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附件 1 

课程标准制定（修订）统计表 

序号 系部 教研室 课程标准名称 备注 

 生环系 农检教研室 
《畜产品加工技

术》 
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附件 2 

黔东南民族职业技术学院 

《畜产品加工技术》课程标准 

 

一、课程性质与任务 

（一）课程性质(课程名称、性质、类别、学时学分、适用专业

等） 

课程名称：畜产品加工技术 

课程性质：专业核心课 

参考学时：64 

参考学分：4 

职业方向：畜禽屠宰检测及畜禽加工高端技能型人才 

资格证书：畜禽屠宰加工工、肉制品加工工， 

适用对象：农产品加工与质量检测专业 

（二）课程任务 

《畜产品加工技术》是农产品加工与质量检测专业的职业核

心课程之一。该课程以“培养学生有关肉品和蛋品保鲜、肉制品

和蛋制品加工及综合开发利用等方面的专业知识、职业能力和职

业意识”为教学目标。学生在学习了食品化学、食品微生物、食

品加工原理与技术、食品保藏技术等方面的基本知识上，通过该

课程的学习及后续顶岗实习等课程的学习和实践，可以达到课程
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教学的目标。 

二、学科核心素养与课程目标 

（一）学科核心素养 

通过课程项目教学活动，使学生了解和掌握畜产品加工的基

本原理和方法、适宜的加工工艺及创新加工的方法。为今后进一

步学习和从事畜产品加工的科研、开发及产品质量控制等工作打

下基础。 

（二）课程目标 
具体目标 内  容 

 

1.知识目标 

 

①了解畜禽肉、蛋的商品特点； 

②熟悉和掌握畜产品加工的主要途径和基本方法； 

③掌握肉品和蛋品保鲜技术要求和操作要点； 

④熟悉和掌握肉制品和蛋制品加工及综合开发利用的基本原

理，基本工艺流程和加工关键技术。 

 

 

 

2.专业技术能力

目标 

①肉、蛋品质鉴定与检验能力 

②肉、蛋保鲜的处理能力 

③典型畜产品的生产能力（腌腊制品、干肉制品、酱卤制品、

熏烤制品、香肠、发酵制品、油炸制品、肉类罐头等） 

④畜产资源利用及新产品的开发能力 

3.素质目标 

①培养学生热爱畜产品加工行业相关工作，自觉执行相关食品

法律法规的意识和素质，以及从业者必备的职业道德； 

②培养学生具备畜产的商品意识、贮藏加工的产业化意识； 

③培养学生获取信息、分析问题和解决问题的基本能力； 

④培养学生语言表达、团结协作、社会交往等综合职业素质。 

 

三、课程结构 

序号 学习任务 学习型工作任务 建议学时 

项目一 绪论 

任务 1  畜产品加工工艺的研究对象、方法和意

义； 

任务 2  畜产品加工业的现状与市场 

2 

项目二 

肉与肉制品加工基

本知识 

 

任务 1  肉的组织结构与化学成分 

任务 2  屠宰后肉的变化 

任务 3  肉的物理性质与品质评定 

任务 4  肉制品加工辅料 

6 
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实训任务 1肉新鲜度感官评定 2 

项目三 
肉制品加工卫生与

安全控制 

任务 1  肉制品微生物 

任务 2  肉的储藏与保鲜 

任务 3  食品卫生及检验 

6 

实训任务 2冷却肉的保鲜 2 

项目四 
畜禽的屠宰与分割

技术 

任务 1 屠宰加工卫生管理 

任务 2畜禽的屠宰工艺 

任务 3畜禽肉分割技术 

6 

项目五 
腌腊肉制品加工技

术 

任务 1腌腊制品加工 2 

实训任务 3腊肉的加工 2 

项目六 干肉制品加工技术 

任务 1肉的干制技术与质量控制 

任务 2肉干制品加工 
4 

实训任务 4太仓肉松的制作 4 

项目七 
酱卤与熏烤制品加

工技术 

任务 1酱卤制品加工 

任务 2肉品熏烤加工 

任务 3烧烤制品加工 

4 

实训任务 5烤鸡的加工 4 

项目八 灌肠制品加工 

任务 1灌肠类制品的一般加工工艺 

任务 2常见香肠的加工 

任务 3发酵香肠加工 

4 

项目九 蛋品保鲜与加工 

任务 1 蛋的基本结构和化学组成 

任务 2蛋品保鲜技术 

任务3 蛋品加工技术 

10 

实训任务6 皮蛋制作 2 

项目十 其他畜产品加工 

任务 1血粉和血清蛋白加工 

任务 2肠衣和肝素钠加工 

任务 3畜骨加工 

任务 4羽毛蛋白加工 。 

4 

合计 64 

 

