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食品智能加工技术（烘焙方向）专业毕
业设计标准 

 

本标准依据《关于印发< 关于加强高职高专院校学

生专业技能考核工作的指导意见><关于进一步加强高职

高专院校学生毕业设计工作的指导意见> 的通知》（湘教

发〔2019〕22号）精神，结合我校及本专业实际制定。 

一、毕业设计选题类别及示例 

食品智能加工技术专业（烘焙方向）毕业设计分为

食品加工方案类、食品质量管理方案类、食品检测方案

类、门店运营管理类，具体情况见下表。 

毕业设计

选题类别 
毕业设计选题 

对应人才培养规

格能力目标 
主要支撑课程 

是否今

年更新 

方

案

设

计

类 

食

品

加

工

方

案

类 

1.焙烤类食品加工

方案设计； 

2.动物类食品加工

方案设计；  

3.发酵类食品加工

方案设计；    

4.果蔬类食品加工

方案设计； 

5.其他类别食品加

工方案设计。 

1.具有掌握食品

加工技术及初步

的食品开发的能

力。 

1.食品加工技术 

否 

2.焙烤食品加工技术 

2.具有食品生产、

储藏、流通等基本

知识。 

1.食品添加剂 

2.食品原料学 

3.食品保藏技术 

食

品

质

量

管

理

方

案

类 

1.焙烤类食品质量

管理方案设计； 

2.动物类食品质量

管理方案设计； 

3.发酵类食品质量

管理方案设计； 

4.果蔬类食品质量

管理方案设计； 

5.其他类别食品质

量管理方案设计。 

1.具有掌握食品

安全法规和

HACCP，能编写食

品企业基本的质

量体系文件的能

力。 

1.食品标准与法规 

否 
2.食品质量管理技术 

2.具有食品生产

管理能力。 

1.焙烤食品检验技术 

2.食品添加剂 

3.食品保藏技术 
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毕业设计

选题类别 
毕业设计选题 

对应人才培养规

格能力目标 
主要支撑课程 

是否今

年更新 

食

品

检

测

方

案

类 

1.焙烤类食品检测

方案设计； 

2.动物类食品检测

方案设计； 

3.发酵类食品检测

方案设计； 

4.果蔬类食品检测

方案设计； 

5.其他类别食品检

测方案设计。 

1.具有焙烤食品

检验、感官检验的

基本理论和实际

操作能力。 

1.焙烤食品检验技术 

是 

2.食品感官检验技术 

2.具有食品生产、

储藏、流通等基本

知识。 

1.食品加工技术 

2.食品标准与法规 

门

店

运

营

管

理

类 

1.某店（企业）食

品安全隐患解决方

案设计； 

2.某店（企业）门

店运营类方案设

计。 

1.具有熟练应用

企业全面质量管

理及 ISO9000体

系的能力。 

1.食品质量管理技术 

是 

2.食品标准与法规 

2.了解食品工业

发展动态，具有食

品企业经营运作

相关管理知识。 

1.食品加工技术 

2.食品市场营销 

 

二、毕业设计成果要求 

（一）食品加工方案类成果要求 

食品加工方案类成果包含焙烤类食品加工方案设计、

动物类食品加工方案设计、发酵类食品加工方案设计、

果蔬类食品加工方案设计、其他类别食品加工方案设计

等5类，具体要求如下：（1）作品以文档等形式提交，

可附带操作视频等；（2）方案设计可围绕焙烤制品、动

物制品、果蔬加工制品、发酵制品等产品的加工技术方

案进行；（3）方案必须具有可行性和科学性；（4）加

工方案中的操作要点应符合食品生产有关各项卫生规范；

（5）可在实验室进行方案验证，可提供照片、视频等材
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料；（6）可在方案验证后进行方案调试，最终形成完整

的加工技术方案。（7）设计作品可包括设计背景、工艺

流程、操作要点、方案验证、预期效果等，字数不少于

3000字。 

（二）食品质量管理方案类成果要求 

食品质量管理方案类成果包含焙烤类食品质量管理

方案设计、动物类食品质量管理方案设计、发酵类食品

质量管理方案设计、果蔬类食品质量管理方案设计、其

他类别食品质量管理方案设计等5类，具体要求如下：（1）

作品以文档等形式提交，可附带设计过程图纸、图片等；

（2）可围绕焙烤制品、动物制品、果蔬加工制品、发酵

制品等产品的质量管理进行方案设计；（3）方案必须具

有可行性和科学性；（4）可从原料入库、原料处理、加

工、包装、灭菌、保温等流程设计关键控制点的确定方

式；（5）质量管理可包含操作人员、操作场地、原辅材

料等的卫生控制方案；（6）设计作品应致力于解决实际

生产中的问题，可包括问题分析、解法方案等，字数不

少于3000字。 

（三）食品检测方案类成果要求 

食品检测方案类成果包含焙烤类食品检测方案设计、

动物类食品检测方案设计、发酵类食品检测方案设计、

果蔬类食品检测方案设计、其他类别食品检测方案设计
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等5类，具体要求如下：（1）作品以文档等形式提交，

