
 

湖南化工职业技术学院食品生物技术专业技能考核题库 

食品生物技术专业技能考核题库包括专业基础模块、食品生产与加工模块、

生物工程模块、食品分析与检验模块 4 个模块，共覆盖个技能点。其中专业基础

模块 14 个测试题，食品生产与加工模块 18 个测试题，生物工程模块 9 个测试题，

食品分析与检验模块 9 个测试题，总共 50 个测试题。该技能考核题库是以国家食

品生物技术专业标准为前提，以企业应用需求和职业岗位能力要求为依据，根据

已建立的食品生物技术专业课程体系的要求，开发出以企业典型、真实的项目为

载体，按工作过程分解成若干个模块。通过考核的实施，可检验食品生物技术专

业学生的专业核心能力和专业职业素养，促进本专业的教学改革，提高人才培养

质量。 

模块一 专业基础模块 

试题编号：T-1-1 容量瓶和移液管的洗涤 

考核技能点编号：J-1-1 

一、任务描述 

工作任务内容：按照容量仪器的洗涤要求，洗涤一个容量瓶和一支移液管。 

要求：选择正确的洗涤方法，操作熟练，遵守企业的操作规范，体现良好的

职业精神与职业素养。 

提交的相关材料：洗涤干净的容量瓶和移液管。 

二、实施条件 

表 1-1-1 容量瓶和移液管的洗涤考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

工具 容量瓶、移液管、烧杯、洗耳球、铬酸洗液、纯化水、洗

瓶、移液管架等。 
必备 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年以

上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历。 

必备 

 



 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 1-1-2 容量瓶、移液管的洗涤考核试题评价标准 

试题编号：T-1-2 酸式滴定管和碱式滴定管的洗涤 

考核技能点编号：J-1-1 

一、任务描述 

工作任务内容：按照容量仪器的洗涤要求，洗涤一支酸式滴定管和一支碱式

滴定管。 

要求：选择正确的洗涤方法，操作熟练，遵守企业的操作规范，体现良好的

职业精神与职业素养。 

提交的相关材料：洗涤干净的酸式滴定管和碱式滴定管。 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 爱护仪器、不浪费试剂得 5分。 

5 操作完毕后按要求将试剂、仪器等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

6 容器用自来水初步洗涤得 6分。 

5 洗涤容器外壁得 5分。 

5 沥尽明水得 5 分。 

6 加入铬酸洗液得 6分。 

8 用铬酸洗液正确洗涤仪器得 8分。 

6 将洗液倒入原瓶，并沥尽洗液得 6 分。 

8 用自来水洗涤干净得 8分。 

4 判断污物是否除尽得 4分。 

4 沥尽自来水得 4分。 

8 用纯化水洗涤 3〜5 次得 8分。 

5 检查确认洗净得 5分。 

5 放置己洗净的仪器得 5分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

二、实施条件 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

 

试题编号：T-1-3 容量瓶的校正 

表 1-2-1 酸式滴定管和碱式滴定管的洗涤考核试题实施条件 

项  目 基本实施条件 备注 

场  地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

工  具 
酸式和碱式滴定管、烧杯、洗瓶、洗耳球、铬酸洗液、

纯化水等。 
必备 

测评专家 
每 2名考生配备 1名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历。 

必备 

 

表 1-2-2 酸式滴定管和碱式滴定管的洗涤考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 爱护仪器、不浪费试剂得 5分。 

5 操作完毕后按要求将试剂、仪器等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

5 用肥皂洗手后冲洗干净得 5分。 

5 容器用自来水初步洗涤得 5分。 

5 洗涤容器外壁得 5分。 

5 沥尽明水得 5 分。 

6 加入铬酸洗液得 6分。 

5 用铬酸洗液正确洗涤仪器得 5分。 

5 将洗液倒入原瓶，并沥尽洗液得 5 分。 

8 用自来水冲洗干净得 8分。 

4 判断污物是否除尽得 4分。 

4 沥尽自来水得 4分。 

8 用纯化水洗涤 3〜5 次得 8分。 

5 检查确认洗净得 5分。 

5 放置己洗净的仪器得 5分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-2 

一、任务描述 

工作任务内容：精密称定干净、干燥的空容量瓶的质量，然后加温度一致的

水至刻度(注意刻度之上不能留水珠，否则应用干燥滤纸擦干)，塞上瓶塞，精密

称定容量瓶和水的总质量。根据水的质量和该水温下水的密度计算出该容量瓶的

容积和该容量瓶的校正值。 

要求：操作熟练、规范，计算正确。 

提交的相关材料：数据记录及结果。 

二、实施条件 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 1-3-1 容量瓶的校正考核试题实施条件 

项  目 基本实施条件 备注 

场  地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

设  备 电子天平(万分之一)。 必备 

工  具 容量瓶、温度计、烧杯、玻棒、滤纸、纯化水等。 必备(允许自 

带计算器) 

测评专家 
每 2名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一

年以上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训

指导经历。 

必备 

 



 

 

试题编号：T-1-4 移液管的校正 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-2 

一、任务描述 

工作任务内容：精密称定干净、外壁干燥的空锥形瓶的质量，然后用移液管

吸取温度一致的水至刻度，将水放入锥形瓶中，精密称定锥形瓶和水的总质量。

根据水的质量和该水温下水的密度计算出该移液管的容积和该移液管的校正值。 

要求：操作熟练、规范，计算正确。 

提交的相关材料：数据记录及结果。 

二、实施条件 

表 1-3-2 容量瓶的校正考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发得

5分。 

5 清查给定的试剂、仪器、检验报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5分。 

5 操作完毕后按要求将仪器、试剂等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

4 使干净、干燥容量瓶和装水烧杯温度一致得 4分。 

6 调节天平水平及清零得 6分。 

6 称出干净、干燥空容量瓶的质量得 6 分。 

4 称量结束后及时清洁天平并复位得 4 分。 

10 将烧杯中的水转移至容量瓶中并不超过刻度线得 10 分。 

6 称出容量瓶和水的质量得 6分。 

10 计算公式正确得 10 分。 

8 计算结果正确得 8分。 

16 重复校正一次得 16 分。 

10 在规定的时间内完成得 10 分。 

 



