
《食品分析》课程教学标准

一、课程基本信息与概述

课程名称：食品分析

课程类型：专业必修课

总学时： 理论学时:36；实训学时:36；总学时：72（4 学时/周）

学分：4学分

教学方法：在教学中充分运用实训课、 课堂讨论、现场教学等形式和多媒体。

考核方式： 专业考试课

先修课程：《有机化学》（含实验）、《无机化学》（含实验）、《仪器分析》（含

实验）、分析样品前处理技术等。

后修课程：《高分子材料检测》、《综合技能实训》、《毕业论文》等

适用专业：分检技术专业专科二年级，第一学期

开课院系： 化学工程系

分析检验技术专业紧密结合市场需求和地方经济发展需要，重点突出学生职业素

质和职业能力的培养，主要面对各级技术监督和检验岗位，培养从事化学品、食品、

日用品等商品的质量检测、质量分析、质量控制与管理的高技能应用型人才。

《食品分析》是本专业培养方案中设置的专业必修课程之一，是根据高职高专人

才培养目标，以职业能力提升、行业岗位需要为依据确定教学内容。课程建设注重学

生素质的提高和创新意识的建立以及职业技能的培训与开发，是拓展本专业人才知识

结构、能力结构及职业素质的重要组成部分。

《食品分析》课程以化学分析为主线，强调化学分析理论在食品分析中的应用，

以论证性实验为主，培养学生理论联系实际，解决生产中的实际问题。同时也是一门

实践性很强的课程，根据课程的特色，既要求学生除了掌握食品分析的基本理论，能

根据检测要求合理选用分析方法并进行误差分析之外，还要求学生在实验课中，学会

基本操作技能，了解最新方法的进展，以及今后的发展方向。

二、课程目标

本课程围绕立德树人的思政目标根本任务，做到课程思政与专业技能相结合，按

照“具体工作岗位一提炼典型工作任务→工作过程分析→能力分析→设计教学项目一

形成课程结构”的流程进行项目导向的课程设计。本课程项目设计与食品分析岗位工



作紧密结合，项目均来自于真实的案例，覆盖了多种类型食品的理化检测，使得学生

在相对真实的工作环境中尽可能全面的进行食品分析检验的技能和理论的学习。学习

《食品分析》课程，教学主要内容包括食品样品采集、处理，食品物理检验，食品营

养成分检验，食品添加剂检验，食品有毒有害物质检验，食品中农残检验等。突出了

高职高专教学中以应用为主的特色，强调对学生能力的培养。实验部分主要是对应于

理论知识中的检验项目，采用的检测方法都来自国家标准检测方法或最新行业标准检

测方法。通过本课程的教学，使学生达到如下学习要求：

理论知识要求：

掌握基本食品分析和检验内容。能按照食品类型和检验项目查找合适的标准，合适的

检验方法，能够按照标准开展实验并最终可以判别实验结果。

技能要求：

1.能够按照国家标准（或行业标准、企业标准等）开展实验。

2.掌握分析实验结果并按国家标准（或行业标准、企业标准）进行判别。

职业素养要求：

1.具有良好的学习态度和自学能力，多观察、常思考，勤动手。

2.具有较强的职业道德观念，有责任心、会沟通、善于合作。

3.有吃苦耐劳的精神。

三、课程教学内容与要求

任务一 食品样品的采集与处理

 技能目标

 1．学会食品样品采集、制备和保存方法。

 2．学会食品样品预处理方法。

 知识目标

 1．了解食品分析的一般程序。

 2．了解食品样品预处理的基本原理。

知识要点：



 一、案例——茶取样

 二、选用的国家标准

 GB/T8302-2013 茶取样。

 三、取样方法

 1．大包装茶取样

 2．小包装茶取样

 3 ．紧压茶取样

 4．样品的包装和标签

 5．样品运送

 6．取样报告单

 7．取样工具

任务二 物理检验

 技能目标

 1．会测定食品的相对密度。

 2．会测定食品的折射率。

 3．会测定食品的旋光度。

 4．会测定食品的黏度。

 5．会测定食品中二氧化碳的含量

 知识目标

 1．明确密度计法测定食品的相对密度的原理和方法。

 2．明确折光法测定饮料中可溶性固形物含量的原理和方法。

 3．明确旋光法测定食品中粗淀粉含量的原理和方法。

 4．明确食品黏度的测定原理和方法。

 5．明确食品中二氧化碳含量的测定原理和方法。

 知识要点

项目一 测定食品的相对密度



项目二 罐头食品可溶性固形物含量的测定

项目三 测定味精中谷氨酸钠的含量

