
2022级《食品检验检测技术》专业人才培养方案
一、专业名称与代码：食品检验检测技术  490104
二、招生对象与学制：普通高级中学毕业生、中等职业学校毕业生

三、修业年限：3年 

四、职业面向 

本专业职业面向表1所示

表1  本专业职业面向

	所属专业大类

（代码）
	所属专业类

（代码）
	对应行业

（代码）
	主要职业类别

（代码）
	主要岗位群或技术领域举例

	食品药品与粮食大类（59）
	食品工业类

（5901）
	农副食品加工业（13）；食品制造业（14）；酒、饮料和精致茶制造业（15）；餐饮业（62）；质检技术服务业（745）
	公共营养师（4-14-02-01）；健康管理师（4-14-02-02）；营养配餐员（4-03-02-06）；农产品食品检验员（4-08-05-01）；质量认证认可工程技术人员（2-02-29-04）
	公共营养指导；

健康管理与营养配餐；

农产品食品检验；质量和认证认可；检验检疫


五、人才培养目标与规格
（一）人才培养目标

培养适应社会主义经济建设的需要，思想政治坚定，德、智、体、美、劳全面发展，适应我国食品市场人才需求，具有生命科学、食品科学、食品营销等素质，熟知现代食品质量安全体系和标准，掌握食品营养、食品质量检验检测技术及食品卫生安全管理的基础知识和技能，能够从事食品营养、食品卫生检验、食品卫生质量管理等工作的福建地方食品行业企业一线高素质复合型技术技能人才。

（二）培养规格

1、综合素质和基本能力的要求

要求学生了解我国国情，热爱中国共产党，热爱社会主义，热爱祖国和人民，具有爱国主义精神和共产主义道德品质；要求学生掌握食品营养、食品卫生检测必需的基本理论、基本知识和基本技能，强化实际操作技能和综合技能的训练；要求学生获得与食品营养与检测相关的食品检验工中级及以上职业资格证书。

2、 职业理论素质要求

掌握基础化学、生物化学、食品微生物技术、食品化学、食品营养基础等学科的基本理论与实验技能；掌握现代食品分析与检测、微生物检验的基本理论知识；具有食品生产、食品保藏、食品感官鉴别等基本理论知识；了解食品行业发展动态，熟悉食品安全法规与标准，掌握食品生产管理与安全控制的专业理论知识；具有计算机应用、分析检验仪器维护与使用的基本知识；具有资源节约、环境友好、清洁卫生、安全生产的观念及基本知识；掌握文献检索，资料查询的基本方法，具有一定的专业英语基础。

3、 职业技术应用能力的要求

具有采集样品和处理样品的能力；具有应用分析化学与物理分析的知识与方法对样品进行理化检验的能力；具有应用生物学分析方法对样品进行微生物检验与分析的能力；具有食品感官检验的能力；具有对检验结果进行分析和编制检验报告的能力；初步具有计量器管理、常规分析检验仪器的保养维护能力；应用食品安全和质量控制技术对生产过程进行评价监控的能力；具有公众膳食营养指导的基本能力；具有较强的自学能力、获得技能能力等可持续发展能力；能借助互联网、工具书阅读翻译本专业英文资料，具有信息收集、处理的基本能力；具有编制简单的工作报告、技术文件等文字运用能力；具有解决问题的能力和社会应变能力；具有团队合作和人际交往能力，具有竞争意识和创新能力。

（三） 职业资格证书          

                             表2 职业资格证书设置一览表

	职业资格证书

名称
	发证机关
	是否作为毕业条件
	相关联课程

或实训项目
	考证时间

	健康管理师
	人社部
	否
	健康管理师培训教程
	三年级

	营养师
	人社部
	否
	营养师培训教程
	三年级


六、课程体系的构建与运行
（一）课程体系构建思路 
食品营养与检测专业的课程体系设置，应该以就业市场需求和学生素质能力提升为导向，突出职业性、应用性，注重传授岗位所需的专业知识和技能，使学生完全适应岗位要求，并得到社会认可的培养要求。优化整体教学内容，以食品营养和食品检测专业课程为基础，强化营养学基础，增加食品检测技能课程。在此基础上，参照食品检验工考试内容标准，以学历教育为主线，将涉及考试内容等纳入课程体系，从而达到“课证融合”的目的。依据专业定位和培养目标，通过广泛的企业市场调研，采纳行业企业岗位设置标准，积极请入食品企业用人单位人员参与课程研究、设计与开发，以形成更加适合企业所需人才的教学课程新体系。