可附带检测流程图等；（2）方案可设计各类食品的检测

方案；（3）方案必须具有可行性和科学性；（4）所采

用的检测方法应具有较好的准确度和精密度，可进行回

收率设计；（5）可在实验室进行方案验证，可提供照片、

视频等材料；（6）可在方案验证后进行方案调试，最终

形成完整的检测技术方案。（7）设计作品可包括设计背

景、设计依据、操作流程、操作要点、方案验证、预期

效果等，字数不少于3000字。 

（四）门店运营管理类成果要求 

门店运营管理类成果包含某店（企业）食品安全隐

患解决方案设计、某店（企业）门店运营类方案设计等2

类，具体要求如下：（1）作品以文档等形式提交，可附

带整顿前后对比图等；（2）方案可涉及各连锁店、快餐

店、食堂等食品安全隐患解决方案；（3）方案必须具有

可行性和科学性；（4）可从运营模式、常见问题、品质

提升等方面设计；（5）可在实习单位进行方案验证，可

提供照片、视频等材料；（6）可在方案验证后进行方案

调试，最终形成完整的方案；（7）设计作品可包括设计

背景、设计依据、存在问题、解决方案、预期效果等，

字数不少于3000字。 

三 、毕业设计过程及要求 
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阶段 教师任务及要求 学生任务及要求 时间安排 

选题指导 辅助学生选题 查找资料，完成选题 2023.11.1-11.15 

任务下达 下达设计任务 查阅文献，制定设计计划 2023.11.16-12.30 

过程指导 指导学生完成毕业设计 认真完成方案设计 2024.1.1-5.10 

成果答辩 组织答辩 完成答辩 2024.5.11-5.15 

资料整理 整理毕业设计成绩 修改毕业设计成果文档 2024.5.16-6.16 

质量监控 院级交叉互审，校级抽查 及时调整设计方案，上传系统 2024.3.1-7.10 

 

