
最新食品科学与工程课程心得体会总
结(实用5篇)

心得体会是我们在成长和进步的过程中所获得的宝贵财富。
我们想要好好写一篇心得体会，可是却无从下手吗？以下我
给大家整理了一些优质的心得体会范文，希望对大家能够有
所帮助。

食品科学与工程课程心得体会总结篇一

食品科学与工程专业以化学、生物学和工程学为理论基础，
学习食品的开发、贮藏、加工、营养、卫生与安全等方面的
基础理论和工艺工程技术，了解食品科学前沿理论和高新技
术，培养适应社会主义市场经济、国际竞争与合作的需求，
从事食品工艺与工程设计、产品开发、质量管理、生产管理
和市场营销的高级工程技术人才;毕业生可在食品加工与制造、
食品机械与设备、食品原料与配料、食品物流与营销等企业，
从事产品研发、生产、检测和销售工作，并可报考研究所、
设计院、大专院校的事业编工作岗位，或公共卫生、技术监
督、商品检验等部门的公务员工作岗位。

本专业学生毕业后可在食品领域从事食品生产技术管理、销
售、品质控制、产品开发、科学研究、工程设计等方面工作。

1、从事行业：

毕业后主要在快速消费品、制药、农业等行业工作，大致如
下：

快速消费品(食品、饮料、化妆品)

制药/生物工程



农/林/牧/渔

餐饮业

新能源

贸易/进出口

互联网/电子商务

其他行业

2、从事岗位

毕业后主要从事化验员、食品研发工程师、研发工程师等工
作，大致如下：

化验员

食品研发工程师

研发工程师

销售培训生

业务员

品控官

研发经理

质检员



食品科学与工程课程心得体会总结篇二

大学化学、有机化学、生物化学、分析化学、食品微生物学、
食品化学、食品工程原理、现代工程制图、食品生物技术、
食品机械与设备、食品质量与安全、水产食品学、食品发酵
学、食品分析与检验、食品营养与卫生、罐头食品加工与软
饮料工艺学、海洋生物资源综合利用工艺学、食品工艺原理、
食品工厂设计基础、粮油加工学、畜产品加工、食品添加剂。

1、培养目标

2、培养能力

1.掌握生物化学、食品化学、微生物学的基本理论与实验技
术;

2.掌握食品分析、检测的方法;

3.具有工艺设计、设备选用、食品生产管理和技术经济分析
的能力;

4.熟悉食品工业发展的方针、政策和法规;

5.了解食品储运、加工、保藏及资源综合利用的理论前沿和
发展动态;

6.掌握文献检索、资料查询的基本方法，具有初步的科学研
究和实际工作能力。

食品科学与工程课程心得体会总结篇三

随着食品科技和食品工业的快速发展，许多新思维、新工艺、
新技术、不断涌现，人们对食品的安全、营养、功能更加关
注，这些都对食品专业学生提出了更高、更严格的要求。食



品工艺学专业是一门实用性专业，专业课程多而杂。传统的
培养方案内容浅尝辄止，浮于表面。一些课程的大部分内容
以文字叙述为主，缺少实践，并未作深入研究，而且没有专
门的后续课程做深入研究，只是在某些课程中稍有体现。因
此造成学生不能学以致用，相应的实践知识和素质与企业要
求不符。

一、传统培养方案的弊端

传统的课程体系设置往往重理论轻实践，使得学生在初入企
业时不能快速地适应企业的设备与工艺，使得就业率大大降
低。因此传统的实验课程体系设置的弊端主要体现在培养目
标不明确、教学内容及模式陈旧、课程设施不合理这三方面。

1.培养目标不明确。在传统的实验课程体系设置中，1~2年级
的课程设置基本为基础课程，其学习内容并不涉及专业方向
的课程内容，学生对于所学专业接触认识较迟，导致学生
（尤其是低年级学生）对所学专业的认识不甚清晰，对所学
理论知识与专业应用之间的关系以及专业发展状况不甚清楚，
从而产生学习的被动性和盲目性，无法激发学生的学习积极
性。专业培养方案的培养目标并不能主动适应行业企业对应
用型工程人才的要求，无法满足企业对学生实践技能和创新
能力的培养。此外，根据现代社会对于食品加工行业人才的
需求，食品类专业人才培养目标已基本确定：主要面向食品
加工、食品安全品控与食品营销等岗位，培养学生具有良好
的'职业道德意识、扎实的基础知识、精湛的实践技能和技术、
可持续发展的学习与适应能力，能从事乳制品、肉制品、果
蔬饮料等各类食品的生产、储运、加工、质量管理及经营管
理等工作的动手能力和创新能力强的综合型技能型人才。

2.教学内容陈旧。传统的实验培养方案教学内容陈旧，仅局
限于使学生获得一定数量的知识，或者仅仅学会几种大型仪
器的操作，造成原有的人才培养模式和教学体系呈现出一些
问题，无法激起学生的学习兴趣。传统教学模式是一种以知



识为本位的教学，只关注知识的接受，而学生则是被动的接
受，无法激发学习热情。随着时代的变迁，传统教学模式越
来越不适应当代教育教学发展的要求。培养学生创新精神和
实践能力的分析实验教学更重要的是培养学生的动手能力，
同时培养学生创新意识和分析问题解决问题的综合能力。因
此，必须对当前的教学方法进行适当的改革，从传统实验教
学模式向探究性实验教学模式的转变已成为当前实验课教学
发展的必然趋势。