（二）专业核心课程简介

	课程名称
	食品理化检验技术
	开课学期
	第4学期

	总学时
	80
	总学分
	5
	理论30课时，实践 50 课时

	教学目标：

通过食品理化检验技术课程的学习，学生能建立食品质量分析与检验的基本概念框架。掌握分析检测基本技能、检验工作流程和操作程序，正确判断和表达食品分析结果的能力。按照制定的技术标准，对食品原料、辅助材料、半成品的质量进行检验。

能够将食品检测的基础知识和检测技能融会贯通，灵活应用于生产现场检测与食品质量监控检测，达到中级甚至高级食品检验工职业的技能要求；为拓宽学生知识面以及适应人才市场的需要打下良好基础。

	教学内容：

1、食品样品的采集和前处理技术

2、食品的感官检验法

3、食品的物理检测法

4、食品一般成分的检验

5、食品添加剂的测定

6、食品中微量元素的测定

7、食品中有毒有害物质的测定

8、食品分析中的质量保证

6、实验方法评价与数据处理

	实训项目或内容：

食品中水分含量的测定；食品灰分的测定；食品中蛋白质的测定；食品中防腐剂的测定；食品中微量元素的测定；食品中维生素C含量的测定等。

	教学方法建议：

1、利用多种教学方法（如直观教学、多媒体教学、利用网络信息资源进行教学），提高教学质量

2、加大实验教学的比重 ，培养学生的实操能力

3、鉴于课程学时短，教师也可给学生推荐一些教材、食品相关网站， 让学生自主学习。

	考核评价要求：

综合测试成绩、平时成绩和实验成绩。


	课程名称
	食品微生物检验技术
	开课学期
	第4学期

	总学时
	80
	总学分
	5
	理论30课时，实践 50课时

	教学目标：

能够进行微生物检验的基本操作。

明确微生物检验的基本程序，熟练进行样品采集、处理、参考菌株的选择，并能够对检验结果进行报告。

能够对食品中细菌菌落总数进行检验和报告。

能够对食品中大肠菌群进行检验和报告。

能够对主要致病菌进行检验和报告。

具备对常见食品进行食品卫生微生物检验进行综合分析的能力。

	教学内容：

1、食品中细菌菌落总数检验

2、食品中大肠菌群检验

3、食品中致病菌检验

4、食品中真菌检验

5、常见食品中微生物综合检验

	实训项目或内容：

食品中细菌菌落总数的测定；食品中大肠杆菌的测定；食品中金黄色葡萄球菌的测定；食品中沙门氏菌的测定；食品中霉菌的测定等。

	教学方法建议：

1、利用多种教学方法（如直观教学、多媒体教学、利用网络信息资源进行教学） ，提高教学质量

2、加大实验教学的比重 ，培养学生的实操能力

3、鉴于课程学时短，教师也可给学生推荐一些教材、食品相关网站， 让学生自主学习。

	考核评价要求：

综合测试成绩、平时成绩和实验成绩。


	课程名称
	营养配餐与指导
	开课学期
	第3学期

	总学时
	64
	总学分
	4
	理论50课时，实践 14课时

	教学目标：

1、能够进行膳食调查和评价。

2、能够对不同人群的营养状况进行测定和评价，并编制相应的食谱。

3、具备营养教育与咨询能力。

4、能够熟练掌握各类食品的卫生问题并进行社区宣传教育。

	教学内容：

1、膳食调查和评价

2、人体营养状况测定和评价

3、营养咨询和教育

4、膳食指导和评估

5、食品营养评价

6、社区营养管理和干预

7、公共营养师的职业道德

8、相关法律法规

9、食品卫生基础

	实训项目或内容：

人体营养状况测定和评价；食谱的编制以及食谱的营养评价和调整；食品营养标签的制作、营养价值的分析、营养资料的编辑；社区营养信息收集表的编制、营养档案的建立与管理等。

