
食品感官与理化检验（二）课程规范

课程编码 640312

课程名称 食品感官与理化检验（二）

课程所属 食品营养与检测、食品质量与安全

学分值  4

程度 高职

先修课程 基础化学、食品原料学、食品化学、食品感官与理化检验（一）

共修课程 食品卫生、食品微生物技术、食品安全与质量管理、食品加工、营养学基础

不可共修

的课程

顶岗实习、健康食品开发、食品检验综合技能实训、毕业实践环节（含顶岗实习、毕业设计

或毕业论文）

主旨 1. 课程概述（不超过100字，包括课程定位、课程总体目标等）

   《食品感官与理化检验（二）》是食品营养与检测专业的核心课程，课程应该以工学结

合为切入点，以食品企业和相关检验机构的职业需求为导向，以最新食品安全国家标准为依

据，以食品感官与理化检验的工作流程为主线，以食品检验岗位的实际工作任务和常规检验

项目为载体，以食品检验员职业资格标准的要求为重点，以职业能力和素质培养为本位，以

知识够用、适用、实用为原则，紧密围绕食品类相关专业的培训目标，最终使学生成为一个

合格的检验人员。

2.通过本课程的学习，使学生在如下POC领域能够实现的学习成果

序号 对应的POC条款 对应POC条款的预期学习成果描述 学分值

1 POC1.1 基本上无差错地对食品中一般成分进行

检测，并正确描述食品中一般成分的基

本概念及其检测的必要性和检测原理、

具体检测方法。

1

2 POC1.2 能独立查找国家相应的检测标准，并按

照相关标准完成给定项目的检测任务。

如查找 GB 5009.92-2016,参照其第一法

测定乳粉中钙的含量。

0.5

3 POC2.1 针对给定项目，能有效查找和收集相关

信息，并用图标进行定量表达其中的关

联，如能用思维导图或表格的形式对食

品中功能性成分的检测进行归纳总结。

0.7

4 POC2.2 能独立完成至少一种食品添加剂含量的

检测，并客观阐述食品添加剂在食品工

业行业中的利害关系。

0.6

5 POC3.1 针对某个特定的食品，设计出检验其有

毒有害物质的方案，并在试验过程中对

方案进行改进和完善。

0.8

6 POC4.1 书面汇报至少与食品检测相关的案例，

说明自己是怎样将所学的学术性知识与

技术技能，应用于实践挑战。

0.4

（说明：如果是必修课，须从对应专业的“必修课程及其在五大学习领域学习成果分布表”
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中寻找对应的POC条款，去描述，并分配学分。尤其注意 POC条款中Bloom “动词”的使用

