
食品营养与检测专业人才需求调研及职业能力分析

与课程体系整体设计报告

一、广东省食品安全行业的现状和人才需求情况

1.广东省经济建设发展对本专业人才需求的分析

（1）广东省食物与营养发展实施计划对专业人才的数量需求将会有较大幅度的增加

为贯彻落实《国务院办公厅关于印发中国食物与营养发展纲要（2014-2020 年）的通知》（国

办发〔2014〕3 号），结合实际做好广东省食物与营养发展工作，制定本实施广东省食物与

营养发展实施计划（2014-2020 年）。明确食物与营养发展目标:

——食物生产量目标。到 2020 年，确保全省年粮食总产量 1350 万吨以上，蔬菜、水果、

肉类、蛋奶等主要农产品产量稳步增长，市场供给充足。

——食品工业发展目标。到 2020 年，传统食品加工程度大幅提高，食品加工技术水平

明显提升，全省食品工业增加值年均增速保持在 10%以上。

——食物消费量目标。到 2020 年，全省人均年口粮消费 135 公斤、食用植物油 12 公

斤、豆类 13 公斤、肉类 27 公斤、蛋类 16 公斤、奶类 36 公斤、水产品 20 公斤、蔬菜 140

公斤、水果 75 公斤。

——营养素摄入量目标。到 2020 年，全省人均每日摄入能量 2200—2300 千卡，其中

谷类食物供能比不低于 50%，脂肪供能比不高于 30%；人均每日蛋白质摄入量 78 克，其中

优质蛋白质占 45%以上；维生素和矿物质等微量营养素摄入量基本达到城乡居民健康需求。

——营养性疾病控制目标。到 2020 年，全省 5 岁以下儿童生长迟缓率控制在 7%以下；

全人群贫血率控制在 10%以下，其中孕产妇贫血率控制在 17%以下，老年人贫血率控制在

15%以下，5 岁以下儿童贫血率控制在 12%以下；居民超重、肥胖和血脂异常率的增长速度

明显下降。

（2）食品安全法制化管理需要大批的本专业技术人才

广东省为了保证食品安全，保障公众身体健康和生命安全，根据《中华人民共和国食品安

全法》(2015 年 10 月 1 日实施）等有关法律法规，结合实际，制定《广东省食品安全条例》，

对企业综合能力提出更高要求。

（1）食品安全国家标准

配套制定食品中农药残留、兽药残留的限量规定及其检验方法与规程以及屠宰畜、禽的检验



规程，以规范各项检验过程，提高检验效果。

确定了食品安全国家标准后，明确要求食品生产企业严格遵守法律规定，生产符合标准要求

的产品，这需要食品生产企业在生产的各个环节制定并实施控制，包括：原料采购、原料验

收、投料等原料控制；生产工序、设备、贮存、包装等生产关键环节控制；原料检验、半成

品检验、成品出厂检验等检验控制；运输和交付控制。食品生产企业在充分重视各个生产流

通环节的控制后，才可以尽可能减少不符合标准的产品出现，最大程度提高企业的产品质量。

（2）食品安全追溯制度

建立食品安全追溯体系，使食品质量安全及其相关信息能够被顺向追踪（生产源头—消费终

端）或者逆向溯源（消费终端—生产源头），从而使食品的整个生产经营活动始终处于有效

监控之中。发生任何问题，都可以通过追溯体系查询追溯到产生问题的原因。

（3）食品安全自查体系

食品生产经营者需建立食品安全自查制度，要求食品生产经营者定期对食品安全状况进行检

查和评价。食品生产经营者应时刻关注企业内部生产经营条件是否发生变化，是否需要整改，

是否存在发生食品安全事故的潜在风险等，建立以风险预防为导向的企业管控流程。

（4）保健食品及婴幼儿配方食品

针对婴幼儿配方食品，新法要求从原料进厂到成品出厂的全过程质量控制，对出厂的婴幼儿

配方食品实施逐批检验。新法强调生产企业不得以分装方式生产婴幼儿配方乳粉，同一企业

不得用同一配方生产不同品牌的婴幼儿配方乳粉。

（5）食品安全事故

对于食品安全事件发生的责任认定、赔偿原则加大了力度。在现行的食品安全法实行 10 倍

价款惩罚性的赔偿基础上，又增设了消费者可以要求支付损失 3 倍赔偿金的惩罚性赔偿。这

增加了食品生产经营者的违法成本。

新食品安全法的“深”