	教学方法建议：

1、利用多种教学方法（如直观教学、多媒体教学、利用网络信息资源进行教学） ，提高教学质量

2、加大实训教学的比重 ，培养学生的实操能力

3、鉴于课程学时短，教师也可给学生推荐一些教材、食品相关网站， 让学生自主学习。

	考核评价要求：

综合测试成绩、平时成绩和实验成绩。


	课程
名称
	营养与健康
	开课学期
	第2学期

	总学时
	64
	总学分
	4
	理论44课时，实践 20课时

	教学目标：
营养基础是一门综合性较强的应用科学，是研究食品中的营养素及其功能、营养素与人类的健康关系的科学。通过教学使学生学会或掌握营养学知识的学习方法;掌握食品营养学基本概念、术语，为学生今后的学习奠定基础;普及营养学知识，确保学生能够科学合理进行食物搭配和摄取;使学生能应用所学的基本理论和知识分析与解决生活过程遇到具体的饮食、卫生问题;使学生初步具备营养膳食平衡的宣传的能力;为学生今后从事营养教育工作奠定基础，使受教育人群能正确运用营养科学知识和营养与健康关系于饮食实践中，采取合理的膳食模式，使多种膳食危险因素下降，以减少慢性疾病的发生;提高学生对我国国民营养卫生健康状况的了解;为学生今后进一步深造有关营养学奠定基础。

	教学内容：
(1)掌握食品的消化与吸收机理。

(2)掌握食品中主要营养素的生理功能。

(3)掌握食品中主要营养素的供给量及食物来源。
(4)掌握食品加工对各种营养素的影响。

(5)掌握营养素与能量及膳食平衡的关系。
(6)掌握不同人群的营养需要

	实训项目或内容：
一、孕妇的营养与膳食指导；二、哺乳期妇女的营养与膳食指导；三、婴儿的营养与膳食指导；四、学龄前儿童的营养与膳食指导；五、学龄儿童的营养与膳食指导；六、青少年的营养与膳食指导；七、老年人的营养与膳食指导

	教学方法建议：

讲授法、案例分析法、情景教学法、实践性教学法等。

	考核评价要求：

采取平时与期末考核相结合，理论知识与实践技能相结合的课程综合考核评价机制。


	课程名称
	食品技术原理
	开课学期
	第4学期

	总学时
	64
	总学分
	4
	理论44课时，实践 20课时

	教学目标：

理解食品保藏的基本原理。

明确引起食品腐败变质的主要因素及其特性。 

掌握维持最低生命活动的保藏方法，气调、低温、罐藏、干藏腌制、辐射等保藏理论和方法。掌握最新的食品保藏加工技术。

具备对食品工艺流程中可能出现腐败变质的工艺步骤进行综合分析的能力。

	教学内容：

1、 食品气调贮藏

2、 食品低温保藏

3、 食品干燥保藏

4、 食品腌渍和烟熏保藏

5、 食品化学保藏

6、 食品辐照保藏

7、 食品罐藏

8、 食品包装保藏

9、 食品保藏新技术

	实训项目或内容：

干制蔬菜；咸蛋的腌制；韩式泡菜制作；柠檬泡爪的制作；发酵酸奶等。

	教学方法建议：

1、利用多种教学方法（如直观教学、多媒体教学、利用网络信息资源进行教学），提高教学质量；

2、加大实验教学的比重 ，培养学生的实操能力；

3、鉴于课程许多工厂化工艺流程无法直接通过实操体验，可通过视频展示进行讨论分析，增加理论知识的运用。

	考核评价要求：

综合测试成绩、平时成绩和实验成绩。


	课程
名称
	食品化学
	开课学期
	第 4学期

	总学时
	64
	总学分
	4
	理论40 课时，实践 24课时

	教学目标：
通过学习食品中重要组成成分水、糖类、脂类、蛋白质、维生素、矿物质、色素、酶等物质的构成及其理化性质，掌握这些主要成分的化学特性、功能特性、各类反应对食品品质和安全性的影响及其控制措施。

