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湖南农业大学高等教育自学考试实践环节课程

考核大纲

课程名称：食品质量与安全综合实验（实践） 课程代码：04993

第一部分 课程性质与目标

一、课程性质与特点

《食品质量与安全综合实验》是一门以综合性、应用性项目为载体，通过高度标准化、

过程化的实践训练，旨在培养学生整合理论知识、掌握核心技能、树立规范与安全意识，并

初步形成解决复杂食品质量安全实际问题之能力的专业核心实践课程。

二、课程目标与基本要求

本课程要求学生从“被动听讲者”转变为“主动实践者”，通过“做中学、学中思、思

中悟”，最终构建起应对食品质量与安全领域复杂问题的综合能力体系，为未来职业生涯或

科学研究奠定坚实的实践基础。

三、与本专业其他课程的关系
《食品质量与安全综合实验》处于专业课程网络的核心节点。它向上整合与应用《食品

化学》、《食品微生物学》、《食品分析》等课程的基础理论，横向协同与支撑《食品工艺学》、

《食品毒理学》、《食品安全风险评估》等专业课程，向下为管理规范《食品标准与法规》、《食

品质量管理学》提供技术执行。

第二部分 考核内容与考核目标

一、学生应达到的实践能力和标准

1、实验设计与方案执行能力。能理解综合性实验目的，设计简单实验方案的框架。能合

理规划实验步骤、时间与人员分工，并按标准操作规程（SOP）准确执行。

2、规范操作与仪器使用能力。掌握称量、定容、滴定、过滤、灭菌、培养基制备、稀释

涂布等基本操作的规范动作。能独立或协作操作分光光度计、pH 计、天平、培养箱、显微镜

等常用设备，了解高效液相色谱、气相色谱等大型仪器的基本原理与样品制备要求。

3、数据获取与信息处理能力。实时、真实、完整、规范地记录所有原始数据和实验现象。

能进行正确的单位换算、平均值计算、标准偏差计算，并能运用 Excel 等工具制作规范图表。

熟练查阅并理解相关国家标准（GB）、行业标准，用于判定实验结果。

4、分析诊断与解决问题能力。能结合理论对实验数据、现象进行合理解释，分析误差来

源。当实验出现异常结果或失败时，能进行系统性排查（如试剂、仪器、操作、计算等环节），

并提出合理的重做或验证方案。

二、考核知识点与考核目标

考核项目 1 食品中大肠菌群的测定

（一）实践内容

在超市或农贸市场选择一种包装食品，测定其大肠菌群。



（二）考核知识点及考核要求

1. 熟悉大肠菌群的生物学特性及实验原理。

2. 了解实验材料、试剂与仪器设备。

3. 掌握大肠菌群的测定方法，

4. 根据实验结果结合产品的国家标准评价样本食品的安全性。

考核项目 2 面筋含量的测定

（一）实践内容

分别选择一种高筋面粉和低筋面粉，测定其面筋含量。

（二）考核知识点及考核要求

1. 理解面筋的概念及测定原理。

2. 了解实验材料、仪器与设备。

3. 掌握面筋测定方法。

4. 学会计算面筋含量，并根据含量评价面粉品质。

考核项目 3 油脂中丙二醛含量的测定

（一） 实践内容

在超市或农贸市场选择一种货架期较长的油脂食品，测定其丙二醛含量。

（二）考核知识点及考核要求

1. 理解丙二醛含量测定原理。

2. 了解实验材料、试剂与仪器设备。

3. 掌握丙二醛含量测定方法。

4. 根据测定结果，分析食品贮藏过程中的油脂变质情况，评价其品质。

第三部分 有关说明与实施要求

一、考核的能力层次表述
该课程考核的能力层次包括认知与记忆、应用与操作、综合与设计三个方面。各能力层

次为递进等级关系，后者必须建立在前者的基础上。

1、认知与记忆。再现与理解理论知识和操作规程。能准确说出常用仪器名称、核心试剂

的作用、关键操作步骤的名称。能描述实验的基本原理，解释标准操作程序（SOP）背后的原

因。能快速查阅并正确理解实验所依据的国家标准（GB）中的核心限量、方法概要。

2、应用与操作能力。规范与熟练地将知识和程序应用于实际动手操作。能独立、规范、

安全地完成称量、定容、滴定、无菌操作、仪器基本操作等系列动作。能根据实验数据进行

正确的浓度计算、单位换算、平均值与标准偏差计算。能正确使用仪器获取原始数据，并按

规范格式进行原始记录。

3、综合与设计能力。整合与创造知识、技能以解决新的、复杂的综合性问题。针对一个

给定的综合性问题，能设计出基本合理、可行的多指标检测方案。能综合理化、微生物、感

官等多方面数据，对食品的质量安全状况做出整体性评价，并提出结论性意见。能基于实验

结果和分析，提出工艺改进建议、质量控制关键点或进一步的实验研究方向。

二、教材
1．指定教材：无。

2．参考教材：李安平，钟政昌主编，《食品专业综合实验教程》，北京工业大学出版社，

2021.8。



三、实施指导与要求

1、选择一个考核项目，制定详细的实验方案或计划，在有条件的科研院所、企业进行实

践实习，实习单位可以自行联系或通过学校教师推荐。实习结束后撰写详尽的 1000-2000 字

的实践报告。

2、应掌握各知识点要求达到的能力层次，并深刻理解对各知识点的考核目标。

3、充分利用提供的资源，系统回顾相关理论知识，主动掌握标准查询、方案设计、科技

报告撰写等方法。在实践报告中，应重点展示自己的设计思维、分析逻辑和解决实际问题的

能力，而不仅是知识的堆砌。

4、严格遵守学校和实习单位的各项规章制度及保密制度，对工作中接触到的文件、材料、

档案等不得自行复印、抄写，不得泄露其内容。