 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 1-4-2 移液管的校正考核试题评价标准 

 

试题编号：T-1-5 固体药品的称量 

考核技能点编号：J-1-3 

表 1-4-1 移液管的校正考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

设备 电子天平(万分之一)。 必备 

工具 移液管、锥形瓶、温度计、烧杯、玻棒、滤纸、纯化水等。 
必备(允许自 

带计算器) 

测评专家 
每 2名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一

年以上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训

指导经历。 

必备 

 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发得

5分。 

5 清查给定的试剂、仪器、检验报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费试剂，及时记录实验数据得 5分。 

5 操作完毕后按要求将仪器、药品、试剂等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

4 使干净的移液管和装水烧杯温度一致得 4分。 

  6 调节天平水平及清零得 6分。 

  6 称出干净、外壁干燥的锥形瓶的质量得 6分。 

4 称量结束后及时清洁天平并复位得 4 分。 

10 使用移液管将烧杯中的水移入锥形瓶得 10 分。 

6 称出锥形瓶和水的质量得 6分。 

10 计算公式正确得 10 分。 

8 计算结果正确得 8分。 

16 重复校正一次得 16 分。 

10 在规定的时间内完成得 10 分。 

 



 

一、任务描述 

工作任务内容：选择合适的电子天平用减量法精密称定约 x 克给定的固体药

品 2 份。  

要求：正确选择天平，操作规范，结果符合要求。 

提交的相关材料：数据记录及结果。 

二、实施条件 

表 1-5-1 固体药品的称量考核试题实施条件 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 1-5-2 固体药品称量考核试题评价标准 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

设备 电子天平(万分之一、千分之一)。 必备 

工具 称量瓶、研鉢、烧杯、固体药品、纸条等。 必备 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品生产、检验工作经验，或具备三年以上食品生产、

检验实训指导经历。 

必备 

 



 

 

试题编号：T-1-6 液体药品的称量 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3 

一、任务描述 

工作任务内容：选择合适的电子天平用减量法称定约 x 克给定的液体药品 2

份。  

要求：正确选择天平，操作规范，结果符合要求。 

提交的相关材料：数据记录及结果。 

二、实施条件 

表 1-6-1  药品的称量考核试题实施条件 

评价内容 分值 评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5 分。 

5 操作完毕后将仪器、药品、试剂等清理复位得 5分。 

5 清场得 5分。 

技能 

80 分 

7 天平选择正确得 7分。 

3 天平清扫得 3 分。 

3 天平各部件及水平检查得 3分。 

2 开机预热操作正确得 2分。 

5 称量时被测物品轻拿轻放得 5分。 

5 天平开关动作轻、缓、匀得 5分。 

5 称量瓶放在称盘中的中间位置得 5 分。 

5 试样的倾出与回磕操作动作标准得 5分。 

5 读数时天平侧门关闭得 5分。 

5 天平稳定后正确读数得 5分。 

10 称量值在规定范围内得 10 分。 

10 重复操作精密称定出另一份固体药物得 10 分。 

5 称量结束后关机得 5分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 1-6-2  液体药品的称量考核试题评价标准 

试题编号：T-1-7 移液管的使用 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

设备 电子天平(万分之一、千分之一)。 必备 

工具 滴瓶、锥形瓶、液体药品、纸条等。 必备 

测评专家 
每 2名考生配备 1名考评员。考评员要求具备至少一年以

上食品生产、检验工作经验，或具备三年以上食品生产、检

验实训指导经历。 

必备 

 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规犯 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁浄，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5 分。 

5 操作完毕后将仪器、药品、试剂等清理复位得 5分。 

5 清场得 5分。 

技能 

80 分 

7 天平选择正确得 7分。 

3 天平清扫得 3 分。 

3 天平各部件及水平检查得 3分。 

2 开机预热操作正确得 2分。 

5 称量时被测物品轻拿轻放得 5分。 

5 天平开关动作轻、缓、匀得 5分。 

5 滴瓶放在称盘中的中间位置得 5分。 

5 液体药品的取出操作标准得 5分。 

5 读数时天平侧门关闭得 5分。 

5 天平稳定后正确读数得 5分。 

10 称量值在规定范围内得 10 分。 

10 重复操作称定出另一份液体药物得 10 分。 

5 称量完毕后关机得 5分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-4 

一、任务描述 

工作任务内容：选择合适的移液管准确移取一定体积的样品溶液 2 份。 

要求：正确选择移液管，操作规范，移取结果符合要求。 

提交的相关材料：移取的样品溶液。 

二、实施条件 

表 1-7-1 移液管的使用考核试题实施条件 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 1-7-2  移液管的使用考核试题评价标准 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

工具 移液管(10mL、25mL、50mL)、锥形瓶(250mL)、烧杯、洗耳球、

试剂瓶、样品溶液、纯化水等。 
必备 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品生产、检验工作经验，或具备三年以上食品生产、

检验实训指导经历。 

必备 

 



 

试题编号：T-1-8 刻度吸管的使用     

考核技能点编号：J-1-1、J-1-4 

一、任务描述 

工作任务内容：选择合适的刻度吸管准确移取一定体积的样品溶液 2 份。 

要求：正确选择刻度吸管，操作规范，移取结果符合要求。 

提交的相关材料：移取的样品溶液。 

二、实施条件 

表 1-8-1 刻度吸管的使用考核试题实施条件 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养 

与操作规 

范 20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发得 5

分。 

5 清查给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 
爱护仪器，不浪费试剂，及时记录实验数据得 5分。 