	教学内容：
水分在食品中的存在状态及其与食品稳定性的关系；糖的理化性质及在食品加工中的应用；脂肪的结构和组成，油脂在加工贮藏过程的化学变化；蛋白质的理化性质及其在食品加工中的变化；酶的性质及其对食品质量的影响；维生素和矿物质的理化性质以及它们在食品加工中的损失和强化。

	实训项目或内容：
淀粉的显色与水解；食品中总糖和还原糖的测定；油脂酸价的测定；氨基酸的纸上层析；蛋白质的颜色反应；维生素C的定量测定。

	教学方法建议：

讲授法、实例分析法、角色转换法、演示操作法等。

	考核评价要求：

采取平时与期末考核相结合，理论知识与实践技能相结合的课程综合考核评价机制。


（三）教学计划与安排
1、教学周数分配表
表3 教学周数分配表

	学年
	学期
	课内
教学
	校内专业集中实践教学
	军事训练
	校级活动
	考试
	教学总结
	毕业 综合 实践
	岗位 实习
	机动
	合计

	一
	1
	14
	
	2
	0.5
	1
	
	
	
	2.5
	20

	
	2
	16
	
	
	0.5
	1
	
	
	
	2.5
	20

	二
	3
	16
	
	
	0.5
	1
	
	
	
	2.5
	20

	
	4
	16
	
	
	0.5
	1
	
	
	
	2.5
	20

	三
	5
	
	
	
	
	0
	1
	5+12
	
	2
	20

	
	6
	
	
	
	
	0
	1
	
	18
	1
	20

	合计
	62
	
	2
	2
	4
	2
	17
	18
	13
	120


2、课程结构及学分比例表  

表4  食品检验检测技术专业课程结构及学分比例表
	类别
	项  目
	总学分
	总学时
	理论学时
	实践学时
	学时
百分比

	课
程

类

型
	必
修

课
	文化通识课程
	35
	674
	298
	376
	37.74%

	
	
	专业基础课程
	17.5
	280
	164
	116
	15.68%

	
	
	专业课程（含专业核心课）
	34
	544
	318
	226
	30.46%

	
	选
修

课
	在线选修课程
	4
	128
	128
	0
	7.17%

	
	
	专业选修课
	6
	96
	54
	42
	5.37%

	
	
	线上专业拓展课程
	2
	64
	64
	0
	3.58%

	合    计
	98.5
	1786
	1026
	760
	100%

	环
节

类

型
	理论教学
	98.5
	1026
	
	39.98%

	
	课内实践性教学
	
	760
	
	60.02%

	
	校内专业集中实践教学
	
	
	

	
	毕业综合实践教学
	12
	312学时
	

	
	岗位实习（含毕业设计）
	18
	468学时
	

	合    计
	128.5
	2566
	
	


表5 食品检验检测技术专业A、B、C课程学时情况一览表
	专业代码
	专业名称
	A类课程学时
	B类课程
	C类课程学时

	
	
	
	合计
	理论学时
	实践学时
	

	490104
	食品检验检测技术
	64
	920
	536
	384
	780

	专业实践学时
	B（实践课时）+C=1164

	专业总学时
	A+B+C=1764

	专业实践教学占比
	65.99%


备注：1、A类：纯理论课；B类：实践+理论课；C类；纯实践课（含校内专业集中实践教学、认知实习、跟岗实习、顶岗实习以及毕业实习）。
      2、本表所填的课程课时情况指除文化通识课程（表6）外的所有课程课时。  
表6 食品检验检测技术专业课程设置及各个学期学时分配表
（1）文化通识课程
	序