四、课程内容 

（一）基础模块 

序号 学习任务 学习型工作任务 

一 

肉与肉制品加工基本知

识 

 

任务 1  肉的组织结构与化学成分 

任务 2  屠宰后肉的变化 

任务 3  肉的物理性质与品质评定 

任务 4  肉制品加工辅料 

二 
肉制品加工卫生与安全

控制 

任务 1  肉制品微生物 

任务 2  肉的储藏与保鲜 

任务 3  食品卫生及检验 
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三 畜禽的屠宰与分割技术 

任务 1 屠宰加工卫生管理 

任务 2畜禽的屠宰工艺 

任务 3畜禽肉分割技术 

四 干肉制品加工技术 
任务 1肉的干制技术与质量控制 

任务 2肉干制品加工 

五 
酱卤与熏烤制品加工技

术 

任务 1酱卤制品加工 

任务 2肉品熏烤加工 

任务 3烧烤制品加工 

六 蛋品保鲜与加工 

任务 1 蛋的基本结构和化学组成 

任务 2蛋品保鲜技术 

任务3 蛋品加工技术 

 

（二）拓展模块 

序号 学习任务 学习型工作任务 

一 肉制品的加工 

任务 1腌腊制品加工 

任务 2腊肉的加工 

任务 3肉干制品加工 

任务 4太仓肉松的制作 

任务 1酱卤制品加工 

任务 2肉品熏烤加工 

任务 3烧烤制品加工 

任务 4烤鸡的加工 

任务 1灌肠类制品的一般加工工艺 

任务 2常见香肠的加工 

任务 3发酵香肠加工 

二 蛋制品的加工 

任务 1 蛋的基本结构和化学组成 

任务 2蛋品保鲜技术 

任务3 蛋品加工技术 

实训任务6 皮蛋制作 

三 其他畜产品加工 

任务 1血粉和血清蛋白加工 

任务 2肠衣和肝素钠加工 

任务 3畜骨加工 

任务 4羽毛蛋白加工 。 

 

五、学业质量 

（一）学业质量内涵 

学业质量是学生在完成本学科课程学习后的学业成就表现。

学业质量标准是以本学科核心素养及其表现水平为主要维度,结
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合课程内容，对学生学业成就表现的总体刻画。依据不同水平学

业或就表现的关键特征，学业质量标准明确将学业质量划分为不

同水平，并描述了不同水平学习结果的具体表现。本学科学业质

量是应该达成的畜产品加工加工学科核心素养的目标，是其核心

素养水平与课程内容的有机结合。 

（二）学业质量水平 

水平 质量描述 

水平一 熟悉畜禽肉、蛋的生物特点； 

掌握肉品和蛋品保鲜技术要求和操作要点； 

掌握屠宰加工卫生管理 

掌握 畜禽的屠宰工艺 

学会畜禽肉分割技术 

水平二 具有肉、蛋品质鉴定与检验能力 

具有肉、蛋保鲜的处理能力 

学会制作不同的肉制品 

学会制作不同的蛋制品 

学会制作不同类型的奶制品 

具有畜产资源利用及新产品的开发能力 

 

六、课程实施 

（一）教学要求 

以“典型产品生产”为载体，依据食品企业的“畜产品加工

岗位要求”，确定“畜产品加工关键技术”为核心，突出“理论
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必需，应用为主”，重构课程教学内容，选择的教学内容与实际

工作内容一致，从教学内容上体现“学”和“做”的紧密结合。

教学过程中，要通过校企合作，校内实训基地建设等多种途径，

采取工学结合形式，充分开发学习资源，给学生提供丰富的实践

机会。实现课堂案例教学和课后任务导向教学相结合，将企业中

生产实际作为案例引入课堂教学，以真实产品为对象进行课后任

务导向组织教学，从教学过程和形式上体现“学习”和“工作”