项目四 测定淀粉的黏度

任务三 测定食品中的水分

 技能目标

 1．会用干燥法测定食品中水分含量。

 2．会对样品进行恒量操作。

 2．会用卡尔·费休法测定食品中微量水分。

 知识目标

 1．明确常见的食品水分含量，以及重量法测定水分原理。

 2．明确卡尔·费休法测定水分的原理。

知识要点：

第一节 食品中水分测定项目案例分析

第二节 水分测定的其他方法介绍

任务四 测定食品中的灰分

 技能目标

 1.会测定食品中灰分含量。

 2.会测定食品中水溶性、水不溶性、酸不溶性灰分。

 知识目标

 1．明确总灰分测定原理。

 2．了解食品灰分种类

知识要点：

第一节 测定食品中的总灰分



第二节 水溶性灰分和水不溶性灰分的测定

第三节 酸不溶性灰分的测定

任务五 测定食品中的蛋白质及氨基酸

 技能目标

 1．会测定食品中粗蛋白含量。

 2．会测定食品中氨基酸总量。

 3．会测定食品中不同氨基酸含量。

 知识目标

 1．明确常见的食品蛋白质含量，以及测定原理。

 2．明确食品氨基酸总量的含量，以及测定原理。

知识要点：

第一节 测定食品中的蛋白质

第二节 测定食品中氨基酸态氮

第三节 测定食品中的氨基酸

任务六 测定食品中的脂类

 技能目标

 1．会测定食品中的粗脂肪。

 2．会测定食品中的 DHA、EPA。

 3．会测定食品中的磷脂。

 知识目标

 1．明确常见食品中脂肪含量，以及测定原理。

 2．明确常见 DHA、EPA 含量较高食品，以及测定原理。

 3．明确食品中磷脂含量水平，以及测定原理。

知识要点：

第一节 测定食品中粗脂肪

第二节 测定食品中的 DHA 和 EPA

第三节 测定食品中磷脂



任务七 测定食品中的碳水化合物

 技能目标

 1．会测定食品中的还原糖。

 2．会测定食品中的总糖。

 3．会测定食品中的淀粉。

 4．会测定食品中的纤维。

 5．会测定食品中的果胶。

 知识目标

 1．明确常见的食品中碳水化合物含量，以及营养学意义。

 2．明确食品中还原糖、总糖、淀粉测定原理。

 3．明确常见食品纤维含量，以及测定原理。

 4．明确食品果胶测定原理。

知识要点：

第一节 测定食品中的还原糖

第二节 测定食品中的蔗糖

第三节 测定食品中的总糖

第四节 测定食品中的淀粉

第五节 测定食品中的纤维

第六节 测定食品中的果胶物质

任务八 测定食品的酸度

 技能目标

 1．会测定食品的总酸度。

 2．会测定食品中的有效酸度。

 3．会测定食品中的挥发酸。

 4．会测定食品中的有机酸。

 知识目标

 1．明确食品中常见的有机酸种类，了解食品酸度的意义。



 2．明确食品总酸度的意义，测定原理。

 3．明确有效酸、挥发酸的测定原理。

 4．明确食品有机酸的测定方法

知识要点：

第一节 测定食品的总酸

第二节 测定食品中的有机酸

任务九 测定食品中的维生素

 技能目标

 1．会测定食品中的维生素 C。

 2．会测定食品中的维生素 B1。

 3．会测定食品中的维生素 B2。

 4．会测定食品中的维生素 A、E。

 5．会测定食品中的维生素 D。

 知识目标

 1．明确常见的食品维生素 C、B1、B2 含量，以及测定原理。

 2．明确常见的食品维生素 A、E、D 含量，以及测定原理。

知识要点：

第一节 测定食品的维生素 C

第二节 测定食品的维生素 B1

第三节 测定食品的维生素 B2

第四节 测定食品的维生素 A、E

第五节 测定食品的维生素 D

任务十 测定食品中的营养元素

 技能目标

 会测定食品中的铁、锌、钠、钾、钙、镁、碘、硒、磷等营养元素。

 知识目标



 明确常见的食品铁、锌、钠、钾、钙、镁、碘、硒、磷含量，以及测定原

理。

任务十一 测定食品中的添加剂

 技能目标

 1．会测定食品中的糖精钠。

 2．会测定食品中的甜蜜素。

 3．会测定食品中的苯甲酸和山梨酸（钾）。

 4．会测定食品中的亚硝酸盐和硝酸盐。

 5. 会测定食品中的亚硫酸盐（二氧化硫）。

 6. 会测定食品中的食用合成着色剂。

 7. 会测定食品中的叔丁基羟基茴香醚（BHA）和 2,6-二叔丁基对甲酚

（BHT）。

 知识目标

 明确常见食品添加剂的使用限量标准，了解解测定原理。

