
武
汉
职
业
技
术
学
院
学
报
二

一
七
年
第
十
六
卷
第
二
期

︵
总
第
八
十
八
期
︶

中高职食品生物技术专业
“3+2”培养模式课程体系衔接研究

王大红

（武汉职业技术学院 生物工程学院，湖北 武汉 430074）

摘 要：以中等职业学校食品生物工艺专业课程体系、高等职业院校食品生物技术专业课程体系为

研究对象，在分析食品生产企业工作岗位、工作任务和职业能力的基础上，明确了中高职食

品生物技术专业的培养目标，构建了中高职食品生物技术专业课程体系衔接框架。
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究冶渊项目编号院SH-079冤遥
作者简介：王大红渊1969-冤袁男袁硕士袁武汉职业技术学院生物工程学院副教授袁研究方向院食品生物技术遥

叶国家中长期教育改革和发展规划纲要 渊2010-
2020年冤曳尧叶国务院关于加快发展现代职业教育的决
定曳渊国发也2014页19号冤等都明确将中等和高等职业教
育协调发展作为建设现代职业教育体系的重要任务遥
野3+2冶分段培养模式是指中职学校和高职学院联合办
学袁学生在中职学校学完三年中职课程后袁不用参加
统一组织的高考袁直接或通过高职院校组织的入学测
试袁升入高职对口专业就读袁毕业成绩合格后袁由高职
院校授予专科类高职教育毕业证书遥 野3+2冶分段培养
模式是当前我国中高职衔接的模式之一遥 野3+2冶分段
培养模式与其他模式相比袁在专业培养目标和课程设
置上整体设计袁分段实施袁相对独立袁具有明显的阶段
性和紧密的关联性袁比较符合学生身心发展和高技能
型人才培养规律遥 野3+2冶分段培养模式中袁课程的衔接
是中等职业教育与高等职业教育衔接过程中的核心

环节遥 在中高职食品类专业课程衔接方面袁部分高职
院校和中职学校的研究者也进行了相关的探讨与研

究遥 如金英姿等研究者在叶食品营养与检测专业中高
职衔接课程的探讨曳中对食品营养与检测专业中高职

衔接模式及现状尧培养目标的定位尧一体化课程体系
的构建以及课程的衔接等问题进行了探讨和分析遥张
晐在叶职业教育中食品加工技术专业的中高职衔接的
研究与探索曳中袁对食品加工技术专业中高职衔接目
前主要存在的问题进行了分析和研究袁对食品加工技
术专业的中高职衔接的培养目标尧 职业资格体系尧人
才升级渠道尧职业生涯指导体系等进行了探索遥 本文
以中等职业学校食品生物工艺专业和高等职业院校

食品生物技术专业课程体系为研究对象袁在分析食品
生产企业工作岗位尧 工作任务和职业能力的基础上袁
明确了中高职食品生物工艺渊技术冤专业的培养目标袁
提出了课程体系设计思路袁构建了中高职食品生物技
术专业课程体系衔接框架遥

一、中高职食品生物工艺（技术）专业培养目标

的研究

（一）食品企业工作岗位、工作任务和职业能力

分析
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表 1 食品生产企业工作岗位、工作任务及职业能力分析

序号
工作

岗位
工作任务 职业能力

1 食品加

工生产

T1-1饮料尧乳制品尧方便食品尧肉制品等
食品的原辅料预处理尧配料尧加工尧灭菌尧
包装与设备维护曰T1-2酒类尧调味品等发
酵食品的原辅料预处理尧菌种制备尧培养
基制备尧发酵控制尧后处理尧包装与设备维
护曰T1-2功能食品常见剂型的生产工艺曰
功能因子制备常用的分离纯化工艺曰食
品尧功能食品生产典型设备类型及操作遥