四、毕业答辩流程及要求 

（一）答辩流程 

1.毕业设计结束后，必须进行答辩。 

2.学生答辩时，需提交毕业设计任务书、毕业设计

成果等相关资料。每名学生答辩时间为5分钟左右，包括

设计介绍和回答提问等。 

3.学生毕业设计答辩工作，由二级学院统一安排，

成立答辩小组，负责答辩。 

（二）答辩要求 

1.凡属于下列情况之一时不允许参与答辩。 

（1）不符合学校关于毕业设计答辩有关规定的学生。 

（2）原始数据或图片存在抄袭、篡改、编造等情况。 

（3）指导教师对毕业设计作品成绩评审为不及格的。 

2.可供答辩小组参考的评分原则。 

（1）独立完成毕业设计的情况和开题报告的完成情

况。 



10 

（2）毕业设计的质量：包括设计是否合理，计算、

试验结果及结论是否正确，文字表达是否标准得当，是

否有创新或实用价值等。 

（3）答辩举止以及自述和回答问题的准确程度。 

（4）毕业设计过程中的工作态度、科学精神和独立

工作能力。 

五、毕业设计评价指标 

（一）评价指标及权重 

毕业设计的成绩采取五级记分（即优秀、良好、中

等、合格、不合格）和评语相结合的办法。根据学生毕

业设计成果评价标准、毕业设计完成情况、毕业设计撰

写规范以及答辩情况等写出评语。经答辩委员会通过，

将成绩和评语填入毕业设计的有关栏目内，并由答辩委

员会主任签字。毕业设计成绩按百分制评定，综合成绩

由设计过程、成果质量、答辩过程等方面进行综合评价，

综合成绩优秀率应控制在15%以内。具体构成和所占权重

见表1。 

表1 方案设计类毕业设计评价指标及权重 

评价指标 指标内涵 分值权重 

设计过程 

工作态度 6% 

工作进度 6% 

阶段考核 15% 

毕业设计任务书、成果上传 3% 

成果质量 设计方案合理可行、真实可靠 30% 

答辩过程 
陈述情况 16% 

答辩情况 24% 
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（二）具体评价标准 

1.优秀（90～100分） 

（1）毕业设计工作量大并且符合毕业设计任务书的

要求，工作态度端正。 

（2）设计方案正确，分析和论证充分科学，逻辑清

晰，设计方案有必要性和可行性。产品有新颖性，并符

合相关标准。 

（3）毕业设计说明书整体文字通顺，格式符合规定， 

版面整洁，内容正确，条理清晰，原始数据正确、可靠，

计算及论证正确，方案切实可行，论据充分可靠，结论

观点明确。 

（4）有较强的独立解决实践技术问题的能力和扎实

的理论基础，设计思路和技术有独特见解、创新或有新

的发现、突破等。 

（5）答辩时，有PPT，举止得体，陈述简明扼要，

思路清晰，能正确回答提出的问题，表达能力较强。 

2.良好（80～89分） 

（1）毕业设计工作量符合毕业设计任务书的要求，

工作态度端正。 

（2）设计方案较正确，分析和论证较充分科学，逻

辑较清晰，设计方案有一定的必要性和可行性。产品有

一定的新颖性，并符合相关标准。 
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（3）毕业设计说明书整体文字较通顺，格式符合规

定，版面整洁，内容正确，条理较清晰，原始数据正确、

可靠，计算及论证较正确，方案切实可行，结论观点明

确，论据可靠。 

（4）有一定的独立解决实践技术问题的能力和较好

的理论基础。 

（5）答辩时，有PPT，举止得体，陈述简明扼要，

思路较清晰，能正确回答提出的问题，并具有一定的辩

解能力。 

3.中等（70～79分） 

（1）毕业设计工作量符合毕业设计任务书的要求，

工作态度一般。 

（2）设计方案基本正确，有一定的分析和论证，逻

辑基本清晰。有相应图片并标注清楚，程序、流程基本

正确，且能够正确实施。 

（3）毕业设计说明书整体文字基本通顺，格式符合

规定，版面整洁，内容正确，条理基本清晰，原始数据

正确、可靠，计算及论证基本正确无大错，方案可行，

结论观点较明确，论据基本可靠。 

（4）基本上掌握所学理论基础知识，有一定的独立

解决实际工作中技术问题的能力和一定的理论基础。 

（5）答辩时，有PPT，举止得体，陈述较简明扼要，
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基本能正确回答提出的问题，并具有一定的辩解能力。 

4.及格（60～69分） 

（1）毕业设计工作量符合毕业设计任务书的要求，

工作态度一般。 

（2）设计方案基本合理，无原则错误，内容基本完

整。 

（3）毕业设计说明书格式符合规定。 

（4）在教师指导下，可以开展研究和写作，独立工

作能力不强。 

（5）答辩时，举止得体，陈述时能讲清基本问题，

经启发，对提问中回答错误的问题尚能正确回答。 

5.不及格（60分以下） 

凡有下列情况之一者，应给予不及格： 

（1）有四分之一的时间未参加设计工作，或草率从

事，大部分内容不符合任务要求者。 

（2）答辩时不能正确回答提出的基本问题，对设计

缺乏最基本的理解者。 

（3）设计有严重错误，文字叙述有明显的观点错误，

数据和计算有严重错误。 

（4）在设计和答辩过程中有严重违反规定或纪律者。 

（5）设计过程、成果质量、答辩过程其中任意一项

分值低于60分，毕业设计判定不合格。 



10 

六、实施保障 

（一）指导团队要求 

1.指导教师导师 

应具有副高及以上职称，能够较好地把握国内外食

品加工行业、专业发展，能广泛联系行业企业，了解行

业企业对食品加工技术专业人才的需求实际，教学设计、

专业研究能力强，组织开展教科研工作能力强，在本领

域具有一定的专业影响力。 

2.指导教师 

教师要求达到“四有”标准，具有高校教师资格、

食品相关专业本科以上学历、扎实的食品加工、检测和

质量管理相关理论功底和实践能力、较强的信息化教学

能力，能够开展课程教学改革和科学研究。 

3.企业导师 

从食品相关企业中聘任，具有良好的思想政治素质、

职业道德和工匠精神，具有扎实的食品加工专业知识和

丰富的实际工作经验，具有中级及以上行业相关专业技

术资格，能承担专业课程教学、实习实训指导和学生职

业发展规划指导等专业教学任务。 

（二）教学资源要求 

1.企业实践项目资源 

具有稳定的校外实习基地。能涵盖当前食品加工的
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主流技术，可以接纳一定规模的学生进行顶岗实习，能

