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课程与教学

“食品理化检验”课程群构建的探索
潘兆广　张志平

（广东环境保护工程职业学院，广东 佛山 528216）

摘要：“食品理化检验技术”是食品营养与检测专业必修的

一门专业核心课，是培养高素质应用型人才的基础。针对“食品

理化检验”课程存在的课程体系松散、课程教学内容与实际理化

检验项目脱离、课程之间的实训衔接环节较差、课程评价体系不

健全等缺陷，提出构建“食品理化检验”课程群，将“食品理化

检验”作为一门大课综合学习，建立合理评价机制等较为可行的

教改措施。

关键词：双高；食品理化检验；应用型人才；教学改革

很多食品营养与检测专业“食品理化检验”课程没有形成合

理的课程群体系，整个体系相对松散，课程的授课内容和实训项

目之间的衔接上也存在着一定问题，学生不能有效进行“食品理

化检验”的学习。根据学生认知水平整合了“食品理化检验”课

程体系，初步建立“食品理化检验”课程群，有利于学生循序渐

进地掌握知识，合理构建知识构架，建立科学合理的评价机制，

对“食品理化检验”学习的效果进行全面检验。

一、存在的主要问题

对于食品营养与检测专业的培养方案的对比研究中，各高职

院校虽然注重应用型人才的培养，但是“食品理化检验课程”只

作为一门必修课程的学习显然是不够的。“食品理化检验”课程

群的构建是将《基础化学》《化学分析技术》《食品生物化学》《食

品理化检验技术》《仪器分析技术》《食品检验综合实训》和《毕

业综合实训》等课程作为一个体系，系统地进行专业培养，更有

利于学生对各门专业课的认知，也让学生更加了解工作中的食品

理化检验员岗位。

（一）专业基础课程中部分内容存在的问题

1. 第一学期的《基础化学》在学习的内容上，以无机化学内

容为基础，补充部分有机化学内容。在授课内容上，无机化学主

要讲化学平衡，反应方程式和配平等等。对于后续课程和食品理

化检验中，这部分内容用的较少，而针对有机化学部分授课较少。

进行适当向专业课延伸，会促进专业课的教学。实验是理论的有

力补充，可以更好地验证理论性，使学生灵活地运用理论知识，

提高动手能力。

2. 第二学期的《化学分析技术》在学习的内容上，以四大滴

定作为主要的讲授点。在授课内容上，学生需要掌握四大滴定方

法，滴定结果计算、有效数字的修约，准确度和精密度的计算。

学生对于滴定结果的准确度和精密度的计算和结果数值可信度与

食品理化检验的结果没有很好的进行联系。这部分知识需要多进

行补充。

3. 第三学期的《仪器分析技术》在学习的内容上，以分光光

度计、pH 计、原子吸收分光光度计、液相色谱和气相色谱的应用

作为主要的讲授点。在授课内容上，学生需要基本的原理和仪器

的基本使用方法。学生对于仪器的基本原理知识相对薄弱，仪器

的应用面不太清晰，这部分知识需要多进行补充。

4. 第四学期的《食品检验综合实训》的实训课程内容是

对于检测的食品，根据国家标准确定相应的食品理化检验项

目。但受到场地、实训时间和仪器数量的影响。学生在实施

过程中，不能很好的进行，同时对于仪器的使用上，学生还

是不太熟悉。

（二）“食品理化检验”课程群建设中部分实验内容欠妥，

需要各学科间整合

以往没有“食品理化检验”课程群，每个课程都是按照自己

独立课程的教学任务在完成实验及教学，而食品分析课程群是在

系统研究食品理化检验全过程的基础上，将各学科课程整合。

1.《基础化学》实验的目的是为专业课打基础的，实训内

容上以玻璃器皿的基本使用，分析天平使用，索氏抽提器的使

用为主要实训内容，基本满足学生实训内容需要。在使用过程

中整合后续实训内容，在实训过程中让学生掌握移液管、吸量

管、容量瓶和滴定管等玻璃仪器的使用，强化学生玻璃仪器的

使用。

2.《化学分析技术》实训内容上以四大滴定、实训报告的

正确填写，精密度的计算有效数字的修约为主要实训内容，基

本满足学生实训内容需要。作为全院公共课程，其针对检测类

专业，但部分实训不符合食品理化检验内容，如玻璃仪器校准等。

需要根据食品理化检验的指标，检测样品为食品、水样等进行

检测。

3.《仪器分析技术》实训内容上以仪器的正确使用为主要实

训内容，基本满足学生实训内容需要。作为全院公共课程，其针

对检测类专业，但部分实训不符合食品理化检验内容，如分光光

度计法测铁时需用配好的样品作为检测样品。在实训过程中，需

要根据食品理化检验的指标，检测样品为矿泉水等进行检测，学

生对检测结果更为关心。

（三）“食品理化检验”在食品生产和检测存在的问题

食品营养与检测专业培养方案中，《食品加工》课程安排在

第四学期，学生对于食品的生产和制作很感兴趣。对于生产的产

品再进行产品的检测，对“食品理化检验”专业课的学习是一个

开始，掌握食品的结构、功能、性质等，再进行化学分析和仪器

分析，合理地安排教学任务，达到理想的教学效果。
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二、“食品理化检验”教学改革采取的措施