A1-1具备食品化学尧食品微生物尧食品营养与卫生等基本知识和基
本实验技能曰A1-2知道产品配方中各种原辅料尧食品添加剂的名称尧
性能及使用方法曰A1-3知道产品生产工艺流程及工艺参数曰A1-4能
够按照产品生产作业指导书进行产品生产加工袁 并做好原始记录曰
A1-5能够识别与分析产品加工中出现的质量问题并提出改进措施曰
A1-6具备常见的食品生产机械设备以及相关的电工电子知识和技
能曰A1-7会使用常见生产岗位的通用设备及仪器袁 并知道维护和保
养程序遥

2 食品分

析检验

T2-1原辅料尧半成品及成品的感官检验尧
理化分析尧卫生安全检验曰T2-2食品分析
仪器设备的选择尧操作与维护遥

A2-1具备食品化学尧食品微生物尧食品营养与卫生等基本知识和基
本实验技能曰A2-2具备食品的分析检验基础知识尧 知道实验室的安
全操作规范曰A2-3掌握食品感官检验尧理化检验尧微生物检验的基本
理论和基本操作曰A2-4能够根据产品质量标准袁进行原辅料尧半成品
及成品的理化指标和卫生指标的分析检验曰A2-5能够熟练规范地操
作常见分析仪器并会维护和保养曰A2-6能对实验数据进行正确处
理袁对结果做出正确的分析袁写出规范的检验报告遥

3 食品质

量管理

T3-1ISO9000尧GMP尧SSOP尧HACCP等食品
质量管理体系的应用曰T3-2食品安全法尧
产品质量法等相关法律法规的认识遥

A3-1掌握全面质量管理基本理论袁熟悉食品质量体系国家标准和国
外先进标准曰A3-2能够根据食品监测数据运用质量管理的七大工具
进行统计分析袁 得出结论曰A3-3能够应用食品 GMP尧SSOP尧HACCP尧
ISO9000尧ISO22000等质量管理体系指导食品质量管理与安全控制曰
A3-4知道食品生产过程中的关键质量控制点及如何控制产品质量遥

4
食品设

计与开

发

T4-1新产品的研制与开发曰T4-2国内外
食品行业先进技术的应用遥

A4-1具备食品化学尧食品微生物尧食品营养与卫生等基本知识曰A4-2
知道产品配方中各种原辅料尧食品添加剂的名称尧性能及使用方法曰
A4-3熟悉食品国家标准尧法律法规和食品检验规范及报批程序曰A4-
4熟悉食品尧功能食品开发工作流程遥

5 食品

营销

T5-1产品的经销尧客户的开拓尧开发多种
销售手段尧掌握市场动态尧持续不断开发
潜在需求遥

A5-1熟悉产品各项性能指标曰A5-2熟悉营销基本技巧与方法曰A5-3
收集信息尧 分析问题能力曰A5-4具备较强的语言表达能力和公共关
系能力遥

根据对几所中职学校尧 高职院校和湖北省的部
分食品加工企业的调研结果袁 中职食品生物工艺专
业毕业生毕业后在食品生产企业主要是从事食品生

产和食品检验工作曰 高职食品生物技术专业的毕业
生的就业岗位主要是食品加工生产岗位尧 食品分析
检测岗位和食品质量管理岗位袁 但在这加工和检验
这两个岗位上的职业能力要比中职高一些遥此外袁也
有部分高职毕业生还从事食品设计与开发与食品营

销工作遥按食品生产企业工作岗位尧工作任务及职业
能力分析如表 1所示遥
（二）中高职食品生物工艺（技术）专业培养目标

的衔接

教育部 叶关于制订中等职业学校专业教学标准
的意见曳渊教职成厅也2012页5号冤指出袁中等职业学校
培养与我国社会主义现代化建设要求相适应袁 德尧
智尧体尧美全面发展袁具有综合职业能力袁在生产尧服
务一线工作的高素质劳动者和技能型人才遥 教育部