的紧密结合。 

课程模拟完成企业“项目任务”贯穿整个教学过程，将课程

内容置于企业实际生产中。通过产品设计、项目导入→学生思考、

分析、回答、教师评议、总结（理论）→扩展应用（实践）的方

式进行，使授课内容与工作实际紧密结合。 

（二）学业水平评价 

考核分为过程性考核和终结性考核。其中过程性考核占60%，

终结性考核占 40%。 

（一）过程性考核（60%） 

1、平时成绩（10%）：学习态度及考勤（5%）、课堂提问（5%），

以培养职业道德和素养。 

2、报告及课后作业（20%），以培养学生自我展示能力和课

程理解能力。 

3、技能训练及考核（30%），以培养学生的专业技能和职业

岗位能力。 

（二）终结性考核的内容与要求（40%） 

终结性考核内容为课程综合理论与知识，采取闭卷笔试，于
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期末课程结束时进行。 

具体考核内容分配见表 3： 

表 3 考核评价表 

序号 考核主要内容 考核要求 评分标准 
分数 

分配 

1 学习态度及考勤 

态度积极，自觉遵守课

堂纪律，不迟到、早退、

旷课 

态度积极，全勤 5分；缺勤一次

扣 1分；扣完后从过程性考核总

分中扣。 

5 

2 课堂提问及讨论 
积极参与讨论和回答

问题 

积极参与讨论并准确回答问题

4-5分；基本能正确回答问题 2-

3 分；态度不积极，不能正确回

答问题 1分以下。 

5 

3 课程综合练习 
练习答案正确、书写规

范 

一次练习满分 5分，学期末将所

有课堂练习得分加权平衡 
20 

4 实训项目 

实训操作规范，产品合

格或质量问题分析正

确，有见解。结论正确。 

报告平均成绩×30% 30 

5 
课程综合理论与知

识 
闭卷笔试 见试卷 40 

  合计  100 

 

（三）推荐教材和教学参考书/教材编写要求 

1.《畜产品加工技术及实训教程》，马兆瑞，李慧东主编，

科学出版社。 

2.《畜产品加工学》，周光宏主编，中国农业出版社[3]《食

品工艺学》，天津轻工业学院、无锡轻工业学院合编，轻工业出

版社 

3.《肉制品加工手册》，天野庆之主编，中国轻工业出版社，

2000 年版 

4.食品伙伴网  http://www.foodmate.net/ 

5.中国食品信息网  http://www.foodinfo.gov.cn/ 

http://www.foodmate.net/
http://www.foodinfo.gov.cn/
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（四）课程资源开发与利用 

1.充分利用网络教学资源 利用学院的多媒体设备进行多媒

体教学，利用学院的实训条件进行现场教学。 

2、注重课程资源的开发与利用，开发相关的教师指导用书，

学生学习与实验辅导用书，多媒体教学课件以及仿真软件等。要

充分利用网络资源，及时将先进的方法、手段和技术资料引入教

学过程。 

（五）教师团队建设 

1、加强“双师型”教师队伍建设：教师不定期参加生产实

践活动，每位任课教师半脱产实践不少于一学期。不断总结生产

实践经验，使教学内容与生产实践紧密结合。 

2、引进企业行业专家、参与教学，加入教学团队。 

3、配备实践指导教师：实训内容的准备由实践指导教师完

成，学生实训过程的指导由实践指导教师和上课教师完成。 

4、加强中青年教师的在职培养，鼓励中青年教师外出进修

或攻读硕士以上学位。 

5、任课教师至少要参加一项教研课题或科研课题，不断提

高自己的理论水平和科研能力，及时将学科前沿的最新技术和研

究成果充实到课堂教学中。 

（六）教学方法 

课程教学过程中，采用案例教学、项目教学、现场教学等方

法，让学生在完成具体项目的过程中学会完成相应工作任务，并

构建相关理论知识，发展职业能力。通过课程的教学，培养学生
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积极主动、勇于探索的自主学习方式，并注重培养学生的职业能

力、终身学习与可持续性发展能力。 

 

 

 

 


