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自学用书：《食品工业企业管理》，马兴胜主编，中国轻工业出版社第一版

1、 课程性质与设置目的要求

《食品企业管理》课程适合于食品科学与工程专业和食品质量与安全专业的专科学校。该课程主要涉及管理、经济、机械设备、决策、新产品开发、食品质量与安全性、原材料供应、电子计算机等领域，其中包括食品工业企业管理概论，食品企业经营战略、经营决策和经营计划，食品企业生产管理，食品企业技术管理，食品企业设备管理，食品工业企业全面质量管理，食品工业企业卫生管理，食品企业的物资管理，企业经营诊断，电子计算机在食品企业中的应用等内容。
设置本课程的目的：使自学应考者根据我国食品企业的实际情况和客观需要，运用科学的思想、组织、方法和手段，对企业的生产经营活动进行有效的管理，使之趋于国际先进水平，创造最佳的经济效益，实现企业管理的现代化，即实现管理思想现代化、管理组织现代化、管理方法现代化、管理手段现代化、管理人员现代化。
学习本课程的要求：自学应考者应在全面理解食品工业企业管理内容的基础上，熟练掌握食品企业经营决策的各种方法的运用；掌握食品食品新产品开发的过程、方法与管理方法；掌握食品企业全面质量管理。
2、 考核目标
第一章 食品工业企业管理概论
一、学习目的与要求
通过本章的学习，了解食品企业的特征、企业现状及发展前景，了解食品企业管理的产生和发展历程，掌握食品工业企业组织结构，工业企业管理基础工作和现代企业制度。
二、考核知识点

（一）食品工业企业组织结构
（二）工业企业管理基础工作
（三）现代企业制度
三、考核要求

（一）食品工业企业组织结构
识记：组织的基本要素；组织机构建立的原则；工业企业组织机构的形式。
（二）工业企业管理基础工作
识记：企业管理；企业管理的六项基础工作。
（三）现代企业制度
   识记：现代企业制度的主要内容；现代企业制度的组织形式。
第二章  食品企业经营战略、经营决策及经营计划
一、学习目的与要求

通过本章的学习，掌握食品企业经营环境，理解战略思想，学会制定食品企业的经营战略，掌握食品企业经营决策的各种方法，并能熟练运用；掌握制定食品企业的经营计划。
二、考核知识点

（一）食品企业经营环境
（二）食品企业经营战略
（三）食品企业经营决策
（四）食品企业经营计划
三、考核要求

（一）食品企业经营环境
识记：企业经营的外部环境因素和内部条件。

（二）食品企业经营战略
1、识记：企业经营战略要素；企业经营战略的内容；企业经营战略的特征和类型。

2、领会：根据战略思想，制定食品企业的经营战略。

（三）食品企业经营决策
1、识记：决策理论的基本要点；决策的类型；决策的原则。

2、领会：食品企业经营决策的程序和方法。
3、应用：食品企业经营决策的各种方法在实际食品企业的应用。
（四）食品企业经营计划
1、识记：食品企业经营计划的种类、特点和任务。

2、领会：食品企业经营计划的编制。
3、应用：在食品企业经营计划的制定。
第三章  食品企业生产管理
一、学习目的与要求

通过本章的学习，理解食品企业的生产特点、生产计划、生产作业计划，掌握生产组织与控制的方法。
二、考核知识点

（一）食品企业的生产特点
（二）生产计划与生产作业计划
（三）生产组织与控制
三、考核要求

（一）食品企业的生产特点
1、识记：生产、生产过程、按需生产、经济生产、均衡生产、准时生产等概念。

2、领会：生产的特点；生产的类型和决策；
（二）生产计划与生产作业计划
1、识记：生产计划、生产能力、生产任务、生产作业计划、批量、生产周期、生产间隔期、累计编号计划法等概念。

