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一、专业基本信息 

（一）专业名称 

食品加工与检验 

（二）专业代码 

1214-4 

（三）培养规格 

农产品食品检验员中级工 

（四）招生对象  

初中毕业学生 

（五）学制 

3 年 

（六）就业方向 

面向分析检测行业，针对食品加工、食品检验等类型企业的分析检测岗位群，食品生

产或检测企业食品分析检验等工作。 
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二、人才培养目标 

（一）培养目标概述 

贯彻党的教育方针，落实立德树人根本任务，把学生培养成为德、智、体、美、劳全

面发展的社会主义建设者和接班人。本专业中级面向分析检测行业，针对食品加工、食品

检验等类型企业的分析检测岗位群，培养具有良好的工匠精神、主动性与责任心、团队合

作意识、自我管理、学习能力、沟通能力、解决问题能力、计划组织能力等职业核心素养；

能胜任食品理化指标检测、食品营养素检测、食品微生物检测、食品中元素检测等食品分

析与检测工作任务，按照《农产品食品检验工国家职业技能标准》取得农产品食品检验员

中级职业技能等级证书的高素质技能人才。 

（二）培养目标具体描述 

1.思政目标 

主动打牢思想基础，积极参加以爱党、爱国、爱社会主义、爱人民、爱集体为主线的

体验性学习活动。做到把党、祖国、人民装在心中，强化做社会主义建设者和接班人的思

想意识，形成立德成人、立志成才的伟大理想。 

2.核心素养目标 

（1）自我管理：遵章守纪，仪容仪表规范，语言、举止文明，有时间观念；掌握健

康常识，改正不良嗜好； 

（2）主动性与责任心：明确职责，服从安排，听从指令；  

（3）沟通能力：能够听取、复述或记录基本信息，能够陈述个人意愿的基本信息； 

（4）学习能力：获取现成来源的信息通过记录、记忆、模仿等方式习得和积累知识

和技能； 

（5）团队合作：有合作意愿，明确职责，执行团队决定，参与团队行动； 

（6）工匠精神：尊重技能，认同本职业，做事把质量放在首位。 
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3.专业能力目标 

（1）能够掌握安全管理制度，并按照安全操作规程作业； 

（2）能够达到世赛标准要求，规范进行称量、移液等实验操作； 

（3）能够明确工作任务，执行给定计划，能在教师的指导下，制定作业计划； 

（4）能够规范操作简单玻璃仪器（烧杯、容量瓶、三角瓶、移液管、滴定管）； 

（5）能够规范进行减重法称量操作，并熟练规范快速的使用天平； 

（6）能够规范进行容量法、重量法对操作； 

（7）能够进行简单样品的前处理； 

（8）能够通过使用分光光度计，完成水中磷、铁、硅等元素的含量测定； 

（9）能够使用索氏抽提法、凯氏定氮法、纤维素分析法、斐林法进行食品营养素检

测； 

（10）能够通过电导率仪、pH 计、电位滴定仪等小型仪器，完成部分食品理化指标

检测； 

（11）能够熟练使用显微镜、革兰氏染色等观察菌落； 

（12）能够规范进行培养基的配制、灭菌、梯度稀释、倒置培养等无菌操作，对生

活饮用水的菌落总数与豆制品中的大肠菌群进行测定及计数； 

（13）能正确计算与处理实验数据。 
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三、教育教学计划表和课程/活动说明 

（一）教育教学计划（课时安排）表 

第一学年 第二学年 第三学年 
第一

学期 
第二

学期 
第三

学期 
第四

学期 
第五

学期 
第六

学期 
序

号 

课程/
活动

类别 

课程/活动编

码 
课程/活动名称 学分 

总学

时 
20
周 

20
周 

20
周 

20
周 

20
周 

20
周 

1 OT-XX-4-01 体育与健康 1 2 36 2      

2 OT-XX-4-02 体育与健康 2 2 36  2     

3 OT-XX-4-03 体育与健康 3 2 36   2    

4 OT-XX-4-04 体育与健康 4 2 36    2   

5 OT-XX-4-05 体育与健康 5 2 36     2  

6 OD-XX-4-05 劳动教育 1 18 

2
（

前

9） 

     

7 OM-XX-4-01 美育 1 18        

8 OZ-XX-4-01 自我管理 1 18 

2
（

后

9） 

     

9 OZ-XX-4-07 中国特色社会主义 2 36  2     

10 OZ-XX-4-08 职业道德与法治 2 36   2    

11 OZ-XX-4-09 
心理健康与职业生

涯 
2 36    2   

12 OZ-XX-4-10 哲学与人生 2 36     2  

13 OY-XX-4-01 语文 1 2 36 2      

14 OY-XX-4-02 语文 2 2 36  2     

15 OY-XX-4-03 语文 3 2 36   2    

16 OY-XX-4-04 语文 4 2 36    2   

17 

公共

基础

课程 

OL-XX-4-01 历史 1 2 36   2    
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18 OL-XX-4-02 历史 2 2 36    2   

