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（食品药品与粮食）专业群（食品检验检测技术）专业

人才培养方案

一、专业名称与专业代码

二、入学要求

三、修业年限

四、职业面向
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（二）培养规格
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六、课程设置及要求
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（一）公共基础课程（职业素质模块）
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（二）专业课程（职业基础模块）
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（四）专业课程（职业综合技能模块）
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（五）专业课程（职业拓展模块）
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八、实施保障

（一）师资队伍
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（二）教学设施

表 4 校内实训室明细表

序号 实训室名称 主要设施设备名称 可实训的项目

1

食品微生物

检测实训室

生化培养箱

显微镜的结构和使用、微生物形态观

察、培养基配制技术、高压蒸汽灭菌

技术、革兰染色技术、酵母菌形态观

察和数目测定、细菌平板菌落计数

（培养及计数）、大肠菌群的检测（无

菌培养及结果判定）、面包中菌落总

数检验(前处理)、牛奶中大肠菌群检

验(前处理)、环境微生物检验

隔水式恒温培养箱

数显恒温水浴振荡器

立式压力蒸汽灭菌器

菌落计数器

恒温鼓风干燥箱

生物显微镜/放大镜/菌

落计数器

2
食品检测

实训室

氮吹仪 纯水的制备、有机溶剂的回收、玻璃

仪器的清洗、生牛乳相对密度测定、

油脂折光率测定、茶叶中重金属铅含

量的检测（样品前处理）、乳粉中钙

的测定 （样品前处理）、韭菜中甲

拌磷农药的检测（样品前处理及氮

吹）、玻璃仪器的使用、酸度计的使

用、紫外-可见分光光度计的使用（样

品处理）、原子吸收分光光度计的使

用（样品处理）、液相色谱仪的应使

用（样品处理）、气相色谱仪的使用

（样品处理）、沙琪玛中粗脂肪的测

定、发酵乳中总酸的测定、高粱中水

超纯水机

超声波清洗器

旋转蒸发仪

循环水真空泵

漩涡混合器

漩涡震荡器

数显漩涡震荡器
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分含量的测定、面粉中总灰分的测

定、葡萄酒中总糖的测定、杏仁露中

蛋白质的测定、沙棘汁中抗坏血酸的

测定、乳粉中钙的测定、酱牛肉中亚

硝酸盐含量的测定、食醋中苯甲酸的

测定、茶叶中重金属铅含量的检测、

乳粉中三聚氰胺的检测、韭菜中甲拌

磷农药的检测、猪肉中磺胺类药物残

留量的检测；全脂牛乳标准查询及感

官鉴评、葡萄酒的感官检验、果脯的

感官检验、面包的感官检验、饼干的

感官检验、感官分析方法

质构仪

阿贝折光仪

酸度计

自动凯氏定氮仪

微波消解仪

高速冷冻离心机

离心机

旋转蒸发仪

立式压力蒸汽灭菌器

超声波清洗仪

数显糖度计

3 光谱室

紫外-可见分光光度计
酱牛肉中亚硝酸盐含量的测定、紫外

-可见分光光度计的使用、焦糖的制

备及测定、功能性食品中有效成分的

检测
旋光仪

4
食品分析

实训室

果蔬呼吸测定仪

面粉中水分含量测定、沙琪玛中粗脂

肪的测定、蔬菜的干燥保藏技术、焦

糖化反应、淀粉的显色与水解、蛋白

质的性质、油脂酸价的测定、果蔬酶

促褐变、标准溶液配制与标定、淀粉

的提取、油脂过氧化值的测定、色素

的调配试验、增稠剂性能比较、大料

调味油的制备、食品中农药残留快

检、食品中亚硝酸盐快检、食品中硼

砂快检、食品中吊白块快检、食品中

甲醛快检

匀浆机

通风橱

PH 计

水浴锅

油浴锅

数显水果硬度计

蛋白高度测定仪

色差计

多功能二氧化碳气体分