号
	课程

名称
	学

分
	学  时
	各学期授课周数、学时

	
	
	
	总学

时
	其中
	第一学年
	第二学年
	第三学年

	
	
	
	
	理论
	实践
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	公共必修课程、素质教育课程
	毕业实习与毕业设计

	1
	思想道德与法治
	3
	48
	32
	16
	32
	（16）
	
	 
	
	

	2
	毛泽东思想和中国特色社
会主义理论体系概论
	4
	64
	38
	26
	
	38+

26
	
	
	
	

	3
	大学体育
	8
	128
	16
	112
	32
	32
	32
	32
	
	

	4
	军事教育
	4
	148
	36
	112
	军事理论和军事技能训练统一安排于新生报到后2-3周内完成
	
	

	5
	劳动教育
	3
	78
	12
	66
	由学工处统一安排
	
	

	6
	爱的教育
	1
	16
	16
	0
	安排在新生入学教育期间及贯穿于思想政治理论课教学全过程
	

	7
	形势与政策
	1
	16
	16
	0
	4
	4
	4
	4
	
	

	8
	党史
	1
	16
	12
	4
	16
	
	
	
	
	

	9
	心理健康教育
	2
	32
	24
	8
	12
	12
	4
	4
	
	

	10
	职业发展与就业指导
	2
	32
	24
	8
	16
	
	
	16
	
	

	11
	创新创业教育
	2
	32
	16
	16
	
	32
	
	
	
	

	12
	大学美育（不含美育实践）
	2
	32
	32
	0
	
	
	16
	16
	
	

	13
	应用文写作
	2
	32
	24
	8
	
	32
	
	
	
	

	小    计
	35
	674
	298
	376
	 
	 
	 
	 
	
	

	在线选修课程（4学分）
	

	14
	在线通识课1
	1
	32
	32
	0
	32
	
	
	
	
	

	15
	在线通识课2
	1
	32
	32
	0
	
	32
	
	
	
	

	16
	在线通识课3
	1
	32
	32
	0
	
	
	32
	
	
	

	17
	在线通识课4
	1
	32
	32
	0
	
	
	
	32
	
	

	小    计
	4
	128
	128
	0
	32
	32
	32
	32
	
	

	合    计
	39
	802
	426
	376
	
	
	
	
	
	


备注：开设大学语文课程专业如下，大一第一学期（药品经营与管理、健康管理、应用英语），第二学期（高速铁路客运服务、广告艺术设计、建筑室内设计），其它专业暂不开设。信息技术：各专业根据专业需要，自行选择开设。

（2）专业课程（▲表示专业核心课程（6-8门），●表示1+X制度培训课程或其他证书课证融合课程）
	课 程 名 称
	学分
	学  时
	各学期授课周数、学时

	
	
	总学时
	其中
	第一学年
	第二学年
	第三学年

	
	
	
	理论
	实践
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	专业基础课
	毕业实习与毕业设计（论文）


	1
	基础化学
	3.5
	56
	28
	28
	56
	
	　
	　
	
	

	2
	食品营销学
	3
	48
	32
	16
	48
	
	
	
	
	

	3
	食品安全和质量管理
	3
	48
	32
	16
	48
	
	
	
	
	

	4
	食品微生物基础
	4
	64
	40
	24
	
	
	64
	　
	
	

	5
	有机化学
	4
	64
	32
	32
	
	64
	
	　
	
	

	小    计
	17.5
	280
	164
	116
	152
	64
	64
	　
	
	

	专业课程
	

	1
	▲食品化学
	4
	64
	40
	24
	
	
	
	64
	
	

	2
	生物化学
	3
	48
	30
	18
	
	
	48
	
	
	

	3
	▲营养与健康
	4
	64
	44
	20
	
	64
	
	
	
	

	4
	▲营养配餐与指导
	4
	64
	50
	14
	
	
	64
	
	
	

	5
	▲食品理化检验技术
	5
	80
	30
	50
	
	
	
	80
	
	

	6
	▲食品微生物检验技术
	5
	80
	30
	50
	
	
	