5 
操作完毕后将仪器、试剂等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

5 用自来水初步洗涤移液管得 5 分。不合要求，每处扣 2 分，扣完

为止。 

9 使用洗耳球吸取纯化水润洗移液管内壁 3 次得 9 分。不合要求，

每处扣 3分，扣完为止。 

6 把待移液部分转移至烧杯中得 6 分。不合要求，每处扣 2 分，扣

完为止。 

9 
使用洗耳球吸取待移液润洗移液管内壁 3 次得 9 分。不合要求，

每处扣 3 分，扣完为止。 

10 吸取溶液一次成功得 10 分，每多一次扣 2分，扣完为止。 

6 放出多余溶液得 6分，液面放到刻度线以下扣 6分。 

10 
将移液管中的溶液转移到锥形瓶中得 10 分。不合要求，每处扣 2

分，扣完为止。 

5 液体全部流出后，停留 15s 得 5 分-不合要求扣 5分。 

10 
重复操作，移取第二份溶液得 10 分。不合要求，每处扣 2 分，扣

完为止。 

10 在规定的时间内完成得 10 分。每超 1 分钟扣 1分，扣完为止。 

 



 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

试题编号：T-1-9 一定物质的量浓度的 Na2C03溶液的配制     

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-6 

一、任务描述 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

工具 刻度吸管(lmL、2mL、10 mL)、锥形瓶(250mL)、烧杯、洗耳 

球、试剂瓶、样品溶液、纯化水等。 
必备 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品生产、检验工作经验，或具备三年以上食品生产、

检验实训指导经历。 

必备 

 

表 1-8-2 刻度吸管的使用考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5 分。 

5 操作完毕后将仪器、试剂等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

5 用自来水初步洗涤刻度吸管得 5分。 

  9 使用洗耳球吸取纯化水润洗刻度吸管内壁 3次得 9分。 

6 把待移液部分转移至烧杯中得 6分。 

  9 使用洗耳球吸取待移液润洗刻度吸管内壁 3次得 9分。 

10 吸取溶液一次成功得 10 分。 

6 放出多余溶液得 6分。 

10 按要求将刻度吸管中的溶液定量转移到锥形瓶中得 10 分。 

5 读数准确得 5 分。 

10 重复操作，移取第二份溶液得 10 分。 

10 在规定的时间内完成得 10 分。 

 



 

工作任务内容：准确称取一定质量的无水碳酸钠，溶解、定容、转移到合适

的容量瓶内，配制成一定体积一定物质量浓度的碳酸钠溶液，再转移至试剂瓶并

贴上标签。 

要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按食品分析工的操作要求在规定时

间内完成。  

提交的相关材料：Na2C03溶液及实验报告单。 

二、实施条件 

表 1-9-1 一定物质的量浓度的 Na2C03溶液的配制考核试题实施条件 

三、考核时量：60分钟。 

四、评价标准 

 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

设备 电子天平(万分之一)。 必备 

工具 容量瓶(100mL, 200mL、250mL)、烧杯、试剂瓶、胶头滴管、

玻璃棒、洗耳球、无水碳酸钠、称量纸、纯化水、标签纸等。 
必备 

测评专家 

每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品生产、检验工作经验，或具备三年以上食品生产、

检验实训指导经历。 

必备 

 



 

试题编号：T-1-10 —定质量浓度的 NaCl 溶液的配制     

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-6 

一、任务描述 

工作任务内容：准确称取一定质量的固体氯化钠，溶解、定容、转移到合适

的容量瓶内，配制成一定体积一定质量浓度的 NaCl 溶液，再转移至试剂瓶并贴上

标签。 

要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按食品分析工的操作要求在规定时

间内完成。 

提交的相关材料：NaCl 溶液及实验报告单。 

表 1-9-2 一定物质的量浓度的 Na2C03溶液的配制考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的仪器、药品、报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、及时记录实验数据得 5分。 

5 溶液配制完毕后将仪器、药品等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

10 计算结果准确得 10 分。 

2 正确选择容量瓶得 2分。 

  6 调节天平水平及清零得 6分。 

8 准确称量无水碳酸钠，且及时关闭天平得 8分。 

10 在烧杯中用适量的纯化水溶解碳酸钠，玻璃棒搅拌得 10 分。 

9 
玻璃棒引流，将溶解液转移至容量瓶中，并用纯化水洗涤烧杯

内壁 3 次，洗涤液并入容量瓶得 9 分。 

8 继续加纯化水稀释，当加水至 2/3 容积时混匀得 8分。 

10 离刻度线 1-2 厘米时改用胶头滴管定容，并充分混匀得 10 分。 

7 将配好的溶液转移至试剂瓶中并贴好标签得 7分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

二、实施条件 

表 1-10-1 一定质量浓度的 NaCl 溶液的配制考核试题实施条件 

三、考核时量：60分钟。 

四、评价标准 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

设备 电子天平(万分之一)。 必备 

工具 
容量瓶(100mL, 200mL、250mL)、烧杯、试剂瓶、胶头滴管、玻

璃棒、洗耳球、固体氯化钠、称量纸、纯化水、标签纸等。 
必备 

测评专家 
每 2名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年以

上食品生产、检验工作经验，或具备三年以上食品生产、检验

实训指导经历。 

必备 



 

试题编号：T-1-11 盐酸溶液的稀释 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-4、J-1-7 

一、任务描述 

工作任务内容：选择合适量程的移液管移取 8mol/L 的盐酸溶液，转移至合适

的容量瓶，定容，配制成 lmol/L 的稀盐酸溶液，再转移至试剂瓶并贴上标签。 

要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按药物分析工的操作要求在规定时

间内完成。 

提交的相关材料：lmol/L 的稀盐酸溶液及实验报告单。 

二、实施条件 

表 1-11-1 盐酸溶液的稀释考核试题实施条件 

表 1-10-2 一定质量浓度的 NaCl 溶液的配制考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的仪器、药品、报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、及时记录实验数据得 5分。 

