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高职餐饮食品安全专业《食品安全快速检测技术》
课程体系的构建 

翟  培, 韩晋辉* 

(广东食品药品职业学院, 广州  510520) 

摘  要: 目的  本文根据高职餐饮食品安全专业人才培养的特点, 结合专业就业岗位的典型工作任务, 对专业

核心课程《食品安全快速检测技术》进行了课程体系的构建。方法  以培养学生成为餐饮行业安全管理人员

为目标, 为学生的可持续性发展服务进行课程定位; 以真实岗位需求、模拟真实工作环境、合理安排课程比例

为课程设计理念；完善课程内容, 优化教学方法, 尝试引入“翻转课堂”理念进行教学; 以过程性考核配合终

结性考核构建完善的课程考核体系。结果  专业核心课程《食品安全快速检测技术》课程体系以符合高职学

生培养要求进行了全面构建。结论  该课程体系的构建能够使学生在课程学习中对食品安全快速检测技术有

深入认识和掌握, 满足今后实际工作要求并为学生今后的深入学习提供理论和技能基础。 
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Course design of food safety rapid detection technology on the dietary food 
safety in higher vocational colleges 

ZHAI Pei, HAN Jin-Hui* 

(Guangdong Food and Drug Vocational College, Guangzhou 510520, China) 

ABSTRACT: Objective  According to talent cultivation features in dietary food safety specialty in higher 

vocational colleges, the curriculum of food safety rapid detection technology was constructed combined with 

the tasks of the job. Methods  Curriculum orientation was to train the students to become safety managers in 

catering industry, and offer service for the sustainable development of students. Curriculum design was 

constructed by the true position requirements and the simulation work environment and the suitable curriculum 

proportion. The colleges tried to use the concept of "flipped classroom" in teaching method, improve the 

curriculum content, and perfect the system of curriculum evaluation. Curriculum evaluation system was 

constructed through the procedural assessment combined with summative assessment. Results  The 

curriculum system was built for training requirements with higher vocational. Conclusion  The students could 

understand and master the rapid detection technology of food safety in this course, and it could provide 

theoretical basis and skills for the actual work in the future 
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1  引  言 

