
动物性食品理化检验技术课程教学标准 

一、课程性质与任务 

动物性食品理化检验技术是动物防疫与检疫专业的一门专业核心课程。 

通过学习动物性食品中一般成分、有害金属元素、农兽药残留、食品添

加剂的国标检测方法，掌握动物性食品中一般营养成分及常见有害物质的

检测技术；了解行业现状和发展趋势，及时熟悉在食品理化检验领域中不断

出现的新仪器、新方法、新技术；培养学生运用现代食品理化检验技术对动

物性食品中化学成分分析检验的能力，对动物性食品质量安全知识应用与

探讨的能力，使学生具有运用所学动物性食品理化检验知识进行动物性食

品卫生质量判定的能力。需要在学习动物生物化学、动物药理、动物检疫技

术等课程的的基础上进行。 

二、课程教学目标 

（一）素质目标 

1．具有正确的世界观、人生观、价值观； 

2．具有较强的集体意识和良好的团队协作精神，能够进行有效的人际

沟通和协作； 

3．具有安全操作意识和环境保护意识；  

4．具有自主学习、拓展创新等可持续发展能力； 

5．具有良好的职业道德和职业素养，养成诚实守信、爱岗敬业的专业

精神，具有食品质量检测的实践能力和创新创业能力； 

6．具有食品安全质量意识，培养严谨求实、精益求精的工匠精神；养

成爱护设备和检测仪器的良好习惯。 

（二）知识目标 



1．熟悉食品理化检验的任务与内容、基本程序、主要方法及相关标准； 

2．掌握动物性食品化学性污染与控制的基本知识； 

3．了解行业发展现状、食品检验的新技术及发展趋势；  

4．掌握样品的采集与处理的基本原则与要求； 

5．掌握样品前处理的方法； 

6．理解提高结果准确度的方法； 

7．理解动物性食品中理化指标、常见有害物质测定的原理，掌握理化

检验操作技能。 

（三）能力目标 

1．会正确的进行样品的采集与保存，并能根据样品性质及检验目的选

择合理的前处理方法； 

2．能根据不同的分析对象和检验目的，选择合适的分析方法，确定合

理的检验方案； 

3．能熟练运用食品理化检验技术，合理安排检验工作； 

4．能正确配制试剂，熟练使用理化检验标准操作中的滴定分析、仪器

分析仪器； 

5．能按照国家标准，对食品中的营养成分和常见有害物质独立进行食

品理化检验工作； 

6．能正确处理检验数据，正确评价检验结果的可靠性； 

7．能根据检验流程和要求，对生产中的原料、半成品、成品进行检验

并做出品质判断。 

三、参考学时 

建议 64学时。 

四、课程学分 



4学分。 

五、课程内容和要求 
序 

号 

教学 

项目 
教学内容与教学要求 教学活动设计建议 

参考 

学时 

1 

动物性

食品理

化检验

基础知

识 

1.了解动物性食品化学性污染的来源、途径、控

制方法； 

2.熟悉食品理化检验的相关质量标准； 

3.了解动物性食品中营养物质和常见有害物质

种类； 

4.掌握样品采集、制备与保存的方法； 

5.掌握样品预处理的常用方法； 

6.掌握分析结果的数据处理方法； 

7.会编制分析报告单。 

1.利用多媒体辅助教学； 

2.练习绘制分析报告单，

并能准确填写。 

8 

2 

动物性

食品一

般成分

分析 

1.了解动物性食品中水分、蛋白质、脂肪、碳水

化合物国标测定方法的原理及适用范围； 

2.会用常压干燥法进行水分含量测定； 

3.会用凯氏定氮法进行蛋白质含量测定； 

4.会用索氏抽提法、酸水解法进行脂肪含量测

定； 

5.会用直接滴定法进行还原糖含量的测定； 

6.了解动物性食品中水分、蛋白质、脂肪、碳水

化合物的快速的方法。 

1.利用多媒体辅助教学； 

2.实训：水分含量测定

（直接干燥法）； 

3.实训：蛋白质含量测定

（凯氏定氮法）； 

4.实训：脂肪含量测定

（索氏抽提法）； 

5.实训：还原糖含量测定

（直接滴定法）。 

16 

3 

动物性

食品常

见有害

物质测

定 

1.了解食品中有害物质的种类、在食品中的分

布、危害及测定意义； 

2.了解分光光度计、液相色谱仪、气相色谱仪的

结构、原理、使用方法及保养维护的知识； 

3.会用原子吸收分光光度法进行食品中有害元

素的测定； 

4.会配制标准试剂； 

5.了解色谱分析的理论和知识及动物性食品中

兽药、农药残留的主要检测方法； 

6.掌握不同样品进行农兽药残留检测时处理、提

取、富集、浓缩和萃取等操作过程； 

7.了解食品中常见化学致癌物黄曲霉毒素、苯并

芘、亚硝胺等的毒性作用及其国标检测方法。 

1.利用多媒体辅助教学； 

2.实训：食品中重金属铅

的测定； 

3.实训：有机磷农药残留

测定。 

10 

4 

动物性

食品常

用食品

添加剂

测定 