和层级。用更高层级的动词，相应的考评方法也要匹配）

相应典型

工作任务

编号 对应的典型工作任务名称 各任务之间关系描述

1 食品中一般成分的检测
说明：该部分可以具体描述

各典型工作之间的关系。通

常各任务之间有“并行”、

“递进”和“包涵”三类基

本关系，也有三种基本的混

合类型。

2 食品中有毒有害物质的检测

3 食品添加剂的检测

（说明：典型工作任务是依据专业的职业岗位工作过程的分析结果所归纳出来的，根据任务

的细分程度，一门课程通常可以至少对应3个以上典型工作任务）

预期学习

成果

（SOC）

在完成课程后，学生将会：

典型工作

任务编号
学习情境名称 预期学习成果（SOC）描述 对应的POC

1

1-1 食品中水分含

量的测定（直接干

燥法）

SOC1-1 根据检验方法，独立完成食

品中水分含量的检测，并撰写详细

的实验报告，用食品专业知识分析

检验结果。

SOC1-2 用思维导图或表格的形式对

食品中水分含量的测定（直接干燥

法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1

1-2 食品中水分活

度的测定（康卫氏

皿扩散法）

SOC1-3 根据检验方法，独立完成食

品中水分活度的检测，并撰写详细

的实验报告，用食品专业知识分析

检验结果。

SOC1-4 用思维导图或表格的形式对

食品中水分活度的测定（康卫氏皿

扩散法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1

1-3 食品中酸类物

质的测定（酚酞指

示剂法）

SOC1-5 根据检验方法，独立完成食

品中酸类物质的检测，并撰写详细

的实验报告，用食品专业知识分析

检验结果。

SOC1-6 用思维导图或表格的形式对

食品中酸类物质的测定（酚酞指示

剂法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1

1-4 食品中灰分含

量的测定（总灰分

的测定）

SOC1-7 根据检验方法，独立完成食

品中灰分含量的检测，并撰写详细

的实验报告，用食品专业知识分析

检验结果。

SOC1-8 用思维导图或表格的形式对

食品中灰分含量的测定（总灰分的

测定）进行归纳总结。

POC1.1/POC2.1

1-5 食品中脂肪含

量的测定（索氏提

取法）

SOC1-9 根据检验方法，独立完成食

品中脂肪含量（索氏提取法）的检

测，并撰写详细的实验报告，用食

品专业知识分析检验结果。 

SOC1-10 用思维导图或表格的形式

对食品中脂肪含量的测定（索氏提

取法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1
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1-6 食品中脂肪含