5 溶液配制完毕后将仪器、药品等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

10 计算结果准确得 10 分。 

2 正确选择容量瓶得 2分。 

6 调节天平水平及清零得 6分。 

8 正确称量固体氯化钠，且及时关闭天平得 8分。 

10 在烧杯中用适量的纯化水溶解氯化钠，玻璃棒搅拌得 10 分。 

9 玻璃棒引流，将溶解液转移至容量瓶中，并用纯化水洗涤烧杯

内壁 3 次，洗涤液并入容量瓶得 9分。 

8 继续加纯化水稀释，当加水至 2/3 容积时混匀得 8分。 

10 离刻度线 1-2 厘米时改用胶头滴管定容，并充分混匀得 10 分。 

7 将配好的溶液转移至试剂瓶中并贴好标签得 7分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 1-11-1 盐酸溶液的稀释考核试题评价标准 

 

试题编号：T-1-12 医用酒精的稀释     

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

工具 
容量瓶(lOOmL、200 mL、250 mL),刻度吸管(5mL、10mL、 

15mL、25mL)烧杯、试剂瓶、胶头滴管、玻璃棒、洗耳球、95% 

医用酒精、8mol/L 的盐酸、纯化水、标签纸等。 

必备 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品生产、检验工作经验，或具备三年以上食品生产、

检验实训指导经历。 

必备 

 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清查给定的仪器、药品、报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、及时记录实验数据得 5分。 

5 溶液配制完毕后将仪器、药品等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

10 计算结果准确得 10 分。 

10 正确选择移液管、待移液润洗(3 次)、正确选择容量瓶得 10 分。 

10 准确移取一定体积的 8mol/L 盐酸于干净烧杯中得 10 分。 

6 向烧杯中加少量水稀释，玻棒搅匀得 6分。 

9 
玻璃棒引流，将稀释液转移至容量瓶中，并用纯化水洗涤烧杯

内壁 3 次得 9分。 

8 继续加水稀释，当加水至 2/3 容积时混匀得 8分。 

10 离刻度线 1-2 厘米时改用胶头滴管定容，并充分混匀得 10 分。 

7 将配好的溶液转移至试剂瓶中并贴好标签得 7分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-4、J-1-7 

一、任务描述 

工作任务内容：选择合适量程的移液管移取体积分数为 95%的医用酒精，转移

至合适的容量瓶，定容，配制成一定体积体积分数为 75%的医用酒精，再转移至试

剂瓶并贴上标签。 

要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按药物分析工的操作要求在规定时

间内完成。  

提交的相关材料：医用酒精溶液及实验报告单。 

二、实施条件 

表 1-12-1 医用酒精的稀释考核试题实施条件 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

工具 
容量瓶(100 mL、200 mL、250 mL)、移液管(5mL、10mL、15mL、

25mL)烧杯、试剂瓶、胶头滴管、玻璃棒、洗耳球、95%医用

酒精、8mol/L 的盐酸、纯化水、标签纸等。 

必备 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年以上

食品生产、检验工作经验，或具备三年以上食品生产、检验

实训指导经历。 

必备 

 



 

试题编号：T-1-13 氢氧化钠滴定液的标定     

考核技能点编号：J-1-4、J-1-5、J-1-8、J-1-9 

一、任务描述 

工作任务内容：用基准物邻苯二甲酸氢钾标定氢氧化钠滴定液的准确浓度一

次。 

要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按食品分析工的操作要求在规定时

间内完成。  

提交的相关材料：检验报告单。 

二、实施条件 

表 1-13-1 氢氧化钠滴定液的标定考核试题实施条件 

表 1-12-2 医用酒精的稀释考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的仪器、药品、报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、及时记录实验数据得 5分。 

5 溶液配制完毕后将仪器、药品等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

10 计算结果准确得 10 分。 

10 
正确选择移液管、待移液润洗（3 次）、正确选择容量瓶得 10

分。 

10 
准确移取一定体积体积分数为 95%的医用酒精于干净烧杯中得

10 分。 

6 向烧杯中加少量水稀释，玻棒搅匀得 6分。 

9 玻璃棒引流，将稀释液转移至容量瓶中，并用纯化水洗涤烧杯

内壁 3 次得 9分。 

8 继续加水稀释，当加水至 2/3 容积时混匀得 8分。 

10 离刻度线 1-2 厘米时改用胶头滴管定容，并充分混匀得 10 分。 

7 将配好的溶液转移至试剂瓶中并贴好标签得 7分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

设备 电子天平（万分之一）。 必备 

工具 

锥形瓶（lOOmL、250mL）、碘量瓶（lOOmL、250mL）、量筒、

移液管（10mL、25mL）,洗耳球、称量纸、药匙、滤纸、酸式

滴定管、碱式滴定管、凡士林、基准物邻苯二甲酸氢钾、待

标定氢氧化钠滴 定液、酚酞指示液。 

必备（允 

许自带计 

算器） 

测评专家 每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年以上

食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导经历。 
必备 

 



 

试题编号：T-1-14 分液漏斗的使用 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-6、J-1-9 

一、任务描述 

某工厂用浓硫酸作催化剂合成了一批乙酸异戊酯粗产品，还没有出釜提纯，

表 1-13-2 氢氧化钠滴定液的标定考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5 分。 

5 清査给定的药品、试剂、仪器、药典、检验报告单等得 5 分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5 分。 