2、领会：生产作业计划的编制。

（三）生产组织与控制
1、识记：生产组织的基本要求，企业生产的组织形式。

2、领会：生产组织与控制的方法。
3、应用：生产控制在食品企业中的应用。
第四章 食品企业技术管理
一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解我国食品工业的技术现状、技术引进与技术改革情况，掌握食品食品新产品开发的过程、方法与管理方法。
二、考核知识点

（一）食品工业企业新产品研究
（二）新产品设计
（三）食品企业的技术引进与技术改造
三、考核要求

（一）食品工业企业新产品研究
1、识记：食品工业新产品的概念。

2、领会：研究和发展食品新产品的任务。
（二）新产品设计
1、识记：产品设计的种类；产品设计的程序；新产品工艺准备工作的主要内容；工艺方案的概念。

2、领会：生产技术准备计划工作的内容，种类及编制工作。
3、应用：食品企业如何进行新产品研究、开发工作。
（三）食品企业的技术引进与技术改造
1、识记：技术引进、技术改造、技术创新等的概念。

2、领会：技术改造的主要内容和原则。
第五章 食品企业设备管理
一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解食品食品企业机械设备的特点、选择依据，掌握设备的使用、维护、修理、管理的方法。

二、考核知识点

（一）食品企业机械设备的选择和评价
（二）设备的磨损
（三）设备的使用维护和修理
（四）设备全面管理工程学
三、考核要求

（一）食品企业机械设备的选择和评价
1、识记：设备的种类；设备的选择或者设备选型。

（二）设备的磨损
1、识记：设备有形磨损和设备无形磨损、设备的改造和更新的概念。

2、领会：设备有形磨损和无形磨损的各自产生原因及如何进行经济补偿。

（三）设备的使用维护和修理
1、识记：设备的维护的概念和包括的内容；设备的修理的概念。

2、领会：设备的修理方式和设备的修理制度。

3、应用：如何搞好企业的设备维护与修理工作。

（四）设备全面管理工程学
1、识记：设备全面管理工程学的概念。

2、领会：全员生产维修制的特点和指导思想。
第六章 食品工业企业全面质量管理
一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解质量管理的发展状况，了解食品企业全面质量管理的意义，掌握食品企业全面质量管理的概念、特点和基础工作，掌握质量保证体系的概念、活动和内容；掌握HACCP体系与ISO9000质量管理体系的相关内容。

二、考核知识点

（一）食品企业全面质量管理
（二）全面质量管理的基础工作
（三）质量保证体系
（四）HACCP体系
（五）ISO9000国际标准化管理
（六）HACCP体系与ISO9000质量管理体系间的关系
三、考核要求

（一）食品企业全面质量管理
识记：质量、产品质量、工作质量、全面质量管理等的概念；全面质量管理的特点。

（二）全面质量管理的基础工作
领会：全面质量管理的基础工作内容。
（三）质量保证体系
1、识记：质量保证体系的概念。

2、领会：质量保证活动；质量保证体系的内容和建立步骤。

（四）HACCP体系
1、识记：HACCP的概念；HACCP的术语。

2、领会：HACCP的基本原理和执行；食品企业实施HACCP体系的方法。
3、应用：HACCP体系在食品中的应用实例。

（五）ISO9000国际标准化管理
1、识记：ISO9000体系的概念；。ISO9000系列标准包括的内容。
2、领会：ISO9000族标准实施的特点和难点。

（六）HACCP体系与ISO9000质量管理体系间的关系
领会：HACCP体系与ISO9000质量管理体系间的区别。

第七章 食品工业企业卫生管理
一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解食品安全性的重要意义和食品企业应做的工作，掌握食品污染的来源及危害，掌握食品企业卫生管理的方法。
二、考核知识点

（一）食品中的危害
（二）食品工业企业的卫生管理
三、考核要求

（一）食品中的危害
1、识记：食品中的危害种类，各自的来源及其危害。

2、领会：食品企业卫生管理的意义和任务。

（二）食品工业企业的卫生管理
1、识记：食品工业企业卫生管理的依据。

2、领会：食品工厂的卫生管理的主要内容。

3、应用：食品企业如何搞好卫生管理工作。

第八章 食品企业的物资管理
一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解食品工业企业所需物资的特点，掌握物资分类和相关定额的方法，掌握食品工业企业的屋子使用与管理方法。
二、考核知识点

