

	
	专业核心课程
	6
	540
	364
	176
	17.88%
	26
	必修

	
	专业选修课程
	3
	108
	54
	54
	3.58%
	6
	选修

	专业综合实践
	4
	816
	20
	796
	27.02%
	45
	必修

	总     计
	35
	3020
	1350
	1670
	总学分=165

	理论与实践教学学时比例
	44.70%
	55.30%
	


（三）实践环节教学进程表
	[bookmark: _Toc27733][bookmark: _Toc23830][bookmark: _Toc15826][bookmark: _Toc31258][bookmark: _Toc15544][bookmark: _Toc17073][bookmark: _Toc28941]实践环节名称
	学时
	学分
	开设
学期
	实践方式
	实践
场所
	考核
方式
	课程性质

	取证培训
	16
	1
	四
	4周
	校内
	考查
	必修

	岗位实习
	480
	26
	五、六
	24周
	校外
	考查
	必修

	毕业设计
	200
	12
	六
	10周
	校外
	考查
	必修

	就业推荐
	120
	6
	六
	6周
	校内
	考查
	必修
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[bookmark: _Toc9044]八、学时安排
绿色食品生产技术专业教学进程安排表（适用于三年制高职）
	[bookmark: _Toc16040][bookmark: _Toc9774][bookmark: _Toc13208][bookmark: _Toc22150][bookmark: _Toc30521][bookmark: _Toc26714][bookmark: _Toc25615]课程类别
	序号
	课程名称
	课程代码
	学时
	学分
	考核方式
	按学年、学期教学进程安排

	
	
	
	
	
	
	
	周学时×教学周数（w）

	
	
	
	
	
	
	
	第一学年
	第二学年
	第三学年

	
	
	
	
	总学时
	理论学时
	实践学时
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	20
	20
	20
	20
	20

	公共基础课
	公共基础必修课
	1
	军事技能
	100000202
	112
	0
	112
	7
	考查
	56×2W
	
	
	
	
	

	
	
	2
	军事理论
	100000201
	36
	36
	0
	2
	考查
	通识教育

	
	
	3
	大学生心理健康
	100000101
	36
	36
	0
	2
	考查
	

	
	
	4
	国家安全教育公共基础课
	100000215
	36
	36
	0
	2
	考查
	专题教育

	
	
	5
	思想道德与法治
	100000102
	48
	40
	8
	3
	考试
	4×12w
	
	
	
	
	

	
	
	6
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	100000103
	48
	40
	8
	3
	考试
	
	4×12w
	
	
	
	

	
	
	7
	习近平新时代中国特色社会主义思想概论
	100000105
	36
	34
	2
	2
	考试
	
	
	2×18W
	
	
	

	
	
	8
	简明新疆地方史教程
	100000106
	36
	36
	0
	2
	考试
	2×18W
	
	
	
	
	

	
	
	9
	形势与政策
	100000104
	16
	16
	0
	1
	考查
	2×2w
	2×2w
	2×2w
	2×2w
	
	

	
	
	10
	体育与健康
	100000203
	144
	32
	112
	8
	考试
	2×18w
	2×18w
	2×18w
	2×18w
	
	

	
	
	11
	劳动教育
	100000206
	72
	16
	56
	4
	考查
	2×9w
	2×9w
	2×9w
	2×9w
	
	

	
	
	12
	大学语文
	100000207
	72
	72
	0
	4
	考试
	
	4×18w
	
	
	
	

	
	
	13
	信息技术（WPS中级）
	100000213
	72
	20
	52
	4
	考试
	4×18w
	
	
	
	
	

	
	公共基础限定选修课
	14
	职业发展与就业指导
	100000304
	36
	36
	0
	2
	考查
	线上限定选修课

	
	
	15
	公共艺术
	100000303
	36
	36
	0
	2
	考查
	

	
	
	小计（27.68%）
	
	836
	486
	350
	48
	
	12
	10
	4
	2
	
	

	
	公共基础选修课
	公共基础选修课，线上授课，学分12分

	专业课程
	专业基础课程
	1
	农业化学
	3410115301
	108
	40
	68
	6
	考试
	4×18w
	
	
	
	
	

	
	
	2
	化学实验基础
	3410115302
	36
	18
	18
	2
	考试
	2×18W
	
	
	
	
	

	
	
	3
	农业微生物
	3410115303
	72
	36
	36
	4
	考试
	
	4×18w
	
	
	
	

	
	
	4
	分析化学
	3410115304
	72
	36
	36
	4
	考试
	
	4×18w
	
	
	
	

	
	
	5
	食品生物化学
	3410115305
	72
	36
	36
	4
	考试
	
	4×18w
	
	
	
	

	
	
	6
	食品微生物检验技术
	3410115306
	72
	12
	60
	4
	考试
	
	
	4×18w
	
	
	

	
	
	7
	仪器分析
	3410115307
	72
	32
	40
	4
	考试
	
	
	
	4×18w
	
	

	
	小计16.69%
	504
	210
	294
	28
	
	6
	12
	4
	4
	0
	0

	
	专业核心课程
	1
	农产品质量管理与认证
	3410115401
	72
	20
	52
	6
	考试
	
	
	4×18w
	
	
	

	
	
	2
	绿色食品标准化生产技术
	3410115402
	144
	144
	0
	8
	考试
	
	
	4×18w
	4×18w
	
	

	
	
	3
	农产品安全与质量检测
	3410115403
	108
	72
	36
	6
	考试
	
	
	6×18w
	
	
	