5 标定完毕后按要求将仪器、药品、试剂等清理复位得 5 分。 

技能 

80 分 

2 调节天平水平及清零得 2 分。 

3 正确取样得 3 分。 

3 正确称量且其结果在规定范围内得 3 分。 

2 称量结束后及时清洁天平并复位得 2 分。 

4 药品转移至锥形瓶中得 4 分。 

4 量筒使用得 4 分。 

4 正确溶解药品得 4 分。 

3 加入指示剂得 3 分。 

6 滴定管的正确检漏、清洗、润洗得 6 分。 

2 装滴定液得 2 分。 

4 赶气泡、调零得 4 分。 

2 滴定过程左手动作规范得 2 分。 

2 滴定过程右手动作规范得 2 分。 

3 滴定速度控制得当得 3 分。 

3 滴定终点判断正确得 3 分。 

3 读数正确得 3 分。 

7 计算公式正确得 7 分。 

8 结果计算正确得 8 分。 

5 标定结果与标准比较，完成药品标定报告，贴上标签得 5 分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 



 

由于合成中加入了催化剂以及生成中间副产物等，需要在实验室用分液漏斗简单

处理来检验产品的粗产量。请你取刚合成的乙酸异戊酯粗产品样品 30.0mL，用分

液漏斗通过水洗涤、碳酸氢钠洗涤和饱和氯化钠洗涤来检验乙酸异戊酯的粗产量，

并填写记录单。 

二、实施条件 

表 1-14-1  分液漏斗的使用实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训室准备 20 个工位，不多于 20 名学生 必备 

仪器设备 

铁架台（1个）、铁圈（1个）、500L 烧杯（1个）、

50mL 量杯（2个）、100mL 分液漏斗（1个）、60mL

锥形瓶（1个）、滤纸（公用）。 

必备 

试剂 
去离子水（公用）、10%碳酸氢钠、饱和氯化钠、乙

酸异戊酯粗产品（公用）。 
必备 

测评专家 

每 4 个工位至少配备 1 名考评员，考评员要求具备

三年以上从事与化学实验相关工作的经历或实训指

导经历。 

必备 

三、考核时量：60分钟。 

四、评价标准 

表 1-14-2  分液漏斗的使用评价标准 

评价

内容 
配分 评分标准 备注 

操作

规范 

60分 

实训 

准备（2

分） 

1.检查所有仪器、设备、试剂是否齐全（2分）。 

仪器、设备、试剂齐全（2分）； 

仪器、设备、试剂缺一样（1分）； 

仪器、设备、试剂缺二样及以上（0分）。 出 现 明

显 失 误

造 成 仪

器、设备

损 坏 等

安 全 事

故，本大

项 记 0

分。 

分液漏

斗使用

前的准

备（13

分） 

1.将分液漏斗洗净后，取下旋塞，用滤纸吸干旋塞

及旋塞孔道中的水分（3分）。 

  按要求和顺序正确操作（3分）； 

  如果没有用滤纸吸旋塞孔道中的水分扣（2分）。 

2.在旋塞上微孔的两侧涂上薄薄一层凡士林，然后

小心将其插入孔道并旋转几周，至凡士林分布均匀

透明为止（5分）。 

  按要求和顺序正确操作（5分）； 

  如果凡士林涂多了，导致后面的试水出现渗漏或

者孔道堵塞扣（3分）； 

旋转旋塞后，凡士林分布不均匀透明扣（2分）。 



 

3.在旋塞细端伸出部分的圆槽内，套上一个橡皮圈，

以防操作时旋塞脱落（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

  没有在圆槽内套橡皮圈扣（2分）。 

4.关闭旋塞，在分液漏斗中装入清水，观察旋塞两

端有无渗漏现象，如有渗漏须重新涂凡士林（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  没有操作该步骤扣（2分） 

5.打开旋塞，看清水能否通畅流下，如不能通畅流

下，则要处理旋塞孔道，关闭旋塞（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

  孔道堵塞扣（1分）。 

 

 

 

水洗 

（15

分） 

1.用量筒量取 30.0mL 粗产物乙酸异戊酯和 30.0mL

去离子水由分液漏斗上口倒入分液漏斗中，盖好顶

塞（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  粗产物乙酸异戊酯和去离子水的量误差超过 10%

扣（1分）。 

2.为使分液漏斗中的两种液体充分接触，用右手握

住顶塞，左手持旋塞，倾斜漏斗并振摇，以使两层

液体充分接触（5分）。 

  按要求和顺序正确操作（5分）； 

  振摇时，顶塞处漏液扣（2分）； 

振摇时，旋塞处漏液扣（3分）。   

3.振摇几次后，应注意及时打开旋塞，排出因震荡

而产生的气体（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  没有及时打开旋塞扣（1分）； 

顶塞被冲开扣（2分）。 

4.反复振摇几次后，将分液漏斗放在铁圈中，取下

顶塞，让液体静置分层（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

  没有取下顶塞扣（1分）。 

5.当两层液体界面清晰后，把分液漏斗下端靠在接

受器 500mL 小烧杯的内壁上，然后缓慢旋开旋塞，

放出下层液体（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  分液漏斗下端没有靠在小烧杯的内壁上扣（1分）。 

6.当液面间的界线接近旋塞孔道的中心时，关闭旋

塞（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

  液面间的界线没有接近旋塞孔道的中心就关闭旋

塞扣（1分）。 

碳酸氢
1.用量筒量取 20.0mL10%碳酸氢钠溶液，由分液漏

斗上口倒入分液漏斗中，盖好顶塞（2分）。 



 

洗涤 

（15

分） 

  按要求正确操作（2分）； 

  碳酸氢钠溶液的量误差超过 10%扣（1分）。 

2.为使分液漏斗中的两种液体充分接触，用右手握

住顶塞，左手持旋塞，倾斜漏斗并振摇，以使两层

液体充分接触（5分）。 

  按要求和顺序正确操作（5分）； 

  振摇时，顶塞处漏液扣（2分）； 

振摇时，旋塞处漏液扣（3分）。   

3.振摇几次后，应注意及时打开旋塞，排出因震荡

而产生的气体和反应生成的二氧化碳气体（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  没有及时打开旋塞扣（1分）； 