在 叶关于推进高等职业教育改革创新引领职业教育
科学发展的若干意见曳渊教职成也2011页12 号冤指出袁
高等职业教育具有高等教育和职业教育的双重属

性袁以培养生产尧建设尧服务尧管理第一线的高端技能
型专门人才为主要任务遥 2012年叶国家教育事业发
展第十二个五年规划曳提出袁高等职业教育重点培养
产业转型升级和企业技术创新需要的发展型尧 复合
型和创新型的技术技能人才遥
根据国家对中职学生和高职学生的职业能力要

求以及本专业毕业生的就业领域尧岗位工作尧职业能
力等方面袁 中职食品生物工艺专业和高职食品生物
技术专业的培养目标如表 2所示遥

二、中高职食品生物工艺（技术）专业课程体系

的衔接

（一）课程体系设计思路

1.在理论知识教学环节上袁高职课程在深度和
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表 2 中职食品生物工艺专业和高职食品生物技术专业的培养目标

中职食品生物工艺专业 高职食品生物技术专业

1.培养具备食品生物工艺基本知识和基本技能曰2.掌握
化学分析基本操作技能袁具备食品营养尧食品安全理论
知识尧食品检测基本理论和操作技能曰3.能够在生产尧服
务第一线能从事食品生产加工尧 食品理化检验检测尧食
品微生物检验检测等工作的中等应用型技能人才遥

1.具备食品营养尧营养配餐尧食品加工尧食品分析尧食品安全等方面的
理论知识和操作技能曰2.熟悉国家有关的政策尧法规曰3.具备食品理
化检测尧微生物检验尧感官分析和仪器分析等检测能力曰4.能胜任食
品及其相关行业企业的生产加工尧分析检验尧质量管理尧研究开发尧
市场营销等岗位工作的技术技能型人才遥

广度上有所提升和拓展

中职课程侧重基本专业知识和实践技能训练袁
培养操作技能和经验技能曰 高职的课程设置是建立
在中职课程的基础之上的袁 在专业理论的深度和广
度上有所拓展和深化遥 一方面要增加人文学科和专
业课程的知识量袁扩大与专业有关的知识外延袁加大
课程的信息量袁开阔学生的知识视野曰另一方面就是
提高同一课程知识的深度袁由于岗位能力要求提高袁
使得食品分析尧食品加工等方面内容也随之加深袁专
业知识的系统性更强袁逻辑性更密遥 如野食品化学冶尧
野食品营养与卫生冶尧野食品分析与检测冶尧野食品加工
技术冶等课程在中职尧高职阶段都开设袁但高职涉及
范围更大袁内容更多遥知识的扩展与深化一方面能给
予高职学生能力上的拓展袁激发学生学习的兴趣曰另
一方面也有利于毕业生适应更广阔的职业岗位群以

及更高层次的技术尧管理要求袁有利于在职业岗位上
发展潜在的创造能力遥

2.在实践性教学环节上袁高职课程应突出综合
化实践训练

根据人才培养规格呈层次性的特点袁 中职教育
培养的是食品检验工渊初级冤基本技能袁高职教育培
养的是食品检验工渊中级和高级冤技能遥 从技能的形
成过程来看袁两种技能存在承接与延续的关系遥在教
学安排上袁中职阶段一般侧重职业基本技能训练袁注
重强调基础操作规范尧动作熟练遥高职阶段则注重综
合职业能力的训练袁培养对较复杂问题的解决能力遥
高职可以安排野食品分析检验综合实训冶尧野食品加工
综合实训冶尧野发酵食品加工综合实训冶尧野生物活性物
质的分离与纯化综合实训冶等遥 因此袁高职食品生物
技术专业的课程设置必须注重实践性环节教学袁技
能等级要求在中职的基础上提高遥