	
	
	4
	绿色食品贮藏和包装
	3410115404
	72
	36
	36
	4
	考试
	
	
	
	4×18w
	
	

	
	
	5
	农产品生产环境检测
	3410115405
	72
	72
	0
	4
	考试
	
	
	
	4×18w
	
	

	
	
	6
	食品发酵技术
	3410115406
	72
	20
	52
	4
	考试
	
	
	
	4×18w
	
	

	
	小计17.88%
	540
	364
	176
	26
	
	0
	0
	14
	16
	0
	0

	
	专业选修课
	1
	食品工艺仿真实训
	3410115701
	72
	36
	36
	4
	考查
	专业选修课为学分制，学生按学院要求修够规定学分（6学分）

	
	
	2
	传统食品文化
	3410115702
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	3
	食品制作（加工）工艺
	3410115703
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	4
	农产品加工机械操作与保养
	3410115704
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	5
	植物生长环境
	3410115705
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	6
	植物保护
	3410115706
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	7
	绿色食品标准与法规
	3410115707
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	8
	植物与植物生理
	3410115708
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	9
	食品质量安全管理体系
	3410115709
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	10
	化验室组织与管理
	3410115710
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	11
	生活与化学
	3410115711
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	12
	食疗与保健
	3410115712
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	
	13
	化学发展史
	3410115713
	36
	18
	18
	2
	考查
	

	
	小计3.58%
	108
	54
	54
	6
	
	
	
	
	
	
	

	专业综合实践
	1
	农产品食品检验员考证培训
	3410115601
	16
	0
	16
	1
	考查
	
	
	
	4×4w
	
	

	
	2
	岗位实习
	3410115602
	480
	0
	480
	26
	考查
	
	
	
	
	20×20w
	20×4w

	
	3
	毕业设计
	3410115603
	200
	0
	200
	12
	考查
	
	
	
	
	
	20×4w

	
	4
	就业推荐
	3410115604
	120
	20
	100
	6
	考查
	
	
	
	
	
	20×6w

	
	小计 27.02%
	816
	20
	796
	45
	
	
	
	
	
	
	

	总学时与周课时
	
	3020
	1350
	1670
	165
	
	18
	22
	22
	22
	20
	20

	
	非课程学分最多可认定4学分，可计入如比赛、证书、活动等，经认定后可折合计入学分。

	
	






九、教学过程实施
[bookmark: _Toc29085][bookmark: _Toc32215]（一）第一学期
[bookmark: _Toc27302][bookmark: _Toc17781]1.教学目标
专业基础课程学习，从学生全面发展出发，培养专业能力、方法能力与社会能力，紧密切合大纲，降低理论知识难度，力争达到如下目标。
（1）通过严格的军事理论与技能训练，使学生掌握基本军事知识和技能，提高学生的政治觉悟，激发爱国热情，发扬革命英雄主义精神，国防意识与集体主义观念。
（2）培养学生良好的思想道德，对国家丰富的历史、文化具有基本的了解，对国家的政治有简单得认识，各项方针路线、政策法规的必要性和可行性，提高学生思想政治素养，树立正确的人生观、价值观；具备基础的法律知识。
（3）通过体育教育与健康教育教学，使学生了解体育文化、熟记常见体育项目基本技能点，掌握有利于身心健康发展的体育知识、生理卫生常识、医药常识等，从而能提高学生的身体素质，增进身心健康，增强体育锻炼和健康意识，为培养高素质复合型技能人才打好身体基础。
（4）引导和帮助学生掌握认识形势与政策问题的基本理论和基础知识，学会正确的形势与政策分析方法，深入地学习和研究邓小平理论、“三个代表”重要思想和科学发展观、习近平中国特色社会主义理论，培养学生理论联系实际的作风。
（5）国家安全教育课程是以提升公民国家安全意识和维护国家安全能力为宗旨的综合性课程。本课程坚持以总体国家安全观为科学指导，以构建国家安全教育体系为途径，确保学生系统掌握国家安全知识，增强国家安全责任感。
（6）通过对优秀传统文化的学习，可以增强民族自信，加深学生对民族文化的认同，增强学生的文化鉴别力和审美能力，自觉抵制西方腐朽思想的渗透与侵蚀，弘扬社会主义核心价值观，为实现中华民族伟大复兴提供理论准备。
（7）了解绿色食品生产技术专业的基本情况，对本专业有基本认识。
（8）使学生掌握基础化学课程在专业中所需的化学基本概念和化学理论知识，掌握化学实验基本操作。同时培养学生具有良好的职业道德，行为规范和认真细致的工作态度，树立高度责任意识，为学生在本专业学习和职业岗位奠定必需的化学基础
（9）通过以基础知识和基本技能、食品微生物形态观察、食品微生物数量及大小测定、食品微生物培养及分离等典型实验项目为载体，进行任务型的学习教学设计。在微生物实验中结合企业目前的检测规范，能在实践中运用所学知识，解决实际问题。
（10）使学生树立正确的劳动观点，使他们懂得辛勤的劳动是建设社会主义和共产主义的根本保证；劳动是公民的神圣义务和权利。培养学生热爱劳动和劳动人民的情感。
（11）通过对食品企业生产过程的全面了解认识，增加学生对本专业的感官认识了解，从而提高学生的专业兴趣和职业素养。
（12）通过学习和准备WPS中级证书，可以系统学习和掌握WPS办公软件的各种功能和应用技巧，如文档编辑、电子表格制作、幻灯片设计等。具备这些技能，在未来工作学习中能够更加高效地处理工作学习任务，提高工作学习效率。
[bookmark: _Toc29804][bookmark: _Toc28940]2.开设课程
	序号
	课程名称
	课时
	理论
	实操
	课程类型
	授课方式
	授课地点