顶塞被冲开扣（1分）。 

4.反复振摇几次后，将分液漏斗放在铁圈中，取下

顶塞，让液体静置分层（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

  没有取下顶塞扣（1分）。 

5.当两层液体界面清晰后，把分液漏斗下端靠在接

受器 500mL 小烧杯的内壁上，然后缓慢旋开旋塞，

放出下层液体（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  分液漏斗下端没有靠在小烧杯的内壁上扣（1分）。 

6.当液面间的界线接近旋塞孔道的中心时，关闭旋

塞（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

  液面间的界线没有接近旋塞孔道的中心就关闭旋

塞扣（1分）。 

饱和氯

化钠洗

涤 

（15

分） 

1.用量筒量取 10.0mL 饱和氯化钠溶液，由分液漏斗

上口倒入分液漏斗中，盖好顶塞（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

  饱和氯化钠溶液的量误差超过 10%扣（1分）。 

2.为使分液漏斗中的两种液体充分接触，用右手握

住顶塞，左手持旋塞，倾斜漏斗并振摇，以使两层

液体充分接触（5分）。 

  按要求和顺序正确操作（5分）； 

  振摇时，顶塞处漏液扣（2分）； 

振摇时，旋塞处漏液扣（3分）。 

3.振摇几次后，应注意及时打开旋塞，排出因震荡

而产生的气体（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  没有及时打开旋塞扣（1分）； 

顶塞被冲开扣（2分）。 

4.反复振摇几次后，将分液漏斗放在铁圈中，取下

顶塞，让液体静置分层（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 



 

  没有取下顶塞扣（1分）。 

5.当两层液体界面清晰后，把分液漏斗下端靠在接

受器 500mL 小烧杯的内壁上，然后缓慢旋开旋塞，

放出下层液体（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  分液漏斗下端没有靠在小烧杯的内壁上扣（1分）。 

6.当液面间的界线接近旋塞孔道的中心时，关闭旋

塞（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

  液面间的界线没有接近旋塞孔道的中心就关闭旋

塞扣（1分）。 

7.把漏斗中的上层液体从上口倒入 60mL 锥形瓶中

（2分）。 

  按要求正确操作（2分）； 

上层液体从下口倒入 60mL 锥形瓶中扣（2分） 

8.水洗、10%碳酸氢钠洗涤和饱和氯化钠洗涤完毕，

检查所有洗涤操作是否正确，如果没有问题，把洗

涤的所有废液倒入废液收集器中（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  把洗涤的所有废液随便乱倒扣（2分）。 

9.分液漏斗使用完毕，用水洗净，擦去旋塞和孔道

中的凡士林，在顶塞和旋塞处垫上纸条，以防久置

粘牢（5分）。 

  按要求正确操作（5分）； 

  没有擦去旋塞和孔道中的凡士林扣（2分）； 

  没有清洗分液漏斗扣（1分）； 

  没有在顶塞和旋塞处垫上纸条扣（2分）。 

测定

结果 

20分 

产品质

量（10

分） 

产品无色透明并且不含水（5分）； 

产品含有其它的颜色或者水分（5分）。 
 

产品产

量（10

分） 

25.00mL

≤m＜

30.00mL 

20.00mL≤m

＜25.00mL 

15.00mL

≤m＜

20.00mL 

30.00mL≤m

或 

m＜15.00mL  

10 8 6 4 

职业

素养 

20分 

1.具备安全意识和节约环保意识（4分）； 

2.操作中轻拿轻放各类玻璃仪器（6分）； 

2.定点收集和处理废液、废渣（6分）； 

3.如实填写操作记录单，严格遵守 6S 管理条例（4分）。 

顶 撞 等

态 度 恶

劣 者 本

项 记 0

分 

 

表 1-14-3  分液漏斗的使用操作记录单 

序号 项目 数据（性状） 

1 粗乙酸异戊酯  /ml  



 

2 粗乙酸异戊酯颜色  

3 去离子水  /ml  

4 10%碳酸氢钠溶液  /ml  

5 饱和氯化钠溶液  /ml  

6 产品乙酸异戊酯  /ml  

 

 



 

模块二  食品生产与加工模块 

试题编号：T-2-1 重结晶提纯乙酰苯胺 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-2、J-1-3、J-1-4、J-1-10、J-1-11 

一、任务描述 

某工厂合成了一批粗乙酰苯胺，由于工艺控制不够严谨，导致有部分杂质生

成，请取 4.00g 粗乙酰苯胺样品，以水做溶剂，用重结晶操作技术提纯，并填写

操作记录单。 

二、实施条件 

表 2-1-1  重结晶提纯乙酰苯胺考核实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训室准备 20 个工位，不多于 20 名学生 必备 

仪器设备 

电子天平（1 台）、100mL 烧杯（1 个）、250mL 烧杯

（1 个）、表面皿（1 个）、电热套（1 台）、酒精灯

（1 盏）、铁架台（1 个）、保温漏斗（1 个）、普通

漏斗（1 个）、抽滤瓶（1 个）、布氏漏斗（1 个）、

循环水真空泵（1台）、干燥箱（1台）。 

必备 

试剂 
活性炭、粗乙酰苯胺、去离子水、标签纸、φ 12cm

滤纸和φ 7cm 滤纸 
必备 

测评专家 

每 4 个工位至少配备 1 名考评员，考评员要求具备

三年以上从事与化学实验相关工作的经历或实训指

导经历。 

必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-1-2  重结晶提纯乙酰苯胺考核评价标准 

评价

内容 
配分 评分标准 备注 

操作

规范 

60分 

实训 

准备
（10 分） 

1.检查所有仪器、设备、试剂是否齐全（2分）。 

仪器、设备、试剂齐全（2分）； 

仪器、设备、试剂缺一样（1分）； 

仪器、设备、试剂缺二样及以上（0分）。 

2.清洗干净烧杯、布氏漏斗、抽滤瓶等所有仪器（2

分）。 

全部清洗干净（2分）； 

仪器表面或内部有明显的污渍（1分）； 

出 现 明

显 失 误

造 成 仪

器、设备

损 坏 等

安 全 事

故，本大

项 记 0



 