（一）物资
（二）物资消耗定额与储备定额
（三）食品企业原材料的特点、使用与保管管理
三、考核要求

（一）物资
1、识记：物资、食品企业的物资管理等的概念。

2、领会：物资的分类。

（二）物资消耗定额与储备定额
1、识记：物资消耗定额与储备定额的概念，物资消耗定额的作用和构成部分。

2、领会：制定物资消耗定额的基本方法；物资消耗定额的管理；物资储备定额的种类、作用及制定方法。

3、应用：如何制定物资消耗定额。

（三）食品企业原材料的特点、使用与保管管理
1、领会：食品企业所需原材料的特殊性和按变质可能性分类；食品企业原材料保管管理的主要内容，特殊性及注意事项。

3、应用：食品企业如何搞好原材料的使用与保管管理工作。

第九章 企业经营诊断
一、学习目的与要求

通过本章的学习，理解企业经营诊断评价体系及内容；熟悉企业经营诊断常用的方法，熟悉企业经营诊断的过程与程序。
二、考核知识点

（一）企业经营诊断评价指标
（二）企业经营诊断常用方法
（三）企业经营诊断的运作
三、考核要求

（一）企业经营诊断评价指标
1、识记：企业经营诊断的类型。

2、领会：企业经营诊断的内容和评价指标。

（二）企业经营诊断常用方法
1、识记：企业经营诊断常用方法。

2、应用：能运用企业经营诊断常用方法。

（三）企业经营诊断的运作
1、领会：企业经营诊断的原则和程序。

3、应用：食品企业如何运作企业经营诊断。

第十章 电子计算机在食品工业企业中的应用
一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解计算机在食品企业管理中应用的方法，掌握在食品企业管理中应用计算机的各种程序的使用方法。
二、考核知识点

（一）电子计算机在食品企业管理中的应用
三、考核要求

（一）电子计算机在食品企业管理中的应用
1、识记：企业管理中应用计算机的条件。

2、领会：计算机应用于管理对企业的影响和经济效益。

3、应用：电子计算机在食品企业管理中的应用实例。

3、 题型举例（题型举例仅作参考，实际命题时不受此限）
（一）单项选择题（在备选答案中只有一个是正确的，将其选出并把它的答案顺序号写在题后的括号内）(本大题共10小题，每小题2分，共20分)
1、技术标准和管理标准的制定、执行和管理工作属于（       ）

A、技术标准；B、计量工作；C、信息工作；D、标准化工作。

                                          参考答案：D

（二）填空题（将句子补充完整）(本大题共10小题，每空1分，共20分)
1、期量标准是对生产作业计划中的            和               经过科学分析和计算而规定的一套标准量。
参考答案：生产期限；生产数量。

（三）判断正误（在你认为正确的括号后画√，错误的画×）（本大题共10小题，每小题1分，共10分）
1、流水线上前后出产的两批产品之间的时间间隔叫做节拍。（     ）

参考答案：×。

（四）名词解释题 (本大题共5小题，每小题3分，共15分)
1、品种决策
参考答案：依据销售收入和利润大小的顺序进行品种取舍的决策方法。

（五）问答题  (本大题共5小题，每小题7分，共35分)
1、设备的有形磨损产生的原因？

参考答案：(1)使用磨损，是设备在使用中，由于机械磨损、变形、疲劳等原因而造成的磨损。这种磨损将造成零件原始尺寸的变化、精度的降低、几何形状的变化甚至损坏等；(2)自然磨损，指设备在闲置状态下，由于自然力的原因而引起的生锈、腐蚀、老化，甚至引起设备精度和能力的自然丧失。一般与闲置的时间长短和所处的环境有关。
4、 考试时间：150分钟