	1
	军事技能
	112
	0
	112
	公共基础课
	实践
	训练场

	2
	军事理论
	36
	36
	0
	公共基础课
	理论实践一体化
	运动场、报告厅

	3
	思想道德与法治
	48
	40
	8
	公共基础课
	信息化手段讲授
	教室

	4
	体育与健康
	36
	8
	28
	公共基础课
	理论实践一体化
	运动场、教室

	5
	大学语文
	72
	72
	0
	公共基础课
	信息化手段讲授
	教室

	6
	劳动教育
	18
	4
	14
	公共基础课
	分配任务
	随机

	7
	形式与政策
	4
	4
	0
	专题
	信息化手段讲授
	报告厅

	8
	简明新疆地方史教程
	36
	36
	0
	公共基础课
	信息化手段讲授
	教室

	9
	国家安全教育公共基础课
	36
	36
	0
	公共基础课
	信息化手段讲授
	报告厅

	10
	信息技术（WPS中级）
	72
	20
	52
	公共基础课
	信息化手段讲授
	机房

	11
	农业化学
	108
	40
	68
	专业基础课
	信息化手段讲授理论实践一体化
	教室

	[bookmark: _Toc27653]12
	化学实验基础
	36
	18
	18
	专业基础课
	信息化手段讲授理论实践一体化
	实验室


[bookmark: _Toc29130]3.考核
	序号
	课程名称
	考核方法
	考核形式
	学分

	1
	军事技能
	考查
	平时考核
	7

	2
	军事理论
	考查
	平时考核
	2

	3
	思想道德与法治
	考试
	平时考核+期末考试
	3

	4
	体育与健康
	考试
	平时考核+期末考试
	2

	5
	大学语文
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	6
	劳动教育
	考查
	平时考核
	1

	7
	形式与政策
	考查
	平时考核
	0.25

	8
	信息技术（WPS中级）
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	9
	农业化学
	考试
	平时考核+期末考试
	6

	10
	简明新疆地方史教程
	考试
	平时考核+期末考试
	2

	11
	化学实验基础
	考试
	平时考核+期末考试
	2

	[bookmark: _Toc14954]12
	国家安全教育公共基础课
	考查
	平时考核
	2


（二）第二学期
[bookmark: _Toc11244][bookmark: _Toc32644]1.教学目标
专业基础课程学习，从学生全面发展出发，培养专业能力、方法能力与社会能力，紧密切合大纲，降低理论知识难度，力争达到如下目标。
（1）使学生认识中国共产党把马克思主义基本原理与中国实际相结合的历史进程，充分反映马克思主义中国化的两大理论成果，系统掌握毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系基本原理，坚定在党的领导下走中国特色社会主义道路的理想信念。
（2）通过体育教育与健康教育教学，使学生了解体育文化、熟记常见体育项目基本技能点，掌握有利于身心健康发展的体育知识、生理卫生常识、医药常识等，从而能提高学生的身体素质，增进身心健康，增强体育锻炼和健康意识，为培养高素质复合型技能人才打好身体基础。
（4）使学生树立正确的劳动观点，使他们懂得辛勤的劳动是建设社会主义和共产主义的根本保证；劳动是公民的神圣义务和权利。培养学生热爱劳动和劳动人民的情感。
（5）引导和帮助学生掌握认识形势与政策问题的基本理论和基础知识，学会正确的形势与政策分析方法，深入地学习和研究邓小平理论、“三个代表”重要思想和科学发展观、习近平中国特色社会主义理论，培养学生理论联系实际的作风。
（6）通过分析化学这门课程的学习使学生掌握其定量分析的原理和测定方法，建立起严格的“量”的概念。让学生能够运用化学平衡的理论和知识，处理和解决各种滴定分析法的基本问题，包括滴定曲线、滴定误差和滴定可行性判据，掌握重量分析法及吸光光度法的基本原理和应用、分析化学中的数据处理。了解常见的分离与富集方法。培养学生科学的思维方法和严谨的科学作风，正确掌握有关的科学实验技能，提高分析问题和解决问题的能力。
（8）使学生掌握食品生物化学的基本原理、基础知识和基本技能，培养学生分析和解决一些简单的生化实际问题的能力，为今后学习其它专业基础课和专业课奠定基础。
（9）农业微生物学旨在让学生系统地学习与农业相关的微生物知识。学生将深入了解微生物在农业生态系统中的角色，包括但不限于土壤微生物对土壤肥力的影响，微生物与农作物生长、抗病性之间的关系等。
[bookmark: _Toc5506][bookmark: _Toc12659]2.开设课程
	[bookmark: _Toc309]序号
	课程名称
	课时
	理论
	实操
	课程类型
	授课方式
	授课地点