（6）食品召回制度

食品生产者企业及经营者必须在识别、召回、处理、上报等各阶段对问题食品严格处理。除

了规定当食品生产者发现其产品不符合食品安全标准、当食品生产者认为应当召回的，应立

即召回外，当有证据证明可能危害人体健康时，也应当召回。同时，当食品经营者认为由于

其原因造成其经营的食品有前款规定情形的，也应当召回。企业需要形成重预防、强管控的

食品安全风险管理体系。

（7）食品安全事故应急方案



规定了“设区的市级以上人民政府食品药品监督管理部门应当立即会同有关部门进行事故责

任调查”。同时，明确协同进行事故责任调查的部门及其需要汇报的上级单位，以及应提供

事故责任调查处理报告。对于重大的食品安全事故，明确了负责的监管部门以及应当采取的

行动。

（8）食品添加剂和食品相关产品

将食品添加剂和食品相关产品纳入了国家食品安全风险评估的范畴之内，并从进出口领域进

行严格把控，完善了禁止生产经营的食品添加剂和食品相关产品列表。

2.企业（行业）发展对本专业人才需求的分析

（1）检测仪器发展对精密仪器使用专业人才提出更高要求

我国科学检测仪器产业起步较晚，但发展较快，目前，我国科学测试仪器行业工业总产

值 2000 亿元，同比增幅 32.3%，其中实验分析仪器行业规模以上企业数 315 家。目前我国

已攻克深紫外光源技术、新型光线传感技术、光栅刻划和制造技术、四级杆技术、色谱分离

技术等近百项核心技术，形成色谱、光栅、质谱、电化学、生命科学、电子光学等科学仪器

（装置）及其配套产品共近 300 种。根据前瞻产业研究院发布的《2014-2018 年食品安全检

测仪器项目可行性研究报告》分析：我国仅食品安全监测领域分析仪器的潜在市场即在 7450

亿元以上，检测耗材年市场容量超过 500 亿元。这庞大的数字说明我国食品安全监测领域分

析仪器的市场前景宽阔。

随着食品中安全卫生指标限量值的逐步降低，对检测技术提出了更高的要求，检验检测

应向检测与控制一体化、速测化、便携化、多技术融合以及信息共享迈进。

（2）第三方检测单位增加专业学生就业渠道

政府准备通过进一步放开市场准入、鼓励政府向社会购买公共服务等措施培育第三方检

测机构。国家质量发展纲要（2011-2020 年）中提到了农产品、食品、药品、食品相关产品、

粮食、进口肉类、乳制品、水产品、食用植物油出口国(地区)质量等重点领域。作为质量、

检测、生产企业等从业人员应加大这些产品的质量提升。预示着未来这些领域的第三方检测

市场巨大。未来第三方检测大有作为，检测业务市场可期。2013 年，第三方检测总体规模

1000 亿元左右，按 15%增长率计算，则 2020 年预计总体规模为 2600 亿。按食品类占 10%估

计，食品检测的规模约为 200-300 亿左右。

设置系统的食品检测机构并使之逐步社会化、建立科学的检测质量保证体系以及加强检

测技术储备和人员储备是从总体上提高我国检测能力的重要举措。

（3）健康产业迎来难得发展机遇加速食品营养类人才的培养



2011 年 12 月，国家十二五规划中第一次将营养和保健食品纳入规划，提出了发展重点、

发展布局和发展目标，到 2015 年营养与保健食品产值达到 6 万亿元，年平均增长 20%，要

形成 10 家产值在 100 亿以上的企业。2013 年，国务院《关于加快发展老年服务业若干意见》、

《关于促进健康服务业发展若干意见》中提及的五大支撑产业就涵盖保健用品、保健食品、

健身器材等产业，预计到 2020 年，总产值达到 8 万亿元。2014 年发布的《中国食物与营养

发展纲要（2014 到 2020）》中明确提出，要充分发挥市场机制作用，以现代营养理念来引

导食品的消费，形成以营养为先导，现代的我们食品产业体系，以促进生产、消费、营养、

健康的需求。

3.全省哪些学校（包括中、高、本）开设了该专业，办学的情况如何？