任务十二 测定食品中的有害元素

 技能目标

 1．会测定食品中的铅。

 2. 会测定食品中的总汞和有机汞。

 3. 会测定食品中的镉。

 4. 会测定食品中的铬。

 5. 会测定面制食品中的铝。

 6. 会测定食品中的砷。

 7. 会测定食品中的氟。

 知识目标



 明确食品中有害元素的残留限量标准，掌握其测定原理

任务十三 测定食品中农药及药物残留

 技能目标

 1．会测定食品中有机磷农药残留量。

 2．会测定粮食、蔬菜样品中的有机氯、拟除虫菊酯农药残留量。

 3．会测定蔬菜、水果中氨基甲酸酯类农药残留量。

 4．会测定食品中土霉素、四环素、金霉素、强力霉素残留量。

 5．会测定食品中的氯霉素残留量。

 6．会测定食品中磺胺类药物残留量。

 知识目标

 1．了解农药及农药残留，兽药及兽药残留在食品中允许残留标准。

 2． 明确食品中农药及药物残留检测原理。

任务十四 测定食品中毒素（天然毒素）和激素

 技能目标

 1．会测定贝类产品中麻痹性贝类毒素含量。

 2．会测定粮食样品中黄曲霉毒素 B1 的含量。

 3．会测定动物性食品中克伦特罗残留量。

 4．会测定食品中己烯雌酚残留量。

 知识目标

 明确食品中毒素和激素的测定原理。

 任务十五 测定食品加工和包装中有害物质含量

 技能目标

 1．会测定食品中三聚氰胺含量。



 2．会测定食品中苏丹红含量。

 3．会测定食品塑料、纸包装及橡胶用品中渗出物含量。

 知识目标

 1．明确食品中三聚氰胺的测定原理。

 2．明确食品苏丹红测定测定原理。

 3．明确食品包装材料渗出物测定条件。

 非教材内容——专题：食品的快筛

 技能目标

 1．会使用食品快筛试剂盒。

 知识目标

 明确食品中常见的违法行为，掌握常见快筛试剂盒的测定原理

四、学时分配

序

号

教学内容

总学时：72

课时分配

讲课 实验课 习题课

1 概述 2

2 任务一 食品样品的采集与处理 2 3

3 任务二 物理检验 2 3

4 任务三 测定食品中的水分 2 3

5 任务四 测定食品中的灰分 2 3

6 任务五 测定食品中的蛋白质及氨基酸 2 3

7 任务六 测定食品中的脂类 4 3

8 任务七 测定食品中的碳水化合物 2 3

9 任务八 测定食品的酸度 2 3

10 任务九 测定食品中的维生素 2

11 任务十 测定食品中的营养元素 2



12 任务十一 测定食品中的添加剂 2 3

13 任务十二 测定食品中的有害元素 2 3

14 任务十三 测定食品中农药及药物残留 2

15 任务十四 测定食品中毒素（天然毒素）和激素 2

16 任务十五 测定食品加工和包装中有害物质含量 1 1

17 非教材内容——专题：食品的快筛 2 3

合计 35 33 1

五、考核评价

考核包括三部分：平时成绩（包括学习态度、出勤率、作业、提问等方式记分）、平时

实训成绩和实训考核（包括实验动手能力、实验结果和实验报告等）、期末考核。

平时成绩：占 30%。

实训技能考核：包括各项实验动手能力、实验报告和实操考核等。

期末考核：占总成绩的 70%。

《食品分析》实验部分课程标准

一、实验课程的性质和目的

《食品分析》是分析检验技术专业培养方案中设置的专业必修课程之一，

《食品分析实验》与《食品分析》理论教学紧密结合。通过本课程的学习，加

深学生对理论知识的理解和掌握，使学生能正确掌握食品分析实验的操作技能，

提高学生观察问题、分析问题、独立思考和解决问题的能力。培养学生具有严

谨的学习态度和严谨的科学作风，为后续课程的学习和今后走向社会、为社会

服务打下良好的基础。

通过不同食品不同检查项目全面巩固学生在前期已学的基本操作训练，要

求学生熟练地掌握规范的操作技术，培养学生严谨的工作作风和科学态度。加

深对“商品”的概念的认识，提高实际食品样品检验中分析问题和解决问题的

能力。

二、实验教学的方法和手段

为提高实验的教学效果，实验严把预习、实验和实验报告 3个环节。



预习：根据教学安排，让学生预习实验内容，让学生有目的地去查阅与实

验相关的资料，切忌实验时照方抓药，手忙脚乱。

实验：实验开始前由指导教师讲解实验要点，提出注意事项，实验过程中，

以学生为主体，教师巡回指导，实验完成由教师签名后方可离去。