	1
	毛泽东思想和特色社会主义理论体系概论
	48
	40
	8
	公共基础课
	信息化手段讲授
	报告厅

	2
	体育与健康
	36
	8
	28
	公共基础课
	理论实践一体化
	运动场、教室

	3
	劳动教育
	18
	4
	14
	公共基础课
	分配任务
	随机

	4
	形式与政策
	4
	4
	0
	专题
	信息化手段讲授
	报告厅

	5
	大学语文
	72
	72
	0
	公共基础课
	信息化手段讲授
	教室

	6
	分析化学
	72
	36
	36
	专业基础课
	信息化手段讲授理论实践一体化
	实训室

	7
	食品生物化学
	72
	36
	36
	专业核心课
	信息化手段讲授讨论法、探究法
	教室

	8
	农业微生物
	72
	36
	36
	专业基础课
	信息化手段讲授理论实践一体化
	实验室


[bookmark: _Toc7720]3.考核
	序号
	课程名称
	考核方法
	考核形势
	学分

	1
	毛泽东思想和特色社会主义理论体系概论
	考试
	平时考核+期末考试
	3

	2
	体育与健康
	考试
	平时考核+期末考试
	2

	3
	劳动教育
	考查
	平时考核
	1

	4
	形式与政策
	考查
	平时考核
	0.25

	5
	大学语文
	考查
	平时考核+期末考试
	4

	6
	农业微生物
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	7
	分析化学
	考试
	平时考核+期末考试 
	4

	8
	食品生物化学
	考试
	平时考核+期末考试 
探究法平时考核+期中考试+期末考试
	4


（三）第三学期
[bookmark: _Toc32503][bookmark: _Toc21588]1.教学目标
（1）新时代中国特色社会主义思想是全党全国人民为实现中华民族伟大复兴而奋斗的行动指南。习近平新时代中国特色社会主义思想是当代中国马克思主义、二十一世纪马克思主义，是中华文化和中国精神的时代精华，实现了马克思主义中国化时代化新的飞跃。习近平新时代中国特色社会主义思想书写了坚持和发展中国特色社会主义的崭新篇章，让中国特色社会主义不断彰显巨大优越性和强大生命力。
（2）引导和帮助学生掌握认识形势与政策问题的基本理论和基础知识，学会正确的形势与政策分析方法，深入地学习和研究邓小平理论、“三个代表”重要思想和科学发展观、习近平中国特色社会主义理论，培养学生理论联系实际的作风。
（3）通过体育教育与健康教育教学，使学生了解体育文化、熟记常见体育项目基本技能点，掌握有利于身心健康发展的体育知识、生理卫生常识、医药常识等，从而能提高学生的身体素质，增进身心健康，增强体育锻炼和健康意识，为培养高素质复合型技能人才打好身体基础。
（4）使学生树立正确的劳动观点，使他们懂得辛勤的劳动是建设社会主义和共产主义的根本保证；劳动是公民的神圣义务和权利。培养学生热爱劳动和劳动人民的情感。
（5）通过实验教学，培养学生的实验操作技能，使学生能够独立进行食品微生物检测实验，能够正确分析实验结果，提出改进意见。
（6）农产品安全与质量检测旨在培养具备扎实专业知识和实践能力的检测技术人才，以应对日益严峻的农产品质量安全挑战，保障公众健康，促进农业产业可持续发展
（7）绿色食品标准化生产技术课程旨在培养学生的综合素质，使其具备绿色食品生产的理论知识和实践技能，推动绿色食品产业的可持续发展。了解绿色食品质量控制的要点，包括生产记录、追溯体系、内部检查等。掌握农产品质量检测的基本方法，能够对农产品的营养指标、理化指标、安全指标等进行检测和分析。
（8）掌握农产品质量管理的核心理念与基本原则，理解质量控制对农产品行业的重要性。熟悉农产品生产、加工、储存及运输全过程的质量管理方法，能够运用现代技术手段进行质量监控。深入了解国内外农产品质量认证体系，包括有机认证、绿色食品认证等，明确各类认证的标准与流程。培养学生具备制定和实施农产品质量管理计划的能力，能够有效应对质量风险与挑战。
[bookmark: _Toc31603][bookmark: _Toc2266]2.开设课程
	序号
	课程名称
	课时
	理论
	实操
	课程类型
	授课方式
	授课地点

	1
	习近平新时代中国特色社会主义思想概论
	36
	34
	2
	公共基础课
	信息化手段讲授
	报告厅

	2
	形式与政策
	4
	4
	0
	专题
	信息化手段讲授
	报告厅

	3
	体育与健康
	36
	8
	28
	公共基础课
	理论实践一体化
	运动场、教室

	4
	劳动教育
	18
	4
	14
	公共基础课
	分配任务
	随机

	5
	食品微生物检验技术
	72
	12
	60
	专业基础课
	信息化手段讲授理论实践一体化
	实验室

	6
	农产品安全与质量检测
	108
	72
	36
	专业核心课
	信息化手段讲授理论实践一体化
	实验室

	7
	绿色食品标准化生产技术
	72
	72
	0
	专业核心课
	信息化手段讲授
	教室

	8
	农产品质量管理与认证
	72
	20
	52
	专业核心课
	信息化手段讲授
	教室



[bookmark: _Toc9414][bookmark: _Toc11351]3.考核
	序号
	课程名称
	考核方法
	考核形式
	学分

	1
	习近平新时代中国特色社会主义思想概论
	考试
	平时考核+期末考试
	2

	2
	形式与政策
	考查
	平时考核
	0.25

	3
	体育与健康
	考试
	平时考核+期末考试
	2

	4
	劳动教育
	考查
	平时考核
	1

	5
	食品微生物检验技术
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	6
	农产品安全与质量检测
	考试
	平时考核+期末考试
	6

	7
	绿色食品标准化生产技术
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	[bookmark: _Toc12647]8
	农产品质量管理与认证
	考试
	平时考核+期末考试
	4