够配备相应数量的指导教师对学生实习进行指导和管理，

实习基地有保证学生日常工作、学习、生活的规章制度，

有安全保障。 

2.数字化教学资源 

按照学校教材选用制度，优先选用国家和省两级规

划教材和自编教材，鼓励使用与行业企业合作开发特色

鲜明的专业课校本教材。应紧跟行业的发展，更新食品

加工技术专业相关的图书。应紧跟行业的发展，更新食

品加工技术相关的数字资源。 

七、附录 

附件1：毕业设计任务书  

附件2：毕业设计成果 

附件3：毕业设计毕业设计过程考核表 

附件4：毕业设计答辩记录表 

附件5：毕业设计成绩评定表 

附件6：毕业设计指导记录表 
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附件 1：毕业设计任务书  

湖南食品药品职业学院毕业设计任务书 

学生姓名  专业  学号  

毕业设计

题目 
 

成果类型 □方案设计类       □产品设计类  

设计 

目的 
 

主要 

任务 
 

实施步骤

和方法 
 

设计 

进程 

起止时间 各阶段任务 

  

  

  

  

  

  

预期成果  

指导教师

签名 

 

                                                   

 

 

                                                     签名：       

年  月  日 
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附件 2：毕业设计成果 

 

 

 
 

 

  

成果名称  

姓名/学号  

所在学院  

专业/班级  

指导老师 校内：         校外： 

设计作品类型 方案设计类    产品设计类 

毕业设计成果 

二〇二四年三月 
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成果名称 

 

一、方案设计背景 

 

 

二、设计依据与思路 

 

 

三、具体方案设计 

 

 

四、方案（预期）效果 

 

 

 

参考文献 

[1]„„ 

[2]„„ 

[3]„„ 

[4]„„ 

[5]„„ 
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附件 3：毕业设计毕业设计过程考核表 

湖南食品药品职业学院毕业设计过程考核表 

姓    名  学    院  

专    业  学    号  

班级  指导教师 
校内： 

校外： 

毕业设计题目  

评分项目 考核要求 分值 

工作态度 
态度端正、作风严谨，能主动与指导教师保持联系，积极开展毕业

设计。 
20 

工作进度 按任务书进程安排，能按期完成毕业设计所有任务。 20 

阶段考核 

实施不少于两次的阶段考核，由指导教师评分，考察各阶段学生的

资料收集分析能力、设计能力、运用专业知识和技能解决实际问题

的能力，高质量、原创性完成阶段性任务。 

50 

毕业设计

任务书、成

果上传 

毕业设计各文档按照规范要求完成定稿，按要求整理。 10 

毕业设计过程考核得分（满分100分）：  

成果质量得分（满分100分）：  

指导教师结论： 

该生态度端正，及时与老师沟通，能按计划有序开展毕业设计，毕业设计方案尚可。 

结论：是否同意答辩    （填写“是”或者“否”） 

不同意答辩的条件为：按各项目满分为100计，毕业设计过程考核得分或者成果质量

得分中有任意一项成绩低于60分） 

 

指导教师签字： 

 年    月    日 

说明： 1.毕业设计过程考核占总成绩的30%；2.各专业可根据自身特点制定具体的阶段

性考核标准；3.如发现抄袭等不端行为成绩做零分处理。 
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附件 4：毕业设计答辩记录表 

湖南食品药品职业学院毕业设计答辩记录表 

姓    名  学    号  学    院  

专    业  班    级  指导教师 
校内： 

校外： 

答辩时间  

毕业设计题目  

评分项目 评价标准 成绩 

陈述 

情况 

语言表达清楚、简洁（10分）。思路清晰，能清晰陈述技术思路、

技术规范和标准（15分）。完整阐述毕业设计成果（15分）。 
 

答辩 

情况 

回答问题思路清晰、表达流畅、答案正确、论证充分（不少于3

个问题，共60分）。 
 

答辩时提出的主要问题及学生回答问题的简要情况： 

 

答辩最终得分（取答辩小组成员平均分）  

答辩小组意见 

 

 

答辩教师签名：  答辩组长签名： 
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附件 5：毕业设计成绩评定表 

湖南食品药品职业学院毕业设计成绩评定表 

姓    名  学    院  

专    业  学    号  

班级  指导教师 
校内： 

校外： 

毕业设计题目  

序号 评分项目 得分（100分制） 折算得分 

1 过程考核得分（30%）   

2 成果质量得分（30%）   

3 答辩最终得分（40%）   

总得分 

（以上三项评分项目中任意一项低于60分，则该项不计分，直接计综合

评定等级为“不合格”） 

 

综合评定等级：        □优秀（90～100分）        

□良好（80～89分） 

□中等（70～79分） 

□合格（60～69分）         

□不合格（60分以下） 

统分教师签字： 

 

 

 

 

日期：      年  月   日 

二级学院盖章 

 

 

 

 

日期：      年  月   日 
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附件 6：毕业设计指导记录表 

湖南食品药品职业学院毕业设计指导记录表 

学生姓名  专业  学号  

设计题目   

成果类型 ☑方案类       □物化产品类  

指导时间 指导方式 指导内容 

   

   

   

   

指导老师签名： 

 

 

         校内：                           校外： 

 