1.了解常用动物性食品添加剂着色剂、防腐剂等

基本概念及相关食品添加剂的使用原则； 

2.掌握食品中亚硝酸盐的测定原理和测定方法； 

3.会使用分光光度； 

4.会配制标准试剂、绘制标准曲线； 

5.了解硝酸银滴定测定食品中氯化钠含量的原

理及方法； 

6.会用硝酸银滴定法测定食品中氯化钠的含量； 

1.利用多媒体辅助教学； 

2.实训：火腿中亚硝酸盐

的测定（盐酸萘乙二胺

法）； 

3.实训：腊肉中氯化钠含

量的测定（硝酸盐滴定

法）。 

8 



序 

号 

教学 

项目 
教学内容与教学要求 教学活动设计建议 

参考 

学时 

7.能依据相关标准对测定结果进行判定。 

5 

肉及肉

制品理

化检验 

1.了解肉中挥发性盐基氮、油脂酸价、过氧化值

的检验原理； 

2.会用凯氏定氮法进行食品中挥发性盐基氮的

测定； 

3.掌握油脂酸价、过氧化物值概念及国标检验方

法； 

4.掌握挥发性盐基氮、酸价、过氧化值测定要求

及注意事项； 

5.会根据测定结果依据国家标准进行品质判断。 

1.利用多媒体辅助教学； 

2.实训：挥发性盐基氮测

定； 

3.实训：油脂酸价测定； 

4.实训：油脂过氧化值测

定。 

8 

6 

乳及乳

制品理

化检验 

1.了解乳的分类、化学成分和物理性质； 

2.掌握牛乳密度、酸度、乳脂率的概念； 

3.了解牛乳密度、酸度、乳脂率的测定意义及原

理； 

4.掌握牛乳密度、酸度、乳脂率的测定方法。 

1.利用多媒体辅助教学； 

2.实训：生乳密度测定； 

3.实训：滴定酸度测定； 

4.实训：乳脂率的测定。 

6 

7 

蛋及蛋

制品理

化检验 

1.了解蛋的构造和化学成分； 

2.了解蛋及蛋制品的各项理化指标要求； 

3.掌握蛋及蛋制品的感官检验方法； 

4.会用蛋的感官检验判断蛋品品质； 

5.会用行灯光透视检验法、蛋黄指数测定、哈夫

单位测定等方法判断蛋品品质。 

1.利用多媒体辅助教学； 

2.实训：鲜蛋感官检验； 

3.实训：蛋的理化检验。 
4 

8 

水产品

理化检

验 

1.了解各种水产品感官检验的方法及指标； 

2.了解水产品中各理化指标的要求； 

3.会感官检验并正确判定鱼的新鲜度； 

4.会进行鲜鱼腐败程度的检验。 

1.利用多媒体辅助教学； 

2.实训：鱼的理化检验。 
4 

 

六、教学建议 

（一）教学方法 

1．采用项目教学法，实施引导式教学，形成以学生为主体，以教师为

主导，以活动项目为载体的教学模式，提高学生学习兴趣，激发学生的学习

动机。 

2．在教学过程中，采用项目导入、启发引导、“做学教一体”的现场教

学及师生互动、问题讨论等教学方法，利用集体讲解、小组探究讨论、示范

演示、答疑指导、分组训练、综合实践等教学形式，从学生实际出发，因材

施教，充分调动学生学习积极性，让学生做中学，学中做。 



3．充分利用现代教育技术，配合实物教学设备、多媒体教学课件、数

字化教学资源、仿真模拟软件等手段，提高教学效果。 

（二）评价方法 

教学评价采用过程性考核和结果考核相结合的评价方式，其中过程性

考核占 40%，结果性考核占 60%，具体考核内容分配如下：过程性考核：①

平时成绩：学习态度及考勤、课堂提问等；②实训表现和动手能力、实训报

告及作业，培养学生动手能力及分析问题、解决问题的能力。结果考核：综

合理论与知识考试与实操考核，培养学生对动物性食品进行理化检验的综

合能力。 

（三）教学条件 

1．充分利用国家级教学资源库、山东省精品资源共享课及其他网络资

源，利用视频、动画、微课等多种形式激发学生学习兴趣，提高学习效果，

满足课程教学需要。 

2．加强校内实验实训条件建设，配备必须的检测设备（如常规理化检

验所需的玻璃器皿及分析天平、恒温干燥箱、高温炉、比重计、折光计、旋

光仪、酸度计、脂肪测定仪、凯氏定氮仪、紫外可见分光光度计、原子吸收

分光光度计、气相色谱、液相色谱等分析仪器);实训室内安装多媒体等教学

设施，安排足够工位，以满足学生实验实训、职业技能鉴定等需要。 

3．加强校外实训基地建设，建立有保障机制的校外实训基地，充分利

用企业资源，加强校企合作力度，满足课程建设和学生实训需要。 

（四）教材选编 

1．以本课程标准和国家标准的食品检验方法为依据，参照《国家职业

标准》农产品食品检验员岗位技能鉴定标准，优先选用国家规划教材。 

2． 教材内容的选取应科学，涵盖常规食品理化检验项目的应用技术，



项目安排应合理，充分考虑可操作性，让学生在完成项目检验的过程中逐步

提高职业能力。 

3．教材编写时应引入新知识、新技术、新方法，使教材富有时代性、

先进性和前瞻性，并反映出对从业人员的综合素质要求。 
 