（四）第四学期
[bookmark: _Toc25851][bookmark: _Toc929]1.教学目标
（1）引导和帮助学生掌握认识形势与政策问题的基本理论和基础知识，学会正确的形势与政策分析方法，深入地学习和研究邓小平理论、“三个代表”重要思想和科学发展观、习近平中国特色社会主义理论，培养学生理论联系实际的作风。
（2）通过体育教育与健康教育教学，使学生了解体育文化、熟记常见体育项目基本技能点，掌握有利于身心健康发展的体育知识、生理卫生常识、医药常识等，从而能提高学生的身体素质，增进身心健康，增强体育锻炼和健康意识，为培养高素质复合型技能人才打好身体基础。
（3）使学生树立正确的劳动观点，使他们懂得辛勤的劳动是建设社会主义和共产主义的根本保证；劳动是公民的神圣义务和权利。培养学生热爱劳动和劳动人民的情感。
（4）掌握食品仪器分析的基本理论和实践技能，具备独立进行食品分析的能力，并能够在实践中不断探索和拓展新的食品分析方法和应用领域。
（5）培养学生具备绿色食品从生产到市场全过程中贮藏与包装的专业技能，确保食品品质与安全。熟悉绿色食品包装材料的选用原则与方法，以及标签设计的相关法规和标准。提高学生的实际操作能力，能够针对不同类型的绿色食品设计合理的贮藏方案与包装方式。
（6）掌握绿色食品生产的环境要求，包括空气质量、土壤质量和灌溉水质量的标准。了解绿色食品生产中允许和禁止使用的投入品清单，如肥料、农药、饲料和食品添加剂等。熟悉绿色食品生产操作规程，包括种植、养殖、加工等环节的具体要求。
（7）系统掌握农产品生产环境中的土壤、水、大气和有机肥料的检测技术与方法。熟练操作常用检测仪器，如分光光度计、液相和气相色谱仪，并进行基本的维护。了解并应用环境标准体系，确保检测过程符合国家标准和行业规范。
（8）通过阐述发酵技术的基本理论、工艺流程及实验操作等内容，使学生了解传统发酵食品的质量特征和生产工艺，培养学生的实践能力、创新能力和质量意识，为学生从事发酵食品工程技术、营养咨询等方面的工作打下坚实基础。
[bookmark: _Toc15612][bookmark: _Toc11981]2.开设课程
	序号
	课程名称
	课时
	理论
	实操
	课程类型
	授课方式
	授课地点

	1
	形势与政策
	4
	4
	0
	专题
	信息化手段讲授
	报告厅

	2
	体育与健康
	36
	8
	28
	公共基础课
	理论实践一体化
	运动场、教室

	3
	劳动教育
	18
	4
	14
	公共基础课
	分配任务
	随机

	4
	仪器分析
	72
	32
	40
	专业基础课
	理论实践一体化
	教室、实验室

	5
	绿色食品贮藏与包装
	72
	36
	36
	专业核心课
	信息化手段讲授
	教室

	6
	绿色食品标准化生产技术
	72
	72
	0
	专业核心课
	信息化手段讲授
	教室

	7
	农产品生产环境检测
	72
	72
	0
	专业核心课
	信息化手段讲授
理论实践一体化
	实验室

	8
	食品发酵技术
	72
	20
	52
	专业核心课
	信息化手段讲授
理论实践一体化
	实验室

	9
	农产品食品检验员考证培训
	16
	0
	16
	专业综合实践
	实操
	实验室



[bookmark: _Toc27557][bookmark: _Toc26926]3.考核
	序号
	课程名称
	考核方法
	考核形式
	学分

	1
	形势与政策
	考查
	平时考核
	0.25

	2
	体育与健康
	考试
	平时考核+期末考试
	2

	3
	劳动教育
	考查
	平时考核
	1

	4
	仪器分析
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	5
	绿色食品贮藏与包装
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	6
	绿色食品标准化生产技术
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	7
	农产品生产环境检测
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	8
	食品发酵技术
	考试
	平时考核+期末考试
	4

