附件12              农产品加工人员培训规范
根据四川省农业厅、财政厅《关于做好2010年农村劳动力转移培训阳光工程实施工作的通知》（川农业[2010]120号）精神，参考国家阳光办有关培训规范，结合仁寿实际制定本规范。

一、培训对象
拟进入和新进入农产品加工企业的人员及农产品加工专业大户。
二、培训目标
使学生掌握对农产品进行有效的加工贮藏，以及采用不同的工艺方法将其制成各种成品或半成品的科学、合理的方法，从而为人们提供各种丰富多彩的食品，实现农产品增值保值，提高产品附加值。
三、培训内容与时间安排
	序号
	环节名称
	培训内容
	建议培训学时

	
	
	
	合计
	理论
	实操

	1
	开班第一课
	县阳光办讲解阳光工程目的、意义，对学员提出基本要求，指导学员填写培训券（副券）。
	3
	3
	

	2
	蔬菜加工基本知识
	了解蔬菜种类及原料特性，掌握蔬菜加工品的分类与加工保藏方法
	6
	4
	2

	3
	蔬菜干制
	了解蔬菜干制基本原理，掌握蔬菜干制方法及基本工艺。
	6
	2
	4

	4
	蔬菜腌制
	了解蔬菜腌制品的种类、基本原理，掌握蔬菜腌制基本工艺。
	6
	2
	4

	5
	蔬菜糖制
	了解蔬菜糖制原理，掌握蔬菜糖制品种类及加工方法
	6
	2
	4

	6
	蔬菜罐藏
	了解蔬菜罐藏概念及基本原理，掌握蔬菜罐藏的基本工艺
	6
	2
	4

	7

	蔬菜制汁
	了解蔬菜汁的分类，掌握蔬菜制汁基本工艺。
	6
	2
	4

	8
	蔬菜速冻
	了解蔬菜速冻原理，掌握蔬菜速冻基本工艺。
	6
	2
	4

	9
	鲜切蔬菜加工
	了解鲜切蔬菜的概念及特性，掌握鲜切蔬菜加工工艺。
	6
	2
	4

	10
	结业最后一课
	结业考试、县阳光办讲解安全生产、防艾、防震、防狂犬病知识，指导学员填写培训券（正券）
	3
	3
	

	合  计
	54
	24
	30


注：本学时分配表初步设计为9天，每天为6个学时。

 四、培训形式
　　采取理论教学与实地考察等方式，开展农产品加工人才培训，注意应用多媒体、幻灯、案例分析等教学手段和教具，注重加强实务训练与指导，以达到最佳的培训效果。
一是聘请经验丰富的授课教师，讲授农产品加工基本常识、经营管理理论知识。
二是选择农产品加工典型案例进行讲授，丰富内容，引导学员思考分析，寻找解决问题的方法。
三是通过实地考察，使学员获得亲身体验，通过学员之间的交流尽快提高经营管理能力和理财能力。
四是通过理论考试和实训考核，考试和考核合格者颁发结业证书，保证培训效果。                　
     五、培训教材
　　根据仁寿县农产品加工的不同水平，确定培训重点和内容，认真选编适合阳光工程农产品加工培训的教材。
    本规范由四川省农业广播电视学校仁寿县分校参与制定，县阳光办负责解释。

