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内容简介

本教材以产品为主线，以理化指标检测为教学项目，内容分为两大部分，第一部分是检
测项目，它包括食品感官检测、乳及乳制品的质量检测、饮料产品的质量检测、酒类产
品的质量检测、植物油的质量检测和肉、蛋制品的质量检测；第二部分是知识链接，它
包括必备知识和拓展知识，每一检测项目所涉及的技能知识均能在相关的必备知识和拓
展知识中找到对应的理论链接。
本书适合高职高专生物技术、食品加工、食品检测等相关专业的学生使用，也可供食品
检验工中、高级考证使用。
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前 言

根据教育部2006年发布的《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》精神，对
高职高专课程建设的要求之一就是改革教学模式、教学方法和教学手段，融“教、学、
做”为一体，大力推行工学结合。
  食品分析是食品类专业的重要课程。为了满足企业人才需求，适应以就业为导向的高
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等职业教育要求，培养学生对食品分析检测岗位的适应性，我们对北京地区十几家大型
食品企业中的检测岗位进行深入调研，与企业专家座谈，共同探讨教材编写模式，确定
了“以职业能力培养为核心，以岗位工作任务为主线”的原则来编写这本教材。
  本教材将食品分析、仪器分析、食品检验工职业标准、国家食品质量检测标准等内容
进行整合序化，把基础知识与专业技能融为一体，突出基础理论的应用性，体现了学习
工作化的特点。
  本教材以产品为主线，以理化指标检测为教学项目，教材内容分为两大部分，第一部
分是检测项目，它包括食品感官检测、乳及乳制品的质量检测、饮料产品的质量检测、
酒类产品的质量检测、植物油的质量检测和肉、蛋制品的质量检测；第二部分是知识链
接，它包括必备知识和拓展知识，每一检测项目所涉及的技能知识均能在相关的必备知
识和拓展知识中找到对应的理论链接。
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