	[bookmark: _Toc25105]9
	农产品食品检验员考证培训
	考查
	平时考核
	1


（五）第五学期
岗位实习
岗位实习是培养学生适应社会，锻炼学生综合技能与全面素质的重要环节。
1.第五学期完成目标
学生通过岗位工作实践，巩固并加深对专业基础理论和专业知识的理解，提高学生实际操作能力，掌握专业技能，提高和强化学生的竞争意识、职业意识和创业意识，转变就业观念，增强就业能力，为今后顺利就业奠定良好的基础。
岗位实习20周，每周20课时，共400课时全部为企业实践。
2.考核
岗位实习是教育教学的重要环节，是学生在校期间所学知识在实际工作中的具体运用。学生在实习过程中的综合表现决定了实习成绩。成绩由带队实习老师和企业双方评定，评定以学生实习管理办法为依据，带队老师考评占50%+企业评定占50%。
[bookmark: _Toc11331]（六）第六学期
[bookmark: _Toc1449][bookmark: _Toc27871][bookmark: _Toc30751][bookmark: _Toc32764][bookmark: _Toc577]1.教学目标
学生通过岗位实习和综合实训巩固并加深对专业基础理论和专业知识的理解，提高学生实际操作能力，掌握专业技能，提高和强化学生的竞争意识、职业意识和创业意识，转变就业观念，增强就业能力，为今后顺利就业奠定良好的基础。
岗位实习4周，每周20课时，共80课时全部为企业实践。
毕业设计10周，每周20课时，共计200课时，就业推荐6周，每周20课时，共计120课时。
2.考核
岗位实习结束，上交毕业论文。岗位实习成绩由带队实习老师和企业双方评定，评定以学生实习管理办法为依据，带队老师考评占50%+企业评定占50%。毕业论文成绩有专业老师评价。
[bookmark: _Toc26696]十、取证与培训
[bookmark: _Toc30938][bookmark: _Toc19037]（一）必考
[bookmark: _Toc3124]1.全国计算机一级等级证书
依托《计算机文化基础》课程进行统一集中课上培训，共64学时，其中理论课24学时，实践课40学时。授课内容为计算机基础知识、Windows操作系统使用、Word文字处理软件应用、Excel电子表格处理软件应用、PowerPoint演示文稿软件应用、网络基础与Internet应用。取证时间安排在第二学期。
[bookmark: _Toc9988][bookmark: _Toc7925]2. 农产品食品检验员（四级）
农产品食品检验员（四级）取证课程，是我院绿色食品生产技术专业人才培养方案重要的培养目标之一，也是学院农产品质量安全职业技能鉴定工作站开展专项培训取证的常规工作内容。取证课程涵盖化学分析、食品专项检测和微生物检验三大模块内容，由理论与实操两项组成，由我校专业骨干教师分项共同承担课程，采用理实一体和项目教学相结合的教学模式，授课安排于第四学期，利用常规教学之外的时间有计划开展培训，于第四学期期末考试前一周完成取证。
[bookmark: _Toc27455]（二）选考
普通话水平测试等级证书
学生根据个人专业发展需要选择考取此证书，等级要求为普通话二级乙等，以选修课形式进行统一培训，共20学时。授课内容为普通话语音知识、短文朗读、命题说话。培训材料为《普通话水平测试专业教材》，取证时间每学年安排两次。
[bookmark: _Toc14910]十一、实施保障
[bookmark: _Toc11552]（一）师资队伍
[bookmark: _Toc23563][bookmark: _Toc1861]1.队伍结构
	专兼结构
	专任教师
	兼职教师

	
	5人
	5人

	职称结构
	副教授及以上职称
	中级职称
	初级职称
	副高及以上职称
	中级职称
	初级职称

	
	1
	4
	0
	4
	1
	0

	学历结构
	硕士学位及以上
	本科
	硕士学位及以上
	本科
	大专

	
	4
	1
	0
	5
	0

	技能结构
	双师素质
	技师及高级技师

	
	5
	4


[bookmark: _Toc778][bookmark: _Toc3127]2.专任教师
为保障绿色食品生产技术专业课程建设与有效实施，保障人才培养质量，对本专业专任教师提出以下要求：
（1）具有扎实的专业理论基础及专业实践能力，能胜任本专业两门以上专业核心课程的一体化教学；
（2）熟悉本行业最新技术动态、较好的把握本专业的发展方向，积极参与专业建设、课程建设等工作；
（3）对教学方法和教学手段以及教学改革方面有较深的研究，具有较强的课程开发能力，能够参与人才培养方案的制定；
[bookmark: _Toc21372][bookmark: _Toc19279]3.专业带头人
绿色食品生产技术专业带头人的基本要求如下：
（1）具有讲师以上职称并具有硕士以上学位的专任教师；
（2）具有“双师”素质教师资格，具有较高的专业知识水平，教学科研工作成绩突出，具有校级以上教学成果、科研课题、教研课题2项以上；
（3）从事本专业教学5年以上（从行业、企业调入的3年以上），能积极主动地承担各种教学任务，独立系统地讲授过2门以上专业核心课程，教学质量优秀；
（4）具有高尚的政治素质、职业道德素质和严谨正派的学风，能及时跟踪本行业发展趋势与行业动态，把握专业核心课程改革与建设的模式与方向能够进行本专业的课程体系和培养方案的创新，主持制定绿色食品生产技术专业人才培养方案；
（5）具有指导青年骨干教师的能力，能传授、帮助和带动青年教师成长；
[bookmark: _Toc12911][bookmark: _Toc12232]4.兼职教师
为提高专业课程教学质量，做好专业与企业的对接，提高人才培养质量，绿色食品生产技术专业兼职教师需满足以下要求：
（1）具有丰富的实践经验，具有食品生产及食品分析检验的职业资格；
（2）具有专科及专科以上学历，在食品生产及食品分析检验相应岗位工作累计5年以上；有较强的语言表达能力和沟通能力；
（3）能承担专业核心课程的一体化教学，能承担辅导岗位实习任务，能承担协助指导毕业设计任务。
[bookmark: _Toc23500][bookmark: _Toc17622][bookmark: _Toc22377][bookmark: _Toc6185][bookmark: _Toc18387]（二）教学设施（校内外实验实训条件）
[bookmark: _Toc29865][bookmark: _Toc21430]1.校内实验实训基本情况
根据绿色食品生产技术专业人才培养方案的要求，学校需建立必要的实训室和实验室。目前我们已经建立了一定数量的相关实训室和实验室，培养学生的单项技能或综合技能，从而使学生能在以后的工作中很快融入到将来就业的岗位中去。
绿色食品生产技术专业校内实训基地一览表
	序号
	实训室名称
	主要设备及说明
	实训项目