没有清洗（0分）。 

3.检查酒精灯内的酒精是否足够，不足时，添加酒

精至酒精灯容积的 2/3 左右（2分）。 

酒精灯内的酒精量超过 1/3 并且少于 2/3（2 分）；

酒精灯内的酒精量小于 1/3 或者大于 2/3（0 分）。 

4.检查循环水真空泵能否使用（2分）。 

能正常使用（2分）； 

不能正常使用（0分）。 

5.检查保温漏斗能否正常使用（2分）。 

不漏泄并且能正常使用（2分）； 

出现漏泄（0分）。 

分 

称量加

热溶解 
（4 分） 

1.用电子天平称取 4.00g 粗乙酰苯胺，放入 250mL

烧杯中，加入 60mL 去离子水（2分）。 

按要求正确操作（2分）； 

粗乙酰苯胺的质量小于 3.60g 或者大于 4.40g 扣

（1分）。 

2.把烧杯放入电热套内，接通电源，调节电压加热

并用玻璃棒轻轻搅拌使乙酰苯胺溶解（2分）。 

按要求和顺序正确操作（2分）； 

搅拌过程中有液滴溅出扣（1分）。 

脱色 

（6 分） 

1.将溶液搬离热源，先加入 5mL 去离子水，再加入

适量的活性炭（2分）。 

按要求和顺序正确操作（2分）； 

操作顺序出错扣（1分）； 

活性炭加入量过多扣（1分）。 

2.稍加搅拌后，继续煮沸 2分钟（2分）。 

按要求正确操作（2分）； 

煮沸时间超过 3分钟或者小于 2 分钟扣（1分）； 

没有煮沸扣（1分）。 

3.热过滤前保温（2分）。 

按要求正确操作（2分）； 

热过滤前不保温扣（1分）。 

热过滤
（26 分） 

1.组装热过滤装置（6分）。 

按要求和顺序正确组装热过滤装置（6分）； 

组装热过滤装置，出现一次及以上错误扣（3分）。 

2.往保温漏斗中加入约 80%容量的水，并用酒精灯

加热支管（4分）。 

按要求正确操作（4分）。 

注入保温漏斗中的水超过容量的 85%或者低于

75%扣（2分）； 

加热保温漏斗的位置出错扣（2分）。 

3.折叠扇形滤纸（4分）。 

折叠扇形滤纸正确，好使用（4分）； 

折叠扇形滤纸不好使用扣（2分）。 

4.当夹套中的水沸腾时，将折叠好的扇形滤纸放入



 

保温漏斗中，迅速将滤液倾入漏斗中趁热过滤，滤

液用洁净的 100mL 小烧杯接收（4分）。 

按要求和顺序正确操作（4分）； 

夹套中的水没有沸腾就过滤扣（2分）； 

过滤时没有用玻璃棒引流扣（2分）。 

5.待所有的溶液过滤完后，用少量的热水洗涤250mL

烧杯和滤纸（2分）。 

按要求正确操作（2分）； 

没有用热火洗涤烧杯和滤纸扣（2分）。 

6.拆卸热过滤装置（4分）。 

  按要求和顺序拆卸热过滤装置（4分）； 

  拆卸热过滤装置，出现一次及以上错误扣（2分）。 

7.倒出保温漏斗中的热水，熄灭酒精灯（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  保温漏斗中的热水没有倒出来扣（1分）； 

没有及时熄灭酒精灯扣（1分）。 

结晶抽

滤 
（14 分） 

1.所得滤液在室温下自然冷却、结晶（4分）。 

  按要求正确操作（4分）； 

  用自来水强制冷却结晶或水浴冷却结晶扣（2分）。 

2. 滤液接近室温，结晶析出完全（2分）。 

  按要求正确操作（2分；） 

  滤液温度明显高于室温扣（1分）。 

3.组装抽滤装置，用循环水真空泵减压抽滤（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（4分）； 

  组装抽滤装置，用循环水真空泵减压抽滤操作，

出现一次及以上错误扣（2分）。 

4.将抽干的产品收集于表面皿中并用标签纸编号，

放于干燥箱中在100℃的条件下干燥10分钟（2分）。 

  按要求和顺序正确操作（2分）； 

  没有用标签纸编号扣（1分）。 

5.拆卸抽滤装置（2分）。 

  按要求和顺序正确拆卸抽滤装置（2分）； 

  拆卸抽滤装置，出现一次及以上错误扣（1分）。 

产品

质量 

20分 

物理性

状 （ 10

分） 

1.产品形状（4分）：片状（4分），粉状（2分）。 

2.产品颜色（6 分）：纯白色（6分），灰白色（3分），

灰色或灰黑色（1分）。 
 

产品产

量 
（10 分） 

3.00g≤m＜

3.80g 

2.00g≤m＜

3.00g 
1.00g≤m＜2.00g m＜1.00g m≥3.80g 

10 8 6 4 2 

职业

素养 

20分 

1.正确使用易燃易爆加热燃料、规范进行带电和高温操作（6

分）。 

2.具备安全意识，操作中轻拿轻放各类玻璃仪器（4分）。 

3.具备节约环保意识，定点收集和处理废液、废渣（6分）。 

4.如实填写操作记录单，严格遵守 6S 管理条例（4分） 

顶 撞 监

考 老 师

等 态 度

恶 劣 者

本项记0

分 



 