	80
	
	

	7
	食品工艺学
	3
	48
	32
	16
	
	48
	
	
	
	

	8
	▲食品技术原理
	3
	48
	32
	16
	
	
	
	48
	
	

	9
	食品原料学
	3
	48
	30
	18
	
	
	48
	
	
	

	小    计
	34
	544
	318
	226
	
	112
	160
	272
	
	

	专业选修课程 （每生必须修满 6 学分以上）
	

	1
	信息技术
	3
	48
	24
	24
	
	48
	
	
	
	

	2
	食品感官与掺伪鉴别
	3
	48
	30
	18
	
	
	48
	
	
	

	小    计
	6
	96
	54
	42
	
	48
	48
	
	
	

	线上专业拓展课程（每生必须修满 2 学分以上）
	

	1
	营养与食疗学
	1
	32
	32
	0
	
	
	
	
	32
	

	2
	舌尖上的安全
	1
	32
	32
	0
	 
	
	
	
	32
	

	小计
	2
	64
	64
	0
	
	
	
	
	64
	

	合    计
	59.5
	984
	600
	384
	152
	224
	272
	272
	64
	


注：作为毕业条件的职业资格证书，其相关课程应体现在专业课程教学计划中。

（3）专业集中实践教学课程
表7 专业实践教学安排一览表

	模块
	实训项目
	学分
	学时
	学期与学时安排
	场地
	备注

	
	
	
	
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	
	

	校内专业集中实训课程
	1
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	　
	合计
	
	
	
	
	
	
	 
	
	
	

	职业综合实践
	认知实习、跟岗实习、顶岗实习
	12
	312
	
	
	
	
	312
	
	
	

	
	毕业实习（含毕业设计）
	18
	468
	
	
	
	
	
	468
	
	

	
	小计
	30
	
	
	
	
	
	312
	468
	
	

	总计
	30
	780
	
	
	
	
	312
	468
	
	


七、实施保障
（一）师资队伍
本专业拥有一支实力较强、知识结构新、热爱本职工作、具有良好师德，能够胜任高职教育的专兼结合的师资队伍，该队伍年龄、学历、职称结构合理。

表8 专业师资一览表
	专业
	教师姓名
	学历
	校内职称
	职业资格证书
	是否双师型

	食品检验检测技术
	池玉芬
	研究生
	副教授
	高级检验工  健康管理师(三级)
	是

	
	范燕华
	研究生
	副教授
	高级食品检验工、健康管理师（三级），公共营养师（二级）
	是

	
	张雨彤
	本科
	助教
	
	是

	
	吴丹丹
	本科
	助教
	健康管理师(三级)
	

	
	林锦锦
	研究生
	助教
	食品检验工（三级）
	

	
	吴小青
	本科
	讲师
	公共营养师（二级）
	是


现有专任教师6人，其中具有硕士以上学历3人，占专任教师比例50%；具有中级以上职称3人，占专任教师比例50%；“双师型”教师4人，占专任教师比例66.7%。

（二）实践教学条件
食品微生物检验课程配备有预备室、显微镜室、高压室及食品微生物检验操作室；食品理化检验课程配备精密仪器室、预备室和食品理化检验的操作室。此外，也为其他相关专业课程教学提供实践场所。

（三）教学管理与评价
成立系部教学质量监控管理机构、建立教学质量标准系统、实施教学监控运行系统（包括教学常规检查制度、教学督导制度、听课制度、考核制度、毕业生质量跟踪调查制度等）。同时有效开展教学质量评价，包括理论教学、实践教学、教学管理质量、学生学习质量、专业建设、课程建设、教研室、实验室、考试与考查、毕业实习等各个教学环节的质量评价工作。

八、毕业要求

表8  三年制学生毕业要求

	序号
	项  目  要  求

	1
	修完本专业规定的所有课程（包括实践教学），成绩全部合格，学分满134学分。

	2
	完成规定的跟岗实习、顶岗实习和毕业实习，考核成绩合格。

	3
	毕业设计成绩合格。
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