	1
	基础化学实训室
	常规化学分析相关器皿、分析天平、控温多用高速组织捣碎器、消化炉、旋光仪、阿贝折射仪
	无机化学、有机化学 基础实验项目

	2
	微生物实验室
	超净工作台、电子万用炉、立式高压灭菌锅、光学显微镜、生物显微镜、恒温培养箱、数显电热培养箱、电热恒温干燥箱、冰箱、血球计数板、菌落计数器、试管震荡器、操作台
	微生物学及食品卫生检验

	3
	食品分析检验室（1）
	电子天平、闪点燃点试验器、可调式电砂浴、电导率仪、水分测定仪、酒精喷灯、旋片真空泵、离心机、打孔器、电热恒温水浴锅、颗粒肥料强度测定仪、箱式电阻炉、干燥器、马弗炉、真空干燥箱、高速组织捣碎机
	化学分析

	4
	食品分析检验室（2）
	干燥箱、分析天平、电磁炉、磁力加热搅拌器、旋光仪、食品分析操作台、水浴恒温振荡器、目视旋光仪、阿贝折射仪、全钢通风柜、箱式电阻炉、高速万能粉碎机、常规化学分析相关器皿、电脑、奥必特纯水器、可见紫外分光光度计、马弗炉
	食品分析检验

	5
	药品间
	各类化学试剂、药品；试剂专用柜
	化学试剂储备、领取

	6
	纯净水生产线
	桶装纯净水自动生产线
	纯水生产加工

	7
	葡萄酒生产实训室
	葡萄除梗破碎机、单头压塞机、螺旋压塞机、葡萄酒灌装机、不锈钢发酵罐
	葡萄酒加工、灌装、贮藏

	8
	食品加工仿真实训室
	食品加工仿真软件、电脑
	食品加工工艺仿真实训

	9
	食品食品专项检测实验室
	气相色谱仪、高效液相色谱仪、原子吸收分光光度计、紫外可见分光光度计、可见分光光度计、PH计、计算机、打印复印一体机
	食品专项检测


[bookmark: _Toc29805][bookmark: _Toc13811]2. 校外实训基地基本情况
校外实训基地是对校内实训基地设备及环境的补充，可为学生提供实习场所，学院已与下列企业建立了多年良好的合作关系，学生实习、工作都有一定的保障，校外实训基地除满足学生进行综合实训、岗位实习外和就业，还能满足专业教师实践锻炼的需要。校外实训基地应选择在技术、设备、规模等方面具有代表性的企业。
绿色食品专业校外实训基地一览表
	序号
	实训基地名称（企业）
	实习岗位
	对应的学习领域

	1
	娃哈哈石河子分公司 
	生产线操作岗位 、质检
	生产安全规范；
企业规章制度；
工艺流程；
原辅料及成品检验

	2
	石河子150团驼铃番茄酱厂 
	选台、质检、灌装、外检
	生产安全规范；
企业规章制度；
工艺流程及相关参数；
微生物检验；
外检；
原料、半成品及成品的分析检验