近年来, 我国对职业教育予以高度重视, 不断

强调推进产教融合、校企合作加快高等职业教育发展, 

使职业教育能够多层次、多形式、多领域发展, 努力

培养高素质劳动者和技能型人才[1]。为响应国家号召, 

各职业高校都积极进行教学改革和专业体系建设。广

东食品药品职业学院开办的“高职餐饮食品安全专

业”是 2012 年获教育部正式批准为目录外的新专业, 

专门为餐饮服务行业培养食品安全管理人才。专业建

设中, 马丽萍等[2]通过对餐饮企业的主要组织结构进

行分析, 确认“餐饮服务食品安全管理岗位群”是该

专业核心岗位之一。根据这一岗位的典型工作任务, 

《食品安全快速检测技术》课程作为其学习领域中的

核心课程需要针对性的进行课程体系的构建。 

2  课程定位 

《食品安全快速检测技术》课程针对“高职餐饮

食品安全专业”特点和需求进行课程定位。根据餐饮

服务食品安全操作规范(国食药监食[2011]395 号)规

定, 餐饮企业须根据规模大小设置食品安全管理机

构并配备专(兼)职食品安全管理人员, 其主要职责为

建立制度、人员培训以及食品安全检查和处置。《食

品安全快速检测技术》课程主要根据该职责需要进行

课程定位。 

食品快速检测主要是指利用一切可以利用的手

段和途径, 针对某种食品快速进行检测得出合理准

确的检测结果, 其主要目的在于缩短检测时间[3]。根

据“食品安全管理员”职业要求, 学生掌握一定的食

品快速检测技术在实际工作岗位是必须的。通过这项

技术, 不仅可以有效防范食物中毒事件的发生, 及时

发现食品原材料、半成品、成品中存在的有毒有害物

质, 而且可以有效缩短检测时间, 为餐饮食品的流通

提供方便。 

因此, 《食品安全快速检测技术》课程是高职餐

饮食品安全专业必修的职业技术课程, 对学生的食

品安全控制与管理职业能力培养起重要支撑作用。通

过课程教学, 帮助学生了解餐饮行业中食品安全快

速检测的应用, 培养学生的食品安全意识, 提升学生

对食品采购、进货查验、记录、入库、保存、加工和

食品添加剂的管理能力, 增强学生针对餐饮食物中

毒和食品污染事故的处理能力, 为学生的今后从事

餐饮安全管理员工作及日常生活奠定基础知识和基

本技能, 教学以培养学生成为餐饮行业安全管理人

员为目标, 为学生的可持续性发展服务。 

3  课程设计理念 

3.1  结合岗位需求, 确定教学项目 

通过对岗位需求的分析, 可以确定食品安全快

速检测技术在餐饮行业中的保障作用体现在生产经

营场所、原材料及食品成品和加工环节三个方面[4], 

课程教学项目针对性根据实际工作岗位需求的这三

个方面进行设置(见表 1), 真正实现以工作过程为导

向, 构建课程教学体系。 

教学项目设置过程中, 根据餐饮企业及就业岗

位情况, 对教学项目的主要内容进行制定, 使得《食

品安全快速检测技术》课程在本专业的教学项目与其

他专业有所区别。具体区别有: (1) 经调查确定可接

受学生就业的餐饮企业, 除个别大型餐饮集团, 大部

分餐饮企业并不配备高端食品检测实验室或检测仪

器, 因此教学项目内容以感官检验、现场快速检测为

主, 实验室快速检测为辅; (2) 根据课程定位, 结合

专业所属餐饮行业特点, 在不同教学项目中增加食

品危害分析、食源性疾病、食品风险控制内容, 以便

学生能够更好的对检测结果进行处理; (3) 根据快速

检测技术的迅猛发展趋势, 定期对不同餐饮企业进

行走访和信息回馈收集, 每学年对教学项目及其内

容进行修订。 

3.2  建立仿真工作环境, 提高学生职业能力 

课程的技能培养目标是学生能够快速准确查找 

表 1  针对性的确定教学项目 
Table 1  The determination of targeted teaching project 

保障作用 ①确保餐饮生产经营场所的卫生安全 ②确保食品及原料的安全 ③确保餐饮加工环节安全 

教学项目 项目一、环境及储藏安全度快速检测 
项目二、食品原材料安全快速检测 

项目三、食品安全常规指标的快速检测

项目四、食品滥用添加剂快速检测 

项目五、食品加工安全度快速检测 
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相关标准确定检测方法, 利用现有条件进行快速检

测并能够对结果进行记录和分析判断。因此在课程技

能培养过程中, 需尽量模仿真实的工作环境, 培养学

生在受限、条件不完备甚至是混乱的环境中对检测目

标进行快速检测和结果分析的能力。 

(1) 教学环境多样性, 提高学生实操能力。实践

课程的设置充分利用已有的条件, 如: 学校食堂、校

园周边小食店、教学实训基地等, 指导学生在不同的

环境中利用快速检测手段进行现场的食品安全检测

和结果分析处理。 

(2) 模拟突发状况, 培养学生实际应变能力。根

据实际工作中经常遇到的突发状况, 在实操训练中

有意识的设置各种问题和障碍, 如检测过程中停电、

缺少试剂、突发性食物中毒 等, 指导学生利用已有

的知识和方法对各种突发状况进行处理和解决, 引

导学生将处理过程进行整理和归纳, 最终形成一套

完整的 SOP文件。 

3.3  合理安排课程比例, 构建全方位学习模式 

根据高职的培养目标以及课程特点, 课程加大

实操比例, 同时配以课外实践, 课程设置分为三个部

分, 详细比例见图 1。其中理论课程和实验课程是在

课程课时内完成, 实践课程则利用课外时间完成。理

论课程与实验课程对接, 每个项目理论课程结束立

刻进行实验课程教学, 使得学生理论与实操相结合; 

实践课程为各类科普活动、企业参观、假期见习等活

动, 让学生学以致用。通过理论课、实验课、实践课

的合理安排, 构建本课程的全方位学习模式。 

 

图 1  课程全方位学习模式构建 

Fig. 1  Building a full range model of courses 

4  教学方法与操作途径 

4.1  优化课程内容 

根据学生将要从事的食品安全管理员的实际工

作所需, 在目前已有的食品安全快速检测技术的各

个检测项目中进行筛选以确定课程内容, 同时根据

餐饮企业需求补充相关基础理论知识。以此为原则, 

对课程内容进行选择和优化后, 主要设置三个模块: 