3.课程设置不合理。按照传统培养方案的教学模式，学生进
校学习一、二年后才可以接触到所学专业岗位技能，才能对
所学专业了解一二，但在大学1~2年级，由于对未来的职业或
岗位没有概念，使学生不知道该学什么、怎样学，造成学生
在学习过程中的盲目性和被动性。在课程设置中，实验室建
设经费不足，实验实习教学条件较差，导致工程类课程和实
验教学课程较少，培养出的学生的应用能力和实际操作能力
较弱，由于涉及到实践性课程较少，专业实践技能明显不足，
不能完全满足社会对食品科学专业本科毕业生实际操作能力
的要求。因此，应该以实用性和适应性为原则，改革现有人
才培养模式，在稳定专业核心课程的同时，大量增加实践性
强的专业实验课程以提高学生的就业适应性，培养可以更快
适应社会需求的分析问题解决问题综合能力强的毕业生才是
当务之急。

要想全面地掌握食品工艺专业的知识与技能，不仅需要掌握
本专业的理论知识，认识食品工艺学对提高食品质量和促进
食品工业发展的积极作用，更要通过实验、实践培养学生在
食品工艺及加工方面的工艺及创新能力。然而传统的食品工
艺专业本科生培养方案无法提供生产企业所有的设备和工厂
环境来给学生学习与了解当下最前沿的食品加工工艺学技能。

二、培养方案改革的调整与创新

1.增加食品工艺学前沿技术的实践教学。食品科学与工程专



业是一门应用性较强的学科，随着经济的迅猛发展，食品行
业飞速发展，企业对专业性人才的需求量不断加大，对人才
质量要求不断提高，这一现状决定了培养高级专门人才成为
相关高等院校的主要任务。因此，针对此类问题，如表1所示，
食品工艺学专业培养方案中增加开设了食品品质检验及感官
评价分析、焙烤工艺学、调味品工艺学，豆制品工艺学和糖
果工艺学的课程，使食品科学与工程专业的学生能够及时学
习更新兴更专业的工艺技能，调整后的培养方案是以就业为
导向，可以培养更适合食品行业要求的具有专业知识的综合
性人才，因此也适合食品行业专业人才的培养。

2.强化理论与实践一体，知识与技能全方面培养。

为了进一步提高学生的动手与创新能力，加强培养方案的综
合性、系统性、实践性和创新性，构建食品科学与工程专业
课程体系，努力打造基础教育、专业基础教育、专业技术教
育三大教育模块，如表1所示，增加了一些专业课程的实验与
实践，开设了感官评价分析、调味工艺学、豆制品工艺学和
糖果工艺学的实验课程，此外还增加了一些专业课程的实验
学时，如食品分析与检验实验、饮料工艺学等专业课程，目
的是加重实验与实践环节，培养基础知识扎实、实践能力强、
综合素质高以及具有创新能力的应用型人才。

3“。3+1”课程体系改革。我国高校食品科学与工程专业普
遍采用4+3+1的教学模式，即4个学期的基础课程学习，3个学
期的专业课程学习和1个学期的毕业设计。采用这种模式，两
年基础课学习后，对多数学生而言，仍对所学专业知之甚少，
而新型的“3+1”特色人才培养模式以大学生实践基地建设为
突破口，从改革人才培养方案入手，采用三年在校学习理论
知识，在三年的在校学习中也非常注重实践与实验，努力培
养学生的实际操作能力，一年在工厂实践锻炼，把学生的毕
业论文放到工厂去做，将工厂作为应用型人才的培养平台，
同时教师的科研与工厂生产实际相结合，形成产、学、研相
结合的新型创新型人才培养模式，这样的培养模式更能培养



出适应社会需求的专业性人才。

改革成效

通过对食品科学与工程专业传统培养方案的改革，使得学生
无论从理论学习还是实验操作方面均取得了一定成效，具体
体现在连续7年成功的举办了大学生食品节，在食品节上学生
发挥自主创新能力，开发了柠檬酥皮泡芙、苦荞烘培食品、
猪肉蔬菜糯米肠、米酒蛋糕冻、新型发酵米酒乳、“三心二
艺”冰激凌、微波核桃小蛋糕等上百种新产品，可见改革后
的培养方案更能激发学生的学习积极性，使理论与实践联系
的更加紧密，此外还可以培养学生的创新能力和实践能力，
因此优于传统的培养方案。

四、对级培养方案修订的建议本次培养方案虽然在培养学生
的实际操作能力和创新能力方面取得了一定成效，但其专业
化培养目标不够明确，建议按照专业化方向分流培养学生，
最终达到培养学生的就业能力和创业能力。
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2.掌握食品分析、检测的方法;

3.具有工艺设计、设备选用、食品生产管理和技术经济分析
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4.熟悉食品工业发展的方针、政策和法规;

5.了解食品储运、加工、保藏及资源综合利用的理论前沿和
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究和实际工作能力。

食品科学与工程专业就业方向有很多，就业前景也比较广阔，
但大家还是要在专业上努力学习，争取学习地更深入。

食品科学与工程课程心得体会总结篇五

（北京农学院食品科学与工程学院，北京102206）

摘要：本文比较了级和级食品科学与工程专业人才培养方案
及课程设置情况，分析了2007级存在的主要问题，即培养目
标不明确、内容及模式陈旧、课程设施不合理等。而2011级
增加实践教学、强化理论与实践一体以及“3+1”课程体系改
革等方面进行了改革，结果证明改革后的培养方案更能激发
学生的学习积极性，培养学生的创新能力和实践能力。