	3
	金牛集团盖瑞乳业
	生产线操作岗位、检验、包装
	生产安全规范；
企业规章制度；
微生物检验；
原料及成品的分析检验

	4
	石河子裕源酒业石河子分公司
	原料验收、生产线操作岗位、磅房
	生产安全规范；
企业规章制度；
葡萄酒的生产工艺；
机械设备的结构及工作原理、

	5
	燕京啤酒石河子分公司
	灌装、质检、验瓶
	生产安全规范；
企业规章制度；
机械设备的结构及工作原理；
啤酒生产工艺及相关参数

	6
	新疆顶益股份有限公司（康师傅方便面厂）
	压延、油炸、包装、
酱包、粉包生产线操作岗位

	生产安全规范；
企业规章制度；
方便面的生产工艺流程及相
关参数；
酱包粉包生产工艺流程；
机械设备的结构及工作原理

	7
	石河子旺旺集团
	质检、灌装、包装
	生产安全规范；
企业规章制度；
工艺流程及相关参数；
机械设备的结构及工作原理

	8
	石河子农垦科学院分析检测中心
	分析检验
	实验室安全规范；
食品专项检测、理化分析、微生物检验；
产品检验国家标准


[bookmark: _Toc19771][bookmark: _Toc22478][bookmark: _Toc4273][bookmark: _Toc10023][bookmark: _Toc26280]（三）教学资源
[bookmark: _Toc19454][bookmark: _Toc8977]1.教材选用基本要求
按照国家规定选用优质教材，禁止不合格的教材进入课堂。学校应建立由专业教师、行业专家和教研人员等参与的教材选用机构，完善教材选用制度，经过规范程序择优选用教材。
[bookmark: _Toc30221][bookmark: _Toc11440]2.图书文献配备基本要求
图书文献配备能满足人才培养、专业建设、教科研等工作的需要，方便师生查询、借阅。专业类图书文献主要包括：绿色食品行业法律法规、行业标准、食品卫生及理化、感官分析检验相关专业书籍、食品加工机械设备等、绿色有机农业生产认证体系等有关绿色食品生产与检验相关技术方法、思维以及实务操作类图书，自动化类相关标准、规程、规范、图集和手册等工具书。
[bookmark: _Toc26719][bookmark: _Toc10957]3.数字教学资源配置基本要求
[bookmark: _Toc257887147][bookmark: _Toc338164456][bookmark: _Toc22033][bookmark: _Toc15457][bookmark: _Toc26334][bookmark: _Toc13591]为深入贯彻落实党的十九大精神，响应国家推进“互联网+教育”发展的号召，加快我院教育现代化建设。首先，建设精品资源共享课程，目前我院拥有自己的教师培训中心及课程录播室，并具有一批优秀的信息化教学教师。其次，配备与本专业有关的教学课件、数字化教学案例库、数字教材等专业教学资源库。通过集体备课等方式，实现收集优秀教师教学课件、资源等。最后，通过充分利用本院的实训资源，录播共享课程，实现教学资源的优化与合理配置。
[bookmark: _Toc20889][bookmark: _Toc31322][bookmark: _Toc2246][bookmark: _Toc17349][bookmark: _Toc983]（四）教学方法
教师充分开发并利用信息化教学资源、教学平台，利用讲授法、实验法、分组讨论法、项目制作法、案例分析法、角色扮演法等，充分使用现有的校内实验实训设备，增加实验课比重；利用原有的实验教学基地，开拓新的实习合作企业和周边教学科研单位。
[bookmark: _Toc9749][bookmark: _Toc31635][bookmark: _Toc17699][bookmark: _Toc24747][bookmark: _Toc27297][bookmark: _Toc15339][bookmark: _Toc12811][bookmark: _Toc20049][bookmark: _Toc30853]（五）学习评价
[bookmark: _Toc31662][bookmark: _Toc11986]1.公共基础课程考核评价建议
公共基础课程成绩按百分制计算，包括平时成绩、期中成绩、期末考试成绩三部分。平时成绩根据学生出勤情况、作业完成情况、课堂表现情况情况等进行评定，占总成绩的40%；期末考试可根据课程特点采用闭卷考试、开卷考试、实操考试、论文等，考试内容要注重考查学生知识运用能力和解决实际问题能力，闭卷考试要从考查学生的知识掌握情况和知识应用能力入手进行拟题，题量和难度要适中，避免偏、难题型，全面考察学生对本门课程的掌握情况，期末考试成绩占总成绩的60%。
[bookmark: _Toc32436][bookmark: _Toc25321]2.专业（技能）课程考核评价建议
[bookmark: _Toc13974][bookmark: _Toc5526][bookmark: _Toc3263][bookmark: _Toc6139]（1）专业课程考评形式
过程考评：根据学生在每个学习情境或者每个学习任务的教、学、做的教学过程中，学生参加课堂学习、实践训练、小组协作学习、任务完成情况等所反映出的学生学习态度、学习能力和学习效果。即对教学过程进行实时监控，考评学生对学习任务的掌握情况，探究教学中所存在的问题或缺陷，适时调整教学方法与手段。
期末考核评价：在学期末进行综合知识和能力的考核，可以采用笔试，也可以采用实操考核和现场提问等多种形式，了解学生本学期的学习是否达到教学目标的要求。
（2）专业理论课程
成绩计算按平时成绩40%+期末成绩60%。
（3）专业实操课程
成绩计算按平时成绩40%+期末理论成绩30%+期末实操成绩30%。
[bookmark: _Toc24112][bookmark: _Toc14702][bookmark: _Toc1573][bookmark: _Toc15324][bookmark: _Toc8181]（六）质量管理
1.学院和教学教研组健全专业教学质量监控管理制度，完善课堂教学、教学评价、实习实训、毕业设计以及专业调研、人才培养方案更新、资源建设等方面质量标准建设。
2.学院、院系完善教学管理机制，加强日常教学组织运行与管理，建立健全巡课、听课、评教、评学等制度，建立与企业联动的实践教学环节督导制度，严明教学纪律，强化教学组织功能，定期开展公开课、示范课等教研活动。
3.学校建立毕业生跟踪反馈机制及社会评价机制，并对生源情况、在校生学业水平、毕业生就业情况等进行分析，定期评价人才培养质量和培养目标达成情况。
4.专业教研组织充分利用评价分析结果有效改进专业教学，持续提高人才培养质量。
[bookmark: _Toc21913][bookmark: _Toc22588][bookmark: _Toc18867][bookmark: _Toc9070][bookmark: _Toc7335][bookmark: _Toc19641][bookmark: _Toc22063][bookmark: _Toc26203]十二、毕业要求
[bookmark: _Toc18128][bookmark: _Toc584]1.毕业学科成绩要求
所开设所有课程均达到60分以上。
[bookmark: _Toc29782][bookmark: _Toc6128]2.毕业学分要求
按学分设置要求修满各科学分。
专业毕业学分要求一览表
	课程体系
	学分要求
	备注

	
	必修
	限选
	小计
	

	公共必修课程
	44
	0
	44
	

	公共选修课
	12
	4
	16
	

	专业核心课程
	26
	0
	26
	

	专业基础课程
	28
	0
	28
	

	专业选修课程
	0
	6
	6
	

	专业综合实践课程
	45
	0
	45
	

	合计
	155
	10
	165
	


2.通用能力证书/职业技能等级证书/职业资格证书等的具体要求
为增强人才培养与地区产业需求的吻合度，拓展学生就业创业本领，实施“学历证书+若干职业技能等级证书”制度，专业必修课程（核心课程除外）两门以内不合格可用该专业相关职业资格证书或技能等级证书替代学分。
绿色食品生产技术专业“以证代课、以证代学分”对照表
	序号
	证书名称
	等级要求
	学分
	可替代课程
	备注

	1
	计算机一级证书
	合格
	4
	信息技术（WPS中级）
	必考

	2
	农产品食品检验员证
	四级
	6
	农产品质量检测
	必考

	3
	技能大赛（人社部门或者教育部门）
	省级三等奖及以上
	4
	农产品质量检测
	选考
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