19 OS-XX-4-01 数学 1 2 36  2     

20 OJ-XX-4-01 数字技术应用 2 36 2      

21 OE-XX-4-01 英语 1 2 36     2  

22 OH-XX-4-01 化学 6 108    6   

23 HB-X-4-01 
化学原料主成分含

量测定 
18 324 18     　 

24 HB-S-4-01 食品理化指标检测 18 324  18  　 　 　 

25 HB-S-4-02 食品微生物检测 8 144 　  8   　 

26 HB-S-4-03 食品中元素检测 1 10 180 　 　 10   　 

27 HB-S-4-04 
食品中营养素检测

1 
12 216  　  12　 　 　 

28 

工学

一体

化课

程 

HB-X-4-05 
水质有机污染综合

指标测定 
20 360    　 20　 　 

29 
实践

课程 
HB-Z-4-10 岗位实习 35 560 　 　 　 　 　 28 

合计 166 2918 26 26 26 26 26 28 

1 SY-Y-1-01 素养提升周 1 1.5 24 12      

2 SY-Y-1-02 素养提升周 2 1.5 24  12     

3 SY-Y-1-03 素养提升周 3 1.5 28   14    

4 SY-Y-1-04 素养提升周 4 1.5 28    14   

5 

素养

提升

模块 

SY-Y-1-05 素养提升周 5 2 32     16  

合计 8 136 12 12 14 14 16  

注：素养提升模块每学期至少含 6 课时的劳动教育活动
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四、教学实施建议 

（一）专业课程师资配置要求 

1、工学一体化课程授课教师必须具备学院认定的一体化教师资格或具备“双师型”教师

条件； 

2、师生比控制在 1:20 以内； 

3、具备本专业高级工及以上职业技能等级或相关专业的大专及以上学历。 

（二）实训室及设备要求 

序号 实训室名称 主要实训装备配置 实训内容 

1 化学分析室 
常用玻璃器具、旋光仪、紫外可

见分光光度计、电位滴定仪 

化学滴定分析操作；旋光法、紫外可

见分光光度法、电位滴定法测定药品

含量 

2 微生物室 
超净台、高压蒸汽灭菌锅、恒温培

养箱、微量移液器                
菌落总数测定、大肠菌群测定 

3 天平室 电子天平 称量及称量练习 

4 预处理室 索氏抽提器、粗纤维仪 样品前处理 

5 机房 计算机 信息检索与处理学习，查找学习资料 

 

设施要求: 

（1）实训室或实训车间应根据学员的健康安全要求和教学内容确定每名学生实训时

的使用面积。 

（2）实训场地的采光、照明和通风 

①采光 

Ⅰ）实训室和实训车间的采光应按照 GB 50033 工业建筑采光系数的有关规定。 

Ⅱ）采光没计应注意光的方向性，应避免对工作产生遮挡和不利的阴影。 

Ⅲ）当天然光线不足时，应补充人工照明，补充的人工照明光源应选择接近天然光色
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温的光源。 

Ⅳ）对于需要识别颜色的场所，应采用不改变天然光光色的采光材料。 

②照明 

Ⅰ）实训室和实训车间的照明应根据教学内容对识别物体颜色的要求和场所特点，选

择相应显色指数的光源，一般显色指数不低于 Ra80。 

Ⅱ）实训场所的其他照明要求应按照 GB 50034 中工业建筑照明的有关规定。 

③通风 

按照工业企业通风和 GBJ 16 的有关要求。 

（3）实训场地电气安装 

按照 GB 16895 的有关规定。 

（4）实训场地的防火 

按照 GBJ 16 有关厂房、仓库防火的规定以及 GBJ 67 的有关规定。 

（5）实训场地的卫生 

按照 GBZ 1 工业企业设计卫生标准 

（三）教材、学材选用 

1.建立教材管理责任体系，制定管理制度，统一思想。思想政治、语文、历史必修课

程必须使用国家统编教材。劳动教育、通用职业素质、数学、英语、数字技术应用、体育

与健康等公共基础课程教材须在人力资源和社会保障部发布的全国技工教育规划教材目

录中选用。专业课程原则上在全国技工教育规划教材目录中选用，北京市人社部门技工教

育规划教材目录为补充。在全国和北京市技工教育规划教材目录中没有的教材，可在技工

院校教材信息库中选取。 

2.教学项目尽量选取企业真实的工作项目，采取校企合作的形式，让学生亲身参与真

实的工作，并对工作结果负责。教学项目选取要符合一体化课程标准的要求。 

3.实际教学过程中可以根据参考性的学习任务结合实际教学条件选择适宜的设备和检

测方法完成教学。 

4.在实际教学中以学生为主体，教师重在教学设计和学习结果的点评检查。 

5.每个学习小组 2--6 人。 

教师用书与参考资料 
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序号 
课程 
类别 

课程名称 教材名称 出版社 

1 
化学原料主成分含量测

定 
化学原料主成分含量测定工作页 劳动出版社 

2 食品常规理化指标检测 食品常规理化指标检测工作页 自编 

3 食品中营养素检测 1 食品中营养素检测 1 工作页         自编 

4 食品微生物检测 食品微生物检测工作页 自编 

5 食品中元素检测 1 食品中元素检测 1 工作页 自编 

6 

工学一

体化课

程 

水质有机污染综合指标

测定 
水质有机污染综合指标工作页 自编 

五、评价及毕业条件 

1.学生的综合评价由“基本素质评价”、“专业能力评价”、“职业核心素养评价”、“德育

评价”等部分组成。 

2.基本素质评价，由不同的公共基础课程成绩组成，主要由公共基础课教师完成评价。 

3.专业能力评价，由专业基础课程与工学一体化课程成绩组成，主要由专业课教师完

成评价。 

4.职业核心素养评价，根据学生的综合表现，过程性按周期进行一次评分，主要由公

共基础课教师、专业课教师、班主任等完成。 

5.德育评价，由学工处组织班主任老师等实施，根据学生参与教育活动的情况进行综

合评价，评价周期按照教育活动计划进行，整个培养周期进行累计。 

6.学生在培养周期内需要通过统一考试，取得农产品食品检验员四级（中级）职业技

能等级（资格）证书。 

7.评价考核要规范，严格考核制度，要关注学生对评价结果的认可。 

8.完成教学计划规定的全部课程，经考试合格或取得规定的学分，并取得所学专业相

应等级的职业资格证书/职业技能等级证书的学生准予毕业。