量的测定（酸水解

法）

SOC1-11 根据检验方法，独立完成

食品中脂肪含量（酸水解法）的检

测，并撰写详细的实验报告，用食

品专业知识分析检验结果。

SOC1-12 用思维导图或表格的形式

对食品中脂肪含量的测定（酸水解

法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1

1-7 食品中还原糖

含量的测定（直接

滴定法）

SOC1-13 根据检验方法，独立完成

食品中还原糖含量的检测，并撰写

详细的实验报告，用食品专业知识

分析检验结果。

SOC1-14 用思维导图或表格的形式

对食品中还原糖含量的测定（直接

滴定法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1

1-8 食品中淀粉含

量的测定（酸水解

法）

SOC1-15 根据检验方法，独立完成

食品中淀粉含量的检测（酸水解

法），并撰写详细的实验报告，用

食品专业知识分析检验结果。

SOC1-16 用思维导图或表格的形式

对食品中淀粉含量的测定（酸水解

法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1

1-9 食品中蛋白质

含量的测定（凯氏

定氮法）

SOC1-17 根据检验方法，独立完成

食品中蛋白质含量的检测，并撰写

详细的实验报告，用食品专业知识

分析检验结果。

SOC1-18 用思维导图或表格的形式

对食品中蛋白质含量的测定（凯氏

定氮法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1

1-10 食品中维生

素C含量的测定

（2,6-二氯靛酚滴

定法）

SOC1-19 根据检验方法，独立完成

食品中维生素C含量的检测，并撰写

详细的实验报告，用食品专业知识

分析检验结果。

SOC1-20 用思维导图或表格的形式

对食品中维生素C含量的测定（2,6-

二氯靛酚滴定法）进行归纳总结。

POC1.1

POC2.1

1-11 食品中钙含

量的测定（EDTA滴

定法）

SOC1-21自行查找食品中钙含量测定

的国家标准，并按照相关标准完成

相关的检测任务，撰写实验报告。

SOC1-22 用思维导图或表格的形式

对食品中钙含量的测定（EDTA滴定

法）进行归纳总结。

POC1.2

POC2.1

2

2-1 食品中重金属

铅含量的测定（火

焰原子吸收光谱

法）

SOC2-1 针对食品中重金属铅等有毒

有害物质，设计出相应的检测方案，

并在试验过程中对方案进行改进和

完善。

SOC2-2 用思维导图或表格的形式对

食品中重金属铅含量的测定（火焰

原子吸收光谱法）进行归纳总结。

POC3.1

POC2.1

2-2 食品中农药残

留的测定（气相色

谱法）

SOC2-3 针对果蔬中农药残留等有毒

有害物质，设计出相应的检测方案，

并在试验过程中对方案进行改进和

完善。 

POC3.1

POC2.1
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SOC2-4 用思维导图或表格的形式对

食品中农药残留的测定（气相色谱

法）进行归纳总结。

2-3 食品中农药残

留的测定（速测卡

法）

SOC2-5 自行查找食品中农药残留快

检的国家标准，并按照相关标准完

成相关的检测任务，撰写实验报告。

POC1.2

2-4 食品中过氧化

值的测定（滴定

法）

SOC2-6 针对食品中过氧化值等有毒

有害物质，设计出相应的检测方案，

并在试验过程中对方案进行改进和

完善。

SOC2-7 用思维导图或表格的形式对

食品中过氧化值的测定（滴定法）

进行归纳总结。

POC3.1

POC2.1

2-5 食品中酸价的

测定（冷溶剂指示

剂滴定法）

SOC2-8 自行查找食品中酸价测定的

国家标准，并按照相关标准完成相

关的检测任务，撰写实验报告。

POC1.2

3

3-1 食品中防腐剂

的测定（液相色谱

法）

SOC3-1 应用食品理化检验的相关检

验仪器、设备、技术和方法，对食

品中防腐剂含量进行测定，书面汇

报防腐剂的概念、性质、作用、实

验结果，同时客观阐述防腐剂在食

品工业行业中的利害关系。

SOC3-2 结合所学知识，制作一个与

食品防腐剂有关的微课，并在班上

进行展示汇报。 

POC2.2

POC4.1

3-2 食品中甜味剂

的测定（高效液相

色谱法）

SOC3-3 应用食品理化检验的相关检

验仪器、设备、技术和方法，对食

品中甜味剂剂含量进行测定，书面

汇报防腐剂的概念、性质、作用、

实验结果，同时客观阐述甜味剂在

食品工业行业中的利害关系。

POC2.2

3-3 食品中护色剂

的测定（分光光度

法）

SOC3-4 应用食品理化检验的相关检

验仪器、设备、技术和方法，对食

品中护色剂含量进行测定，书面汇

报护色剂的概念、性质、作用、实

验结果，同时客观阐述防腐剂在食

品工业行业中的利害关系。 

SOC3-5 用思维导图或表格的形式对

食品中护色剂的测定（分光光度

法）进行归纳总结。

POC2.2

POC2.1

（说明：这里“学习情境”即是课程单元，可以称其为**项目、**任务、**模块、**案例、

**主题等，每一个学习情境都是实现对应的典型工作任务的一个独立完整的工作或思维过程，

对它所产出的工作成果转换成预期学习成果进行描述 SOC，并对应去实现专业预期成果

POC。如果学习情境继续细分，其对应的预期学习成果也可细分）
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课程内容