析仪

5 超净工作室

超净工作台
无菌操作及接种、细菌平板菌落计数

（无菌制样及接种）、大肠菌群的检

测（无菌制样及接种）、面包中菌落

总数检验（无菌制样及接种）、牛奶

中大肠菌群检验（无菌制样及接种）、

大肠菌群产气实验

物品传递窗

空气净化系统

6
原子吸收

光谱室

火焰原子吸收光谱仪 乳粉中钙的测定（上机测定）、食品

中锌的检测（上机测定）、茶叶中重

金属铅含量的检测（上机测定）、原

子吸收光谱仪的使用

火焰石墨炉原子吸收光

谱仪

原子吸收罩
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7 高温室
马弗炉 乳粉中水分含量的检测（烘干）

面粉中灰分含量的检测（灰化）其他

食品水分及固形物检测恒温鼓风干燥箱

8 色谱室

液相色谱仪 液相色谱仪的结构和原理、液相色谱

仪的使用、食醋中苯甲酸的测定、乳

粉中三聚氰胺的检测、韭菜中甲拌磷

农药的检测、猪肉中磺胺类药物残留

量的检测

超声波清洗器

9 天平室
精 密 电 子 天 平

（0.1g,0.1mg）

高粱中水分含量的测定（称量）、面

粉中总灰分的测定（称量）

实验用溶液配置（称量）

10
食品加工室

多媒体

果蔬罐头加工、果丹皮加工、果冻加

工、果脯加工、泡菜加工、蒸煮肠制

作、松花蛋加工、内酯豆腐制作、果

蔬加工原料及预处理方法、果蔬干

制、包装机的使用、酸乳制作（原料

预处理）、米酒的加工；焙烤食品常

用原辅料、蛋糕加工、面包加工、韧

性饼干加工、酥性饼干加工、泡芙加

工、桃酥加工、枣花酥加工、蛋挞加

工等

破壁机

榨汁机

粉碎机

胶体磨

绞肉灌肠机

真空包装机

电磁炉

层炉

风炉

醒发箱

烤箱

和面机

搅拌机

打蛋器

11 发酵室

酸奶机

酸乳加工、米酒的加工。

膳食宝塔，膳食指南，体格检测，营

养调查，营养缺乏病，膳食调查，一

般人群营养配餐，特殊人群营养配

餐，疾病人群营养配餐

搅拌机

多媒体设备

超声波体重称

皮褶厚度计

膳食宝塔模型

食物模型

多媒体设备

陈列柜

12 原料贮藏室

冰箱

食品加工原料的储存冰柜

陈列柜

13 食品模拟 多媒体设备 一般人群营养配餐、特殊人群营养配
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（四）教学方法

（五）学习评价
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（六）质量管理
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九、毕业要求

十、附录

1.编制依据

2.专业建设委员会
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3.教学进程表

4.变更审批表
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山西药科职业学院专业人才培养方案变更审批表
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	（二）专业课程（职业基础模块）
	（三）专业课程（职业核心技能模块）
	（四）专业课程（职业综合技能模块）
	（五）专业课程（职业拓展模块）
	（六）专业课程（职业认知模块）
	（七）专业课程（职业体验模块）
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	（三）教学资源
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	（五）学习评价
	1.公共基础课
	包括平时考核和期末考试。
	平时考核占期末总成绩的50%，考核内容主要包括课堂出勤情况、作业完成情况、课堂表现、课堂测试等。期末
	2.专业（技能）课
	包括平时考核、实训考核和期末考试。
	平时考核包括理论考核和实训考核，其中理论考核占期末总成绩的10%，实训考核占期末总成绩的40％。理论
	期末考试成绩占期末总成绩的50％，考核内容主要侧重学生基本知识和技能的掌握与应用情况。采用“实际操作
	3.选修课
	采用“笔试”、“撰写论文”、“社会调查”等方式进行，考核内容主要包括课堂出勤、课堂表现、期末考核等。
	（六）质量管理
	2.专业建设委员会