目前全省开设食品营养与检测专业的高职院校有：广东轻工职业技术学院、广东食品药

品职业学院、广东农工商职业技术学院、广东科贸职业学院、广州城市职业学院、中山火炬

职业技术学院、阳江职业技术学院、茂名职业技术学院、深圳职业技术学院、清远职业技术

学院、广东新安职业技术学院、顺德职业技术学院、广东工程职业技术学院、佛山职业技术

学院、揭阳职业技术学院、广东环境保护工程职业学院、惠州卫生职业技术学院等 17 家。

近几年广东省食品营养与检测专业发展较快，各校在师资建设、课程设置及课程内容

设置以及实训基地建设有很大提高。目前在广东轻工职业技术学院、广东食品药品职业学院、

广东农工商职业技术学院、广东科贸职业学院在省内较有影响力。

我院食品营养与检测专业是同类专业中全国最早举办的高职专业之一，最早设立广东食品检

验工技能鉴定站、教育部高职高专食品教指委食品检测专业分委员会主任单位、国家及广东

省食品营养与检测师资培训基地、广东省示范性专业；国家示范性院校重点专业。每期代表

广东省参加全国农产品安全检测大赛，学生参加历届大赛，成绩全国名列前茅，省内排第一。

二、毕业生和用人单位的调研情况及分析

1. 毕业生调情况及分析

依据毕业时就业统计、麦可思人才培养质量跟踪报告及毕业生问卷回访

1.1 毕业时就业情况分析

（1）毕业时基本就业情况和就业需求

届别 2014 届 2015 届

毕业生人数 86 100

初次就业人数 85 100



初次就业率 98.83% 100%

总就业人数 86 100

总就业率 100% 100%

供需比 1：1.38 1：1.77

（2）就业结构

届别 2014 届 2015 届

企业单位就业 人数 80 90

比例 93.0% 90.0%

机关事业单位就业 人数 5 8

比例 5.8% 8.0%

升学 人数 1 2

比例 1.2% 2.0%

食品企事业单位 人数 71 81

比例 82.6% 81%

专业对口率（按照化学分

析、食品检验、品控）

人数 77 86

比例 90.0% 86.0%

（3）就业区域分布

届别 2014 届 2015 届

广州 人数 42 49

比例 48.8% 49.0%

其他珠三角地区就业 人数 40 36

比例 46.5% 36.0%

非珠三角地区就业 人数 4 15（10 名新疆学生）

比例 4.7% 15.0%

（4）数据分析

学生近几年就业需求旺盛，麦可思-中国大学毕业生求职与工作能力调查食品营养与检测

专业全国高职专业就业增长率最快专业排名第 8，提供岗位数大于需求数排名第 10。说明社

会大环境影响对学生就业以及专业发展影响比较大。



专业培养就业面向为：为在广东省食品、农产品加工生产企业从事产品质量与卫生检验、

质量控制与安全管理等工作；在食品安全监督、检验检疫、检测等机构从事食品质量安全检

查、监督与管理工作；可在部队、医院、学校、餐饮业、营养保健食品生产企业等从事营养

膳食设计、产品配方设计、工艺条件设计等工作。95%以上学生在省内就业，80%以上学生在

食品企事业单位就业，专业对口率在 86%以上，同人才培养目标一致。有一部分学生在其他

行业（化妆品、玩具等）从事化学检验工作，专业基础分析课程在课程体系所占比例合适。

存在问题：从事营养工作岗位的学生少，近几年学生集中广州就业现象严重，就业竞争要

求提高。

1.2毕业后就业情况分析

（1）就业情况

2014 届毕业时与毕业半年内就业情况对比

序号 专业 指标 毕业时 毕业半年

1 食品营养与检测 主要行业 主要面向中小食品企业 食品制造业

2 食品营养与检测 主要从事工作 检验员 化学技术员

3 食品营养与检测 平均工资 2700 右 3106

4 食品营养与检测 专业对口率 90% 81%