（一）针对食品营养与检测专业调整《基础化学》内容

在授课内容上，无机化学主要讲化学平衡，反应方程式和配

平等等。对于后续课程，这部分内容用的较少，而针对有机化学

部分授课较少。需要将《基础化学》的课程进行调整。在教学中

侧重点不明确，特别是化学平衡计算等内容，学生不需特别深入

的掌握，最终导致学生的认知有缺陷和对化学的内容失去了学习

的信心。因此，减少化学平衡的学习内容，沉淀平衡的内容应着

重减少比例。

（二）合理安排实验的学时比例和内容

适当调整《基础化学》和《化学分析技术》课程中基本操作

及实验的学时比例，合理安排实验内容。《基础化学》和《化学

分析技术》是食品理化检验实验的基础，只有基础操作标准才能

保证食品理化检验的结果准确，不会因为学生实验操作的不规范

而带来实验结果的误差，所以掌握好基础化学和化学分析技术实

验操作规范对食品分析检测结果的正确性具有至关重要的作用。

在学时的分配上应该更注重实验操作，并对学生的每一种仪器的

使用进行评分。

（三）根据学生的学习心理制定课程进度

“食品理化检验”课程群建设在开课学期方面的整合，教学

改革的研究中注重应用型学生的培养，学生不仅仅是学习课程内

容和安排的实训，而是将学生的学习变被动为主动，由“让我学”

转变为“我要学”。

这一形式的转变需要研究怎么提高学生对食品营养与检测专

业的兴趣，专业知识的认知能力和水平。研究学生的学习心理，

为什么在课堂上教师讲授知识的时候学生却接收信息较少，一部

分原因是学生在学习过程中缺乏主动性和信心，没有理清学习的

脉络，因此不能跟上老师的节奏。所以要根据学生的学习心理来

制定“食品理化检验”课程群的课程进度。

第一学期开设《基础化学》，因为基础操作是“食品理化检验”

能否顺利完成的根本，《基础化学》培养学生对化学和检测的兴趣，

内容上更侧重于无机化学的学习和玻璃仪器基本操作；第二学期

开设《化学分析技术》，是对基础化学的有力补充，进行样品含

量和精密度计算，进一步培养学生的动手能力。第三学期开设《仪

器分析技术》，通过对几种常规的检测仪器的使用原理和使用方

法的学习，逐步让学生掌握常规检测仪器的正确使用方法，了解

这部分仪器在食品理化检验上的检测项目。第三、四学期开设《食

品理化检验技术》，通过对食品里面营养成分，一般成分，食品

添加剂和有毒有害物质的检测，让学生了解食品检测的过程。第

四学期期末开设《食品检验综合实训》，考验学生通过四个学期

对“食品理化检验”的学习，利用项目化教学方法，以小组为单位，

对不同食品的理化检验项目进行检验，并出具检测报告，通过实

践教学环节使学生将所学的课程有机地进行整合和探索，能够使

学生在锻炼中学习，学习中成长。

三、教学改革的创新点

（一）建立了“食品理化检验”课程群

从课程的衔接上按照学生对化学的基本操作、食品理化检验

的认知水平，合理整合了食品理化检验相关课程，使整个课程体

系较为完备。

（二）有利于学生循序渐进地掌握知识，合理构建知识框架。

以食品营养与检测专业的《化学分析技术》为例，作为一门

专业基础课，主要培养学生动手能力、基本操作和计算，更偏向

于化学的分析。但通过对实训内容进行适当的修改，例如弱酸的

测定实训，选择食品中的白醋让学生进行实训，能很好的契合食

品理化检验项目，学生也很有兴趣去进行实训，测定该样品的弱

酸含量。通过这种由浅入深，食品理化检验知识与基础知识融会

贯通的学习更能增加学生学习的积极性和热情。

（三）教学改革中在“食品理化检验”课程群内容上整合

使“食品理化检验”课程内容有一定的衔接，包括《基础化学》

《化学分析技术》《仪器分析技术》《食品理化检验技术》和《食

品检验综合实训》，从玻璃仪器的基本使用，滴定的基本操作，

检测仪器的正确使用、每一个项目食品理化检验实训到最后食品

的检测，使食品检测覆盖的面更广，内容更加丰富。
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