焙烤食品实验室简介
焙烤食品实验室使用面积为57.64 m2，现拥有先进的焙烤实验设备，通过实验使学生能够理论与实践有机的结合，熟练掌握面包、蛋糕、饼干等的操作方法、操作技巧。实验与加工厂实际生产操作紧密联系，在指导教师、实验人员的指导下，学习焙烤食品设备的基本操作，了解设备运行原理，把学到的焙烤食品生产工艺与实际生产结合起来，了解实际操作中常见的问题并掌握解决的问题的方法，通过实验了解生产中常出现的质量问题。锻炼和培养学生分析问题、解决实际问题的能力，理论联系实际以及动手能力等的培养。提高了学生的综合素质。
目前该实验室承担《焙烤食品工艺学》、《农产品加工概论》等两门课程的实验。其中包括面包制作、提浆月饼制作、吧裂饼制作、饼干制作、生日蛋糕制作等10多个实验项目。