3.整体设计袁分段推进
在中高职五年的学习期间袁 前三年主要由中职

完成文化基础课尧 专业基础课程的学习和基础或专
项能力的培养袁 后两年主要由高职完成食品生物技
术专业综合知识的学习与专业拓展能力的培养遥 中
高职课程体系综合考虑袁 同时还兼顾中职和高职培
养的相对完整性袁 这样既能够发挥中职技能培养的
特点袁同时也能够发挥高职综合素质培养的优势袁并
且使中高职培养具有相对的完整性遥
（二）课程体系框架的构建

根据中职教育和高职教育的特点袁 在课程设置

方面袁既考虑中职和高职学生的特点袁又考虑专业需
求和职业需求袁结合专业培养目标袁构建了中高职食
品生物技术专业野3+2冶一体化课程体系袁包括公共基
础课程模块尧 专业基础课程模块尧 专业核心课程模
块尧专业拓展课程模块等 4个模块遥

1.公共基础课程模块
公共基础课程模块是指为保证实现人才培养目

标袁学生必须学习的基础课程遥中职阶段的公共基础
课程包括文化课和综合素质课遥 中职公共基础课程
模块以教职成厅 [2012]5号文件为指导袁 开设德育
渊法律基础知识尧经济与政治基础知识尧哲学基础知
识冤尧语文尧数学尧英语尧计算机基础等课程遥一方面是
引导学生树立正确的世界观尧人生观和价值观袁提高
学生思想政治素质尧职业道德水平和科学文化素养曰
另一方面为高职教育专业知识的学习和职业技能的

培养奠定基础袁满足学生职业生涯发展的需要遥高职
公共基础课程模块的设置在做到与中职衔接的同

时袁应使学生达到高职必备的文化知识尧具有高技术
人才相应的职业素质袁 并且为学生继续深造打好基
础遥 高职后的公共基础课程中应开设思想道德修养
与法律基础尧 毛泽东思想和中国特色社会主义理论
体系概论尧形势与政策尧大学语文尧应用文写作尧演讲
与口才尧高等数学尧大学英语尧计算机应用等课程遥其
中袁 英语水平应达到普通高校英语应用能力或等级
考试证书的要求曰应用文侧重各种文体写作技巧袁培
养和提高应用型人才所必备的应用文分析尧处理尧写
作能力曰 演讲与口才课程对于学生提高演讲能力和
职场口才水平袁使其将来顺利求职尧走向工作岗位有
重要的指导作用曰高等数学的开设以野必需够用冶为
原则曰计算机应用课程除了使学生学会使用 windows
操作系统尧文字处理和办公软件外袁还应使学生掌握
运用计算机进行食品检测报告的编制尧 实验数据计
算处理和实验图表的绘制等职业技能遥

2.专业基础课程模块
专业基础课程模块是为学生专业学习奠定理论

基础的课程袁考虑相关岗位的就业需要袁侧重单项技
能与基本技能培养的课程遥 中职职业基本能力课程
模块包括无机化学尧有机化学尧分析化学尧食品营养
与卫生尧食品应用化学尧微生物技术基础尧电器与仪
表等课程遥在高职阶段袁食品生物技术专业开设专业
基础课程食品化学尧 食品微生物学尧 食品机械与设
备尧食品营养学渊公共营养师考证冤等课程与之衔接袁
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图 1 中高职食品生物技术专业课程体系衔接框架图

在教学内容上要进行拓展和加深遥
3.专业核心课程模块
中高职专业课程衔接袁 关键是专业核心课程的

衔接遥中职专业核心课程包括微生物基础尧食品理化
检验尧食品工艺尧生物工艺等课程遥 通过这些课程的
学习袁 中职学生能够初步掌握基本的专业理论知识
和实践技能袁食品的加工技能和检验技能袁并能取得
相应的初级职业资格证书遥 高职职业核心能力课程
模块包括食品分析技术尧仪器分析技术尧食品分类检
测尧食品安全快速检测尧软饮料加工技术尧乳制品加
工技术尧焙烤食品加工技术尧发酵食品加工技术尧食
品质量与安全管理等课程遥 高职阶段专业设置的核
心课程的主要目标应当以综合职业能力发展为基