5 食品营养与检测 就业人数 100% 94%

6 食品营养与检测 就业满意度 83.3%

7 食品营养与检测
愿意推荐母校比

例
72%

食品营养与检测专业 2014 届专业相关毕业生毕业半年后就业量最大的前两个行业分别是：

其他食品制造业，就业比例为 31%；西点烘焙业，就业比例为 14%。

本校食品营养与检测专业 50%的毕业生在民营企业/个体就业；37%的毕业生在中外合资/外

资/独资就业。

用人单位规模特色。本校食品营养与检测专业 48%的毕业生在 51-300 人的中小型用人

单位就业；16%的毕业生在 1001 人以上的大型用人单位就业。

（2）专业对口率

食品营养与检测专业 2013 届、2014 届毕业生的专业相关度，并与全国高职食品营养与

检测专业对比。本校食品营养与检测专业的专业相关度连续两届均明显高于全国高职同专业

同项指标。



食品营养与检测专业的专业相关/不相关毕业生目前的工作与职业期待不吻合度。从图

中可见，本校食品营养与检测专业工作与专业相关毕业生的职业期待不吻合度（63%）比专

业不相关毕业生的职业期待不吻合度（73%）低 10 个百分点。专业相关毕业生职业期待不

吻合度低于专业不相关毕业生。

（3）就业稳定性

根据 2014 年 10 月随机抽查到近 75 位毕业生，就目前就业情况进行统计，与毕业时就业单

位比较：2013 届 18/37=48.64%，2014 届 21/38=55.26%。

我学校食品营养与检测专业毕业半年内的离职率，并与全国高职食品营养与检测专业对

比。从图中可见，本校食品营养与检测专业 2014 届毕业半年内的离职率（36%）比本校 2013

届（47%）低 11 个百分点；本校食品营养与检测专业 2013 届毕业半年内的离职率（47%）

比全国高职同专业 2013 届（43%）高 4 个百分点，2014 届（36%）比全国高职同专业 2014

届（38%）低 2 个百分点。



从图中可见，食品营养与检测专业毕业半年内发生过离职的毕业生中，100%有过主动

离职。

（4）数据分析

① 专业对口率下降分析

本专业一年后的专业对口率在 81%，高于学院总体对口率（64%）和同类专业对口率（63%），

体现了本专业培养帮助了毕业生更多地得到了市场价值的实现；但是针对本专业来说，半年

后专业对口率下降了 9%，存在一定问题。检验工作工资涨幅不高；认为做检测技术岗位提

升机会小；中小企业环境不适应，工作经验又少，想进大型企业，只好转做其他岗位和行业。

离职情况严重分析

学生就业时集中在珠江三角洲，尤其是广州、深圳就业，对工作的期望值很高，就业人

数下降原因主要是主动离职，同时跳槽频率大；学生就业单位主体在中小企业，51～300 人

（占 52%）、50 人以下（占 19%），中小企业工作环境与学生规划的职场文化有距离，认为

个人发展空间不够，同时兼做多种岗位，工资增幅又较小，导致有 45%离职率。



1.3毕业生主要就业岗位分析

（1）本专业毕业生就业岗位分布情况

岗位 比例（毕业时） 比例（一年后）

品控 11.2% 21.2%

销售 7.6% 9.6%

化验 68.3% 43.2%

管理 2.4% 4.5%

操作工 3.5% 2.5%

其他 7.0% 19.0%

合计 100% 100%

（2）课程重要性

专业名称 对个人就业最有帮助的专业课程 对个人成长最需重视的专业课程

食品营养与检测（非统招） 食品理化检验技术 食品安全与质量控制技术

食品营养与检测（统招） 食品理化检验技术 食品安全与质量控制技术

本专业确定的核心课程为食品理化检验技术、食品微生物检验技术、食品仪器分析技术、食

品安全与质量控制技术。核心课程针对两大就业岗位，分别为食品化验和品控。食品化验员