与教学进

度安排

周次 起止日期
周课

时数

学习情境

(单元/模块)
对应的 SOC 学时

1 2020年 9月 2
1-1 食品中水分含量的测

定（直接干燥法）

SOC1-1 

SOC1-2
2

2
2020年 9月

4
1-2 食品中水分活度的测

定（康卫氏皿扩散法）

SOC1-3

SOC1-4
2

2
2020年 9月

4
1-3 食品中酸类物质的测

定（酚酞指示剂法）

SOC1-5

SOC1-6
2

3
2020年 9月

4
1-4 食品中灰分含量的测

定（总灰分的测定）

SOC1-7

SOC1-8
4

4
2020年 9月 4 1-5 食品中脂肪含量的测

定（索氏提取法）

SOC1-9

SOC1-10
4

5
2020年 10月 4 1-6 食品中脂肪含量的测

定（酸水解法）

SOC1-11

SOC1-12
4

6
2020年 10月 4 1-7 食品中还原糖含量的

测定（直接滴定法）

SOC1-13

SOC1-14
4

7
2020年 10月 4 1-8 食品中淀粉含量的测

定（酸水解法）

SOC1-15

SOC1-16
4

8
2021年 10月 4 1-9 食品中蛋白质含量的

测定（凯氏定氮法）

SOC1-17

SOC1-18
4

9

2020年 11月 4 1-10 食品中维生素C含

量的测定（2,6-二氯靛酚

滴定法）

SOC1-19

SOC1-20
4

10 2020年 11月
4 1-11 食品中钙含量的测

定（EDTA滴定法）

SOC1-21

SOC1-22
4

11 2020年 11月

4 2-1 食品中重金属铅含量

的测定（火焰原子吸收光

谱法）

SOC2-1

SOC2-2
4

12 2020年 11月
4 2-2 食品中农药残留的测

定（气相色谱法）

SOC2-3

SOC2-4
4

13 2020年 12月
4 2-3 食品中农药残留的测

定（速测卡法）
SOC2-5 2

14 2020年 12月
4 2-4 食品中过氧化值的测

定（滴定法）

SOC2-6

SOC2-7
2

15 2020年 12月
4 2-5 食品中酸价的测定

（冷溶剂指示剂滴定法）
SOC2-8 2

16 2020年 12月
4 3-1 食品中防腐剂的测定

（液相色谱法）

SOC3-1

SOC3-2
4

17 2020年 1月
4 3-2 食品中甜味剂的测定

（高效液相色谱法）
SOC3-3 4
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周次 起止日期
周课

时数

学习情境

(单元/模块)
对应的 SOC 学时

18 2021年 1月
4 3-3 食品中护色剂的测定

（分光光度法）

SOC3-4

SOC3-5
4

与预期学

习成果配

对的教学

方法

预期学习

成果

教学方法

方法1名称 方法2名称 方法3名称 方法4名称

SOC1-1 讲授法 小组合作练习法 视频法 任务驱动法

SOC1-2 讲授法 网络辅助教学

SOC1-3 讲授法 小组合作练习法 视频法 任务驱动法

SOC1-4 讲授法 网络辅助教学

SOC1-5 讲授法 小组合作练习法 案例讨论法 任务驱动法

SOC1-6 讲授法 网络辅助教学

SOC1-7 讲授法 小组合作练习法 视频法 案例法

SOC1-8 讲授法 网络辅助教学

SOC1-9 讲授法 小组合作练习法 视频法 任务驱动法

SOC1-10 讲授法 网络辅助教学

SOC1-11 讲授法 小组合作练习法 视频法 任务驱动法

SOC1-12 讲授法 网络辅助教学

SOC1-13 讲授法 小组合作练习法 视频法 案例法

SOC1-14 讲授法 网络辅助教学

SOC1-15 讲授法 小组合作练习法 视频法 案例法

SOC1-16 讲授法 网络辅助教学

SOC1-17 讲授法 小组合作练习法 视频法 资料分析法

SOC1-18 讲授法 网络辅助教学

SOC1-19 讲授法 小组合作练习法 视频法 案例法

SOC1-20 讲授法 网络辅助教学

SOC1-21 讲授法 小组合作练习法 视频法 案例法

SOC1-22 讲授法 网络辅助教学

SOC2-1 讲授法 方案设计法 小组合作练习法 视频法

SOC2-2 讲授法 问题导向法

SOC2-3 讲授法 方案设计法 小组合作练习法 视频法

SOC2-4 讲授法 问题导向法

SOC2-5 讲授法 问题导向法

SOC2-6 讲授法 方案设计法 小组合作练习法 视频法

SOC2-7 讲授法 问题导向法

SOC2-8 讲授法 问题导向法
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SOC3-1 讲授法 方案设计法 小组合作练习法 视频法

SOC3-2 讲授法 任务驱动法 视频法

SOC3-3 讲授法 方案设计法 小组合作练习法 视频法

SOC3-4 讲授法 方案设计法 小组合作练习法 视频法

SOC3-5 讲授法 网络辅助教学

（说明：职业院校的教学方法，既包括讲授、分组讨论、实训、实习、大作业、课程设计等

传统方法，也包括案例教学法、项目教学法、角色扮演法、模拟教学法、卡片展示法、引导

课文教学法、头脑风暴法等行为导向的教学方法）

与预期学

习成果配

对的评核

方法和评

核标准

评核内容 评核标准 评核方法 权重(%)

