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随着社会发展，人们生活水平的提高，食品安全问题受到
了广泛关注。食品从原材料的选取、加工、运输、贮藏、销售等各
个环节，都存在安全隐患。 近年来，食品恶性污染事件层出不
穷，因食品导致危害人类健康的事件屡见不鲜，直接影响了人
们的生活，食品分析检测成为了捍卫食品安全的重点防线 [1]。

1.食品检测课程教学改革的必要性
1.1 食品检测课程的重要性
食品 分 析检 测 是 一项 专 业 性、操 作 性 很强 的 技 术，因 此，

培养食品分析检测的专业人才显得尤为重要。 对于食品类专
业学生来说，食品检测课程是认识食品检测的主要途径，是学
生从理论到实践的过度，所以该课程具有极其重要的地位。 该
课程教学质量的好坏直接影响到学生的学习质量， 从而影响
高等专业技术人才的培养质量，因此，必须加强食品检测课程
教学改革，使学生熟练掌握食品分析检测的常用方法，充分意
识到食品安全的重要性。

1.2 食品分析检测教学现状
高职食品类专业学生对基础知识的应用能力和现代技术

应用能力与用人单位的实际要求有明显差距， 学生对实践教
学环节的重要性认识不够，重理论轻实践；同时实践教学中过
于偏重基础验证型实验，难以调动学生兴趣、积极性和探索求
新的愿望，使得实践教学效果与预期目标难以一致，主要表现
在以下两个方面：一是与企业的检测程序对接不明显。 食品企
业一般是按照接受检测任务单、采样、前处理、分析检测、数据
处理、得出结论，最后提交检测报告等程序进行而在现行教学
中，一般是按照传统形式，即实验目的、实验原理、实验步骤和
注意事项这几个方面进行安排，没有按照实际工作过程进行。
二是与职业标准对接不明显。 现行教学中，较重视项目的检测
方法， 实验试剂的配制和实验器材的准备往往由实训老师来
完成，教学 中 未 涵盖 职 业 道德、实 验 室管 理 等 知识，学 生 只是
单一的认识项目检测方法，不能综合认知规律，造成学生能力
上的短板。

2.食品分析检测课程教学改革内容
2.1 教学内容改革
食品分析检测课程教学内容上，适当弱化理论内容，强化

应用内容。 根据“以应用为目的，以必须够用为度”的原则，注
重培养和发展学生思维能力，尤其是分析问题、解决问题的应
用能力。 一是对教材进行整合。 将无机化学、有机化学、化学分
析、仪器分析和食品理化检验等课程整合为《基础化学》与《食
品检验技术》两 门 课程，改 变 了整 合 前 的课 程 重 复、学 时 过 多
的现象。 整合后的《基础化学》课程主要讲解化学基础知识及
化学分析的基本操作，《食品检验技术》课程分为“基础分析与
数据处理”、“光谱技术”和“色谱技术”三个方向，“基础分析与
数据处理”方向主要容量分析、重量分析及数据处理，“光谱技
术”方向主要学习紫外-可见吸收光谱分析和原子吸收光谱分
析，“色谱技术”方向主要学习气相色谱分析和液相色谱分析，
每个方向分别安排在不同学期， 各 60 学时和一周集中实训。
二是调整实验内容。 弱化验证性实验，强化与企业、与生活密
切相关的检测项目，如咸菜、香肠等腌制品中亚硝酸盐含量的
测定；猪肝中维生素 A 的测定；黄瓜中农残的检测等。 三是基
于工作过程的教学改革 [2]。 选取几个典型实际工作项目，在项

目检测前，学生需做好准备工作，如模拟申请采购、领取试剂、
准 备 仪 器、配 置 溶 液等；检 测 后，学 生 需 对结 果 进 行 分 析 并 递
交检测报告单。

2.2.教学方法和教学手段改革
2.2.1 改革教学分班制度
实践教学主要是让学生多动手多操作， 按照普通班级分

班教 学，班 级人 数 较 多，在 实 践 教学 时 现 场混 乱，使 用 大 型 仪
器时只有少数学生有机会操作，大多数学生只能观赏。 因此，
在分班体质上进行了改革，食品检测课程实行小班化教学，将
班 级 分 成 3 个（A、B、C）小 班，与 教 学 的 三 个 方 向，即“基 础 分
析与 数 据 处理”、“光 谱 技术”和“色 谱技 术”相 对应，采 取 每 学
期轮流上课形式， 让学生人人有机会操作， 且有多次机会操
作。

2.2.2 改革教学方法
在教学中一方面采用项目教学法，将教与学有机结合，有

利于培养学生查找资料能力、自学能力、规划能力和组织能力
等综合素质，有利于毕业时实现“零距离”上岗。 另一方面采用
仿真教学。 如在液相色谱实物操作前， 让学生先进行仿真学
习， 每位学生带着工作任务在计算机上按照仿真操作步骤反
复进行各项仿真项目的操作， 使学生形成初步认识和熟悉基
本操作后再进行实物操作，将虚拟仿真和真实操作有机结合，
培养学生自我探索、独立思考的能力[3]。

2.3 考核评价方式改革
课程考核评价方式一般是 “期末一张卷”，本课程 将改 变

这一传统考核方法，按照以技能考核为主的原则，采取多种考
核方式相结合的综合考核办法。

（1）引进第三方考核。 改变以往任课教师一人命题、一人
考核、一人给分形式，聘请第三方专业技术人员对学生进行考
核，有利于学生学习的紧迫性、学生评分的公平性。

（2）阶段性考核和期末考核相结合。 在几个项目结束后，
可以根据所讲内容进行一次阶段性考核， 既了解学生对所学
知识的掌握和理解情况，也为后续教学是否调整提供参考。 同
时， 阶段性考核可以促进学生平时认真学习， 避免临时抱佛
脚、死记硬背现象。

（3）加强过程性考核力度。 重视过程性学习评价和考核，
灵活采用考核形式，评价和考核规范，加大过程性考核成绩占
总评成绩中的比例。

3.小结
食品检测课程将实际工作项目引入课堂， 根据企业检测

岗位的检测项目设计教学内容，采用小班化教学、项目化教学
及仿真教学等手段，使学生真刀实枪地操作实施，使学生不仅
学到了理论知识，还显著提高了操作技能，为较快适应企业工
作，实现角色转换打下了良好的基础。
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【摘要】本论文针对高职食品检测课程教学中存在的不足，紧密结合检测实际，对课程的教学进行了改革，包括调整教学内
容、创新教学手段和方式、完善考核评价方式等，进而提高教学质量，提高学生综合分析能力，尤其是实践操作技能。
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