基础知识模块、快速检测技术模块和实践活动模块。

各个教学模块的主要内容见表 2。 

4.2  完善教学方法 

4.2.1  理论课程教学设计 

根据行动导向教学, 以学生实际工作过程中的

具体问题和真实产品为载体完成教学工作任务, 构

建启发式、项目化、情景化教学。启发式教学实施包

括: 问题引入、问题分析、问题解决和问题引申等[5]。

如在课程项目二农兽药残留课堂教学中, 以“春季食

用蔬菜农药使用量排序”为题引入, 引导学生对常用

农药品种、特性以及残留情况进行深入了解和分析, 

并由此引申至课程内容的思考题“如何对蔬菜的农残

进行快速检测”。通过问题逐层深入, 引发学生学习

兴趣, 引导学生思考、讨论和针对性学习。项目化、

情景化教学是经一个完整的工作过程来调动学生的

主观能动性和自主学习能力, 学习并掌握各个工作

环节中所需的知识与技能。如: 在课程项目三 食品

安全常规指标快速检测教学中, 以真实案例“某餐饮

企业菜品出现异味”为载体, 在教师适时引导和推动

下, 要求学生通过对出现异味的原因进行分析逐步

深入思考选择何种检测方法, 指导学生完成食品安

全微生物指标和常规理化指标的速测技术的学习。 

4.2.2  实验课程 

实验课程开展内容项目化, 教学自主一体化。根

据课程安排, 以项目为载体, 教师引导学生利用课堂

所学进行实验设计、实验准备、实验开展和实验总结, 

真正体现“教中做、做中学, 做是核心”[6]。实验课程

充分利用已有条件, 不仅模拟更组织学生走出实验

室走进真实工作环境, 在学校食堂、餐饮店等实地进

行采样、检测、分析等工作。教师在指导学生实验的

同时, 根据项目内容设计各种现实中可能存在的障

碍问题, 引导学生根据实际情况分析解决完成实验, 

在实验中锻炼学生分析问题和解决问题的能力。 

4.2.3  利用翻转课堂理论构建新型课堂内外教学模式 

根据翻转课堂实施结构模型 [7], 对不同教学项

目进行教学模式的改革。充分利用网络资源、企业资

源、社会资源, 逐步构建食品安全快速检测案例库、

视频库、慕课等资源库; 更改传统授课模式和教师授

课模式, 将课堂内教学扩展为课堂内外两大部分, 课

外学生根据实际案例观看快速检测技术视频和相关 
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表 2 课程教学模块安排 
Table 2  The arrangement of teaching module 

模块 包括项目 主要内容 

基础知识 

模块 

技术现状 ①食品安全检测技术现状和发展趋势; ②食品快速检测常用技术; ③食品安全快速检测常用仪器和设备。

样品采集 ①样品的采集方法; ②样品的制备方法和要求。 

快速检测

技术模块 

项目一  

环境及储藏安全

度快速检测 

理论内容 
①紫外辐照度速测技术; ②餐饮具和食品加工器具洁净度速测技术; ③餐饮食品加

工环境安全度判断。 

实验内容 ①学院食堂紫外辐照度的速测; ②小食店餐具表面洁净度及残余氯的速测。 

项目二 

食品原材料安全

快速检测 

理论内容 
①常见非食用物质速测技术; ②食品中常见农药、兽药残留速测技术; ③食品中有毒

有害物质的速测技术; ④常见食品掺伪的鉴别与速测技术。 

实验内容 
①粮食的快速检测; ②调味料的快速检测; ③食用油的快速检测; ④蛋及其制品的快

速检测; ⑤奶及其制品的快速检测⑥蔬菜的快速检测; ⑦动物源食品的快速检测。 

项目三  

食品安全常规指

标快速检测 

理论内容 ①食品安全微生物指标的速测技术; ②食品常规理化指标的速测技术。 

实验内容 
①小食店生产用水微生物指标的速测; ②食堂餐饮具表面大肠菌群的速测; ③品牌

酱油中氨基酸态氮的速测。 

项目四  

食品滥用添加剂 

快速检测 

理论内容 ①非食品用添加剂的速测技术; ②食品添加剂超量使用的速测技术。 

实验内容 ①市售猪肉的瘦肉精的速测; ②饮料中合成色素和甜味剂的速测。 

项目五  

食品加工安全度 

快速检测 

理论内容 ①食品烹调温度的速测技术 

实验内容 ①食品中心温度的速测; ②煎炸油温度的速测 

实践活动

模块 

参观 

①参观餐饮企业; ②假期见习及毕业实习; ③食品安全科普基地活动; ④学生活动：食品鉴别大赛、食

品安全进社区等。 
见习 

科普 

 
表 3  考核评价表 

Table 3  Assessment and evaluation 

序号 工作任务 评价方式 评分标准 分数

1 
平时

表现 

学习

态度 

态度积极, 自觉遵守课堂纪律, 

不迟到、早退、旷课 

(1) 态度积极, 全勤 5分 

(2) 缺勤或违纪一次扣 2分 

(3) 扣完 5分后从终结性考核总分中扣 

5 

课堂

表现 
积极参与讨论和回答问题 

(1) 积极参与讨论并准确回答问题 2分 

(2) 基本能正确回答问题 1分 
5 

2 实验表现 
实验设计合理、实验准备充分、

实验认真仔细、实验总结认真 

(1) 实验设计合理, 可行性强 5分 

(2) 实验准备充分 5分 

(3) 实验认真仔细, 能够思考分析解决实验中遇到的各种问题10分

(4) 实验数据合理、报告规范, 有问题的分析总结 10分 

30 

3 实践表现 
态度认真, 参加积极, 实践报告

规范, 完整 

(1) 态度认真, 积极参加实践活动, 5分 

(2) 实践报告规范, 有个人思考分析 5分 
10 

4 作业完成 课后作业 对问题分析正确、合理, 表述规范; 按时完成 10 

5 综合知识考试 期末闭卷考试 见试卷 40 

合计 100
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慕课甚至指导学生利用手机电脑自发拍摄食品快检

及掺伪鉴别, 汇总自学心得和疑问, 课内教师了解学

生自学情况, 围绕案例帮助学生进一步理清思路, 强

化技能细节, 解答学生疑问, 拓展知识概念, 展开课

堂讨论; 根据学生课外学习效果、课内表现对学生的

学习情况给予现场反馈和评价。 

5  考核体系建设 

考核形式包括过程性考核和终结性考核, 其中

过程性考核占 60%, 终结性考核占 40%。其中过程

性考核包括平时表现、实验表现、实践表现、作业成

绩, 终结性考核为包括理论和实操知识点的综合知

识考试。具体考核要点见表 3。 
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