课堂出勤 全勤 平台系统签到 5

课前、课中互动表

现
参与度高、积极 平台积分 15

实操与活动参与
1.参与度高；2.动

作规范

过程录像 20

各SOC（学习成

果）

1.内容完整；2.自

我观点；3.汇报效

果

书面报告、思维导图、方案设

计、微课、PPT汇报
20

期末考核 60分及格 闭卷考试 40

竞赛加分项 竞赛评分标准 1.参加本课程所涉及的国家级

竞赛获一等奖 15分、二等奖 10

分、三等奖 8分、优秀奖 5分。

2.参加本课程所涉及的省级竞

赛获一等奖 10分、二等奖 8分、

三等奖 5分、优秀奖 3分。

竞赛加分

项

合  计 100%

（说明：成果评核方式有书面作业、测验考试、作品展示、表演录像、总结报告或论文答辩

等；评核成员可以是任课教师评、同学互评、本人自评、企业或第三方评价等）

预期的学

生需要付

出的努力

学习时间

1.指导学习和实操（课上） 64

2.其它学习（课外）

（1）扩展实训作业 20

（2）课前、课后查询相关专业资料 20

（3）网络平台学习 40

（4）“农产品质量安全”技能大赛、“食品营养与安

全检测”技能大赛

40
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（5）“5+3”真实项目、大学生创新创业训练计划项

目
40

总学时数 224

教材与参

考资料

（包括教材、参考书、在线教学资源、文献和资料等）

1.采用教材

《“十三五”高职高专院校规划教材：食品理化检验技术》，肖芳、刘春娟主编。中国

质检出版社和中国标准出版社出版，出版日期：2017年 8月。

2. 实训室

实训室条件充分满足教学的需要。实训室为带有多媒体电脑的理实一体化实训室，能连

接无线 WIFI，除具有基本的仪器设备外，还具备高效液相色谱仪、气相色谱仪、原子吸收光

谱仪（含石墨炉法和火焰法）等多种精密仪器。

3.参考学习资料

《食品分析检验技术》 钱志伟主编  中国农业大学出版社；

《食品理化检验技术（第二版）》 林继元主编 武汉理工大学出版社

《食品分析》 钱建亚主编  中国纺织出版社；

《食品分析》 侯曼玲编著  化学工业出版社；

《食品分析》 王永华主编  中国轻工业出版社；

《农产品检验技术》 张玉廷主编 化学工业出版社

4.食品感官与理化检验学习平台和参考网站

《食品感官与理化检验》“得实 e学”网络课程学习平台

课堂派信息化教学平台

国家食品药品监督管理总局

爱课程网

仪器信息网

农产品质量安全网

食品伙伴网

食品商务网

中国知网

维普资讯

课程实施

的条件与

要求

（课包括师资条件、实践教学条件、在线教学、工学结合等具体要求，不超过300字）

1、教材及相关资料

采用“十三五”高职高专院校规划教材，教材先进、适合；课件、案例、习题，实训实

习项目，学习指南等教学相关资料齐全，符合课程设计要求，满足课程教学需要。

2、教学方法

根据课程内容和学生特点，以学生为中心，灵活运用案例讨论、视频观摩、问题导向、

资料分析、方案设计、任务导向、网络辅助教学等教学方法，引导学生积极思考、乐于实践

提高教学效果。

3、实训条件

实验室配套有气相色谱仪、高效液相色谱仪、原子吸收光谱仪、紫外-可见分光光度计、

旋转蒸发仪、凯氏定氮仪等多种实验仪器，满足课程实训需要。

4、师资条件

课程由食品专业教师担任，教师有3年以上从教经验，教学过程中理论与实践相互贯通。
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5、在线教学

采用混合式教学的教学模式，课堂教学、“学会学”课堂信息化教学平台、网络课程教

学平台等多多元结合。

6、课赛结合

结合广东省“农产品质量安全”技能大赛、全国食品工业行业教育教学指导委员会“食

品营养与安全检测”技能大赛，大赛项目即课堂教学实训项目，强化实践操作的规范性及准

确性，同时提高学生的竞争意识。

署名
编制人： 杨水莲                      日期：2021年 10月

审核人：                             日期：
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