岗位支撑课程及重要程度为：食品理化检验技术>食品微生物检验技术>食品仪器分析技术。

食品安全与质量控制技术对学生后期发展重要性很大。

1.4 用人单位对毕业生主要就业岗位的能力需求

我们面向 75 家就业单位及实习基地质量管理相关部门负责人作了相关的咨询和问卷

调查，虽然因不同的企业产品不同、规模不同使问卷调查结果存在一定的误差，但是可以归

纳出企业对本专业毕业生的岗位技术能力要求主要为食品理化检验能力、食品安全与质量控

制技术、食品微生物检验能力。同时，企业对学生的社会交往、语言表达能力要求期望值高。

其次是设备的使用、检验报告编写能力。

毕业生主要就业岗位能力、素质的要求

序号 素质与能力
非常

重要

比较

重要
一般

不太

重要

完全

不重要

合计

1 各种理化项目的检测能力 82% 16% 2% 100%

2 各种微生物项目的检测能力 75% 20% 5% 100%

3 仪器的使用和维护能力 37% 48% 15% 100%



4 食品质量安全控制能力 87% 10% 3% 100%

5 各种产品感官的判断能力 36% 57% 7% 100%

6 实验室运行与管理的能力 9% 34% 42% 15% 100%

7 检测样品的采集与处理能力 12% 53% 35% 100%

8 检测报告的编制能力 5% 32% 42% 21% 100%

9 开拓创新能力 23% 57% 20% 100%

10 社会交往能力 72% 24% 4% 100%

11 语言文字表达能力 72% 24% 4% 100%

每年都对毕业生进行调查，了解毕业生的工作水平和用人单位对他们的评价。用人单位的调

查结果表明：本专业毕业生具有良好的职业道德和敬业精神，专业知识扎实，工作能力和操

作技能优良，能很好适应工作环境，在轻工食品行业树立了良好的社会声誉，并促进了本专

业的招生，用人单位评价优良率为 80%以上。

1.4 结论

（1）食品营养与检测专业学生毕业就业良好，集中在珠江三角洲尤其是广州食品企事业单

位就业，就业对口率超过 80 以上。主要从事化学检验（食品理化检验为主）、微生物检验

工作。

（2）毕业后，后劲不足：半年后离职率上升较高，专业对口率下降。主要原因检验岗位提

升机会小，工作增幅不高。学生从检验工作走向质量管理岗位或者市场服务岗位，需要加大

关键课程（如食品安全与质量控制技术、食品营养类）设计来支撑。

三、专业的职业能力分析与课程体系整体设计

1.专业人才培养模式的改革路线

食品营养与检测专业人才培养模式改革研究技术路线

根据专业人才调研情况以及国家行业指导委员会食品营养与检测专业相关要求，建立专业食



品企业检验、质量与安全控制、营养管理三大岗位群，结合岗位群技术体系相对独立的特点

以及专业能力形成过程的特点，按照高职教育学生的职业能力需求，设计了食品营养与检测

专业人才培养模式改革的技术路线。

2.专业职业能力分析

（1）岗位工作任务分析

（2）就业岗位

◆ 卫生检验

◆ 质量检验

食品检验 食品质量控制工作岗位

食品安全与质量控制

生产、加工 检验结果

◆ 产品质量控制

◆产品安全控制

公共营养

◆ 营养配餐

◆营养咨询

食品原料 食品加工、配餐 成品 检验 合格出厂



（3）岗位能力分析

专业职业岗位技能要求分析表

能力与素质 能 力 与 素 质 分 析

A、基本素质 A1政治素质 A2职业道德 A3身心素质 A4法律意识 A5人文素质

B、通用能力 B1心理承受能力
B2 自我管理的能

力

B3 自主学习与发

展的能力

B4 交往与合作的

能力

B5 解决问题和创

新的能力

B6 确切的语言文

字表达能力

B7 计算机应用

能力

B8 英语应用能

力

C、专业基础

知识与能力

C1 食品化学基础

知识

C2 食品微生物基