础袁增加专业理论深度和广度袁使学生能够选择更多
的职业岗位袁 培养学生的解决综合问题的能力遥 因
此袁 高职食品检验类课程多为基于工作过程课程且
以仪器分析检测为主曰 软饮料等各种食品加工技术
等课程应以典型产品为载体进行课程设计和实施教

学袁 从而达到避免内容重复和提升学生职业技能的
目的遥

4.专业拓展课程模块
专业拓展课程模块是学生在学习专业课程学习

的基础上袁根据实际需要袁可以有选择重点学习的课
程袁拓宽与专业有关知识和技能的课程袁拓展学生的
专业辐射面遥 中职职业拓展能力课程模块包括环境
保护尧企业管理尧市场营销等遥 高职职业拓展能力课
程模块包括清洁生产概论尧食品物流尧创意食品设计
等遥
（三）中高职课程体系的衔接框架

中高职课程体系的衔接框架如图 1所示遥
三、中高职食品生物技术专业“3+2”培养模式

课程体系衔接保障措施

中职学校和高职院校应采取必要的保障措施袁
使野3+2冶培养模式课程体系衔接能够有条不紊的执
行遥

1.中职学校和高职院校须根据食品生物技术专
业教学标准袁联合行业尧企事业单位专业人员袁共同
制定野3+2冶专业人才培养方案袁进行一体化教学设
计袁教学过程分段实施尧联合培养袁做到中职阶段和
高职阶段教学过程的有机衔接遥

2.中职学校和高职院校应建立相对稳定的专业

教师队伍袁严格执行野3+2冶专业人才培养方案袁保证
教学质量遥

3.学生在中职三年学习期满后袁由高职采取适
当方式进行测试或考核袁 合格后方可转入高职阶段
继续学习遥

4.双方应将中高职野3+2冶培养所承担的教学工
作纳入本校办学水平评估和质量监控体系袁 定期开
展教学指导和督查袁并建立专门教学档案遥
通过野3+2冶中高等职业教育袁中职毕业生有机会

进入高职院校继续深造袁 为中职生继续学习提供可
持续发展渠道袁实现中高职协调发展遥 中尧高职课程
结构科学合理地衔接袁 能够避免教育资源或智力资
源的浪费袁减少两层次学校衔接中的教学消耗袁确保
教学效益和培养目标的落实遥
要要要要要要要要要要要要要要要要要要要要要
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The Compilation of Vocational Education Teaching Material Should
Be Pursuit of Academic

LI Zi-yun
（Wuhan City Polytechnic, Wuhan430064, China）

Abstract：At present, there are the following problems in the teaching materials of vocational education: the quan原
tity and profit of the teaching material market are not seeking quality; the content and knowledge of the teaching mate原
rials are lack of academic; and the teaching material thinking lags behind the academic development level of the do原
mestic vocational education. The compilation of the textbook of vocational education must pursue the academic nature,
which is the vitality of the vocational education teaching material, its academic performance is：the academic standard,
the front, the foundation, the occupation, the adaptability and the innovation.

Key words：vocational education; teaching materials; academic
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Research on the“3 + 2”Training Mode Curriculum System of Food
Biotechnology in Middle and Higher Vocational Education

WANG Da-hong
(Wuhan Polytechnic, Wuhan 430074, China)

Abstract：Based on the curriculum system of food biotechnology in secondary vocational schools and the curricu原
lum system of food biotechnology in higher vocational colleges, this paper analyzes the workplace, work tasks and pro原
fessional ability of food production enterprises, and clarifies the characteristics of middle and higher vocational food
Biotechnology professional training objectives, to build a curriculum system convergence framework of food biotechnol原
ogy professional in secondary and higher vocational education.

Key words：connection between secondary and higher vocational education; food biotechnology; curriculum system
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