实验报告：实验结束后，要求学生根据实验时所记录的实验数据，实事求

是地进行数据处理，对实验结果进行细致地分析、讨论，完成相关的思考题作

业。

三、课程学时及安排

总学时数：36 学时，实验总数：共 11 个。

四、参考书与实验讲义

1、参考教材：李京东、余奇飞、刘丽红主编《食品分析与检验技术》。

2、国标：根据每一次的检验项目选用国标作为实验讲义

如：实验一：陈皮的感官检验与净含量测定选用 GBT10782-2006 蜜饯通则

和 JJF 1070-2005 定量包装商品净含量计量检验规则；

实验二：多种食品密度的测定选用 GB 5009.2-2016 食品安全国家标准 食

品相对密度的测定等等。

五、面向专业、年级

本课程面向分析检验技术专业，在第二学年第二学期开设。

六、实验内容和课时安排

实验一：彩虹糖的感官检验及净含量（3 学时）

一、实验目的

1.掌握彩虹糖感官检验及净含量测定的方法。

2.能正确判定感官、净含量的合格与否。

二、实验内容

1.利用自身的感官器官对食品进行色香味和外观形态综合性的鉴别、评价。检

验依据和判别依据：SB/T 10104-2017 糖果 充气糖果

2.利用天平对食品进行净含量测定并判定其是否合格。检验依据和判别依据：



JJF 1070-2005 定量包装商品净含量计量检验规则

实验二：物理法检测食品的浓度及相对密度（3 学时）

一、实验目的

1.明确密度计法测定食品的密度、相对密度的原理和方法。

2.掌握波美计、酒精计、糖锤计、乳稠计测定食品密度、相对密度的具体操作

方法。

二、实验内容

1.本次实验备有波美计、酒精计、糖锤计、乳稠计。

2.比重计分别测试试样和水的密度，两者比值即为试样相对密度。

3.食品样品的数据记录与处理，评判。

实验三：香辛料的水分测定（蒸馏法）（3学时）

一、实验目的

1.掌握香辛料水分测定的方法——蒸馏法。

2.能正确判定水分项目的合格与否。

二、实验内容

1.安装蒸馏法所需玻璃装置

2.样品的称重

3.进行加热回流馏出水分

4.数据处理及判定

实验四：酱油中氨基酸态氮的测定（酸度计法）（3 学时）

一、实验目的

1.巩固酸度计的使用方法。

2.掌握酱油中氨基酸态氮的测定方法。

3.能正确判定氨基酸态氮项目的合格与否。

二、实验内容

1.酱油前处理

2.氢氧化钠标准溶液 [c(NaOH) =0.050mol/L]滴定至酸度计指示 pH 为 8.2

3.数据处理及判定

实验五：索氏抽提法测定方便面中脂肪含量（3 学时）

一、实验目的



1.掌握旋转蒸发仪的使用方法和巩固索氏提取器的使用方法。

2.掌握方便面中脂肪含量的测定方法。

3.能正确判定脂肪项目的合格与否。

二、实验内容

1.方便面前处理

2.索氏提取器抽提方便面中粗脂肪

3.旋转蒸发仪蒸干，称量

4.数据处理及判定

实验六：

实验七：啤酒中总酸的测定（3学时）

一、实验目的

1.掌握国标 GB/T 4928-2008 啤酒分析方法中总酸的测定。

2.学习啤酒的样品前处理方法。

二、实训内容

1、电位滴定仪的调零校正。

2、啤酒前处理。

3、氢氧化钠滴定啤酒中酸。

4、结果计算与判定。

实验八：新鲜橙子中维生素 C测定（3学时）

一、目的要求：

1、掌握定量测定维生素 C的方法。

2、掌握新鲜水果的前处理方法。

二、实训内容：

1、抗坏血酸标准溶液的配制。

2、0.1% 2,6 -二氯酚靛溶液配制。

3、橙子中维生素 C的滴定。

实验九：蜜枣中二氧化硫含量的测定（3 学时）

目的要求：



1、掌握水果罐头中二氧化硫残留的测定。

2、能正确判定二氧化硫项目的合格与否。

实训内容：

1、样品制备。

2、样品蒸馏。

3、滴定

4、结果计算与判定

实验十：包材或容器的有害物质测定（3 学时）

目的要求：

1、掌握熟食包材浸出液残渣含量的测定方法和餐具脱色试验的方法。

2、能进行结果判定。

实训内容：

1、国标解读。

2、餐具脱色试验。

3、判定。

实验十一：常见的几种食品快筛试剂盒的使用（3学时）

目的要求：

1、了解食品快筛技术的现状与发展。

2、掌握亚硝酸盐、吊白块、三聚氰胺快筛试剂盒的使用。

实训内容：

按照各快筛试剂的说明书进行操作，判定。