础知识与操作

能力

C3 化学分析基础

知识与操作能

力

C4 食品营养与卫

生基础知识
C5 食品加工知识

C6 标准与法规的

应用能力

C7 检测结果的

分析能力

C8 检测分析报

告的编制能

力

D、食品理化

检验能力

D1 检测样品的采

集与处理能力

D2 食品理化检验

方法的选择能

力

D3 检验仪器与设

备的使用能力

D4 各种理化项目

的检测能力

E、食品微生

物检验能力

E1 检测样品的采

集与处理能力

E2 食品微生物检

验方法的选择

能力

E3 检验仪器与设

备的使用能力

E4 主要微生物的

检验能力

F、食品仪器

分析能力

F1 样品的采集处

理能力

F2 仪器分析检验

方法的选择能

力

F3 主要精密仪器

的操作能力

F4 主要精密仪器

的维护保养能

力

G、食品质量

控制与管理

能力

G1 实验室运行与

管理的能力

G2 企业生产的卫

生管理能力

G3 企业生产的质

量安全管理能

力

G4 食品质量安全

控制体系的执

行能力

G5 食品质量安全

控制体系运行

的内部审核能

力

G6 不合格品纠正

及预防能力

G7食品追溯、应

急、召回能力

H、食品感官

检验能力

H1 检验样品的采

集与处理能力

H2 食品感官检验

方法的选择能

力

H3 各种产品检验

感官感觉的判

断能力

H4 食品感官检验

结果的评价能力

I、公共营养
I1 解读营养标签

能力

I2 人体体质判别

能力

I3 人体体质判别

能力

I4 掌握常用的营

养强化剂、保健食

品的功效成分

I5 掌握特殊环境

及作业人群营养

的需求

I6 掌握常见疾病

的营养防治

I7 熟练掌握双

赢的谈判技巧



（4）人才培养模式的确定

构建“岗位群分项培养，综合能力集成”的人才培养模式。通过组建专业指导委员会、建立人才培养模

式的常规化调研，形成模式 PDCA 循环

人才培养模式构建图

该培养模式的特点是：

根据三大岗位群自成体系，相对独立的特点；按专业核心技能形成的过程特点，以核心技能对应的

知识获取及能力训练构成专业核心技能学习模块。根据学生的认知规律，学习模块包含了专业基本理论、

基础技术、专业技术和由低级到高级的专业技能训练。学生经过学习可以获得一种相对独立的专业知识

和核心技能。

发挥专业研讨、食品检验校内生产实训、课外专业锻炼、顶岗实习的作用，使学生获得专业综合能力的

集成。通过校内的生产性实训，强化学生全面运用专业技能的综合能力；通过校外的顶岗实习，使学生

在企业的生产环境中得到锻炼，提高非专业的人格特质水平。

3.课程体系整体设计

（1）课程体系构建

依据专业人才培养模式以及对专业核心技术所对应的知识点与技能点进行分析与归纳，本专业的课

程体系将重新构成 “公共基础与人文素质课程”、“食品理化检验类技术课程”、“食品微生物检验类

技术课程”、“食品仪器分析类技术课程”、 “食品安全与质量控制技术课程”、“食品营养技术学习

模块课程”、“综合专业实践”、“专业拓展模块”八大学习模块。通过模块学习，学生可掌握各大类

检验技术的相关基础知识与专业知识，熟练掌握专业操作技能。



食品营养与检测专业课程体系构建

（2）课程体系及内容改革

课程 改革前 改革后 培养能力 调整说明 能力提升计划

食品理化检

验技术

工学结合

课程

工学结合课

程

（课程内容

修改）

各 种 产 品

理 化 项 目

的 检 测 能

力

1.食品中微量元素的测定”修改为“食品

中矿物质元素（钙、铁、镁、铅、镉等）

的测定——原子吸收法”；

2.食品中常量元素的测定”修改为”食品

中矿物质元素（磷、砷等）的测定——分

光光度法”

校内建立校内公共饮食监

测中心，模拟第三方检测

机构，学生负责，教师指

导，建立组织机构，学生

通过应聘方式加入团队，

定期抽样检测样品理化指

标，为后勤饮食管理提供

内控数据。
新技术新方法：

1.食品企业生产用水快速检验技术（色度、

浊度、余氯、耗氧量等）；

2.水产品快速检验技术（甲醛、工业碱、

双氧水等）；

3.生肉快速检验技术（变质、廋肉精、注

水肉等）。

食品微生物

检验技术

工学结合

课程

工学结合课

程

（ 按 照

GB4789 新 标

准修订、依据

GB14881 要求

增加企业消

毒效果微生

物检测）

各 种 产 品

微 生 物 项

目 及 生 产

环 境 的 检

测能力

1.增加生产用水微生物限度、内包材料消

毒效果验证等内容；

2.修订 GB4789 标准内容；

3.删除志贺氏菌检测生化鉴定内容。

校内建立校内公共饮食监

测中心，模拟第三方检测

机构，学生负责，教师指

导，建立组织机构，学生

通过应聘方式加入团队，

定期抽样检测样品微生物

指标，为后勤饮食管理提

供内控数据。

新技术新方法：

1.增加食品企业微生物检测异常案例研

讨，提高学生解决问题能力；

2.微生物测试片检验技术；

3.微生物快速检验箱技术

食品仪器分

析技术

工学结合

课程

工学结合课

程

食 品 仪 器

使 用 和 维

护

1.紫外光分光光度法检测技术的工作任务

改为测定食品中 Vc的含量；2.液相色谱分

析法检测技术的工作任务改为食品中苯甲

校内建立校内公共饮食监

测中心，模拟第三方检测

机构，学生负责，教师指



酸、山梨酸的含量的测定。 导，建立组织机构，学生

通过应聘方式加入团队，

负责实验室组织与管理、

设备使用与维护管理。
新技术新方法：

1.电子化感官设备--电子舌；

2.元素形态分析；

食品安全与

质量控制技

术
*

核心课程 核心课程

产 品 生 产

的 质 量 安

全 管 理 能

力

1.依据ISO9001-2015修订质量管理体系内

容；依据新标准修订食品良好生产规范

（GMP）

2.增加食品新标准(GB14881-2013、新食品

安全法等）、法律法规（广东省食品安全

条例等）解读；

3.增加食品应急演练、召回演练、食品标

识与追溯、体系内审管理等内容

1.聘请食品安全管理体系

主任审核员讲解案例内

容；

2.组织学生参加行业协会

食品质量安全评审会。

新技术新方法：

1.ERP 自动配料系统；

2.检测与控制一体化。

公共营养师

基础
*

主干课程

核心课程

（公共营养

师）

营养配餐、

营养咨询

1.增加膳食调查和膳食评价、营养配餐、

人体营养状况测定和评价、营养咨询和教

育、膳食指导、社区营养指导和营养干预

等公共营养师岗位技能训练。

1.建立营养工作室，购置身

高体重计、人体成分分析

仪和营养分析软件等设

备，以全校师生为对象开

展相关营养师工作，使学

生在真实的工作环境中进

一步提高职业技能；

2.定期为社区居民进行营

养宣教，营养咨询，指导

他们平衡膳食、合理营养，

促进健康。

1.食品营养质构重组技术；

2.保健功能新资源开发进展。

专业见习 实训课程 实训课程
了 解 企 业

运行模式

1.增加组织学生去医院营养科参观见习，了

解营养师相关工作内容，熟悉具体的工作

过程。

食品加工技

术
主干课程 主干课程

掌 握 食 品

加 工 保 藏

方法

1.增加课程实训环节仿真实验

食品检验校

内生产实训

综合实践

课程

综合实践课

程

综 合 能 力

提升

1.企业标准起草纳入食品检验校内生产实

训（三）；

2.依据国家食品检验工新题库考纲纳入食

品检验校内生产实训（一）、（二）。

食品与生物工程系食品检验教研室

2015.11.11
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