 
表 2-1-3  重结晶提纯乙酰苯胺考核操作记录单 

序号 项目 数据（性状） 

1 粗乙酰苯胺量  /g  

2 粗乙酰苯胺颜色  

3 乙酰苯胺产品量  /g  

4 乙酰苯胺产品形状  

5 乙酰苯胺产品颜色  

 

试题编号：T-2-2   离心泵开、停车 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-3、J-2-6 

一、任务描述 

某食品加工厂需要将低位槽中酒精通过离心泵送至高位槽，输送前，需试车，

要求实训室内模拟完成此生产任务。请完成单台离心泵（A 泵）的开停、车操作。 

设备、阀门、仪表一览表见附录 3。 

二、实施条件 

表 2-2-1 离心泵开、停车实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训工厂准备 3个工位，不多于 6 名学生 必备 

仪器设备 流体输送实训装置 2套，3工位/套， 必备 

材料、工具、人员 

材料：原料液，操作记录单 1张，笔 1支 

工具：无 

人员：助手 1人 

按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上化

工总控工的工作经历或实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-2-2 离心泵开、停车评价标准 

评价内容 配分 评分标准 备注 

操作规范 

70 分 

开车准备

（20分） 

1.工艺文件准备：根据试车要求设计并描述试车过程。（5分） 

2.开车前的动、静设备检查： 正确检查管路、管件、仪表、阀门连接是
出现明显

失误造成



 

否完好，检查仪表读数是否正常，阀门是否灵活好用并处于正确位置。（3

分）检查离心泵泵体螺栓是否松动，若方便盘车，需要盘车，确保泵轴能

正常运转。（2分） 

3.原料、水、电等公用工程检查:排净高位槽内液体（2分）、排净合成器

内液体（2分），向原料罐内加入液体，控制原料罐 V101 液位在 500mm 左

右（2 分）。正确打开装置仪表电源总开关和仪表电源开关（2 分），查看

所有仪表是否上电，指示是否正常（2分）。 

仪器、设

备损坏等

安 全 事

故，本大

项记 0分 

开车操作 

（35分） 

1.灌泵：观察离心泵安装高度，确认离心泵的安装形式（注入式或吸入式），

针对不同的安装形式，明确灌泵方式进行灌泵操作，使液体充满泵体，打

开出口放空阀门排除泵内空气后，关闭放空阀。（5分） 

2.正确检查离心泵出、入口阀状态。关闭出口阀（3分），打开入口阀（2

分）。 

3.通过控制台 DCS 控制系统正确打通流体输送线路（8 分），打开控制台

离心泵启动按钮启动 A泵（3分），待泵运行平稳后（1-2min），打开 A泵

出口阀（2分），缓慢打开玻璃转子流量计阀门（3分），控制流量为 2-7 m
3
/h

（5 分），待流量稳定后打开压力表和真空表，并观察、记录读数（4分）。 

停车操作 

（15分） 

1.逐渐关闭玻璃转子流量计阀门。（2分） 

2.正确关闭离心泵出口阀门，正确的停泵。（8分） 

3.按现场操作流程关闭 DCS 控制系统，切断控制台、仪表盘电源。（3 分） 

4.清理现场，搞好设备、管道、阀门维护工作。（2分） 

操作质量 

10 分 

指标项

（10分） 

原料罐液位 流量计流量 

50～60mm 2～7m
3
/h 

说明：上述各指标项超限 30 秒内不扣分，超限 30秒一次扣 2分，直至扣

完 10分为止。 

 

职业素养 

20 分 

文明规范

操作（20

分） 

1.穿戴符合安全生产（2分）与文明操作要求（2分） 

2.保持现场环境整齐、清洁、有序（2分） 

3.正确操作设备、使用工具（4分） 

4.记录及时、完整、规范、真实、准确，否则发现一次扣 2分,共 10 分，

扣完为止。 

记录结果

弄虚作假

者本项记

0分 

 

表 2-2-3 离心泵开、停车操作记录单 

序号 时间 
原料罐

液位 mm 

高位槽

液位 mm 

A 泵进口

压力 kPa 

B 泵出口

压力 MPa 

A 泵进口

压力 kPa 

B 泵出口

压力 MPa 

泵出口

流量

m
3
/h 

合成器

压力 Mpa 

进合成

器流量

m
3
/h 

出合成

器流量

m
3
/h 

合 成 器

液位 mm 

1             

2             

3             

4             

5             

6             

7             

8             

9             

10             

11             



 

12             

操作记事  

异常现象记录  

 

试题编号：T-2-3  单台离心泵输送流体至高位槽 

考核技能点编号: J-2-1、J-2-3、J-2-6 

一、任务描述 

某食品加工厂需要将低位槽中酒精通过离心泵送至高位槽，并使高位槽保持

某一液位，要求实训室内模拟完成此生产任务。请使用单台离心泵（A 泵）向高位

槽中输送水至液位至 30cm。 

二、实施条件 

表 2-3-1 单台离心泵输送流体至高位槽实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训工厂准备 3个工位，不多于 6 名学生 必备 

仪器设备 流体输送实训装置 2套， 3工位/套， 必备 

材料、工具、人员 

材料：原料液，操作记录单1张，笔1支 

工具：无 

人员：助手1人 

按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上化

工总控工的工作经历或实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-3-2 单台离心泵输送流体至高位槽评价标准 

评价内容 配分 评分标准 备注 

操作规范 

65 分 

开车准备

（20分） 

1.开车前的动、静设备检查。（10 分） 

2.原料、水、电等公用工程检查。（10 分） 

出现明显

失误造成

仪器、设

备损坏等

安 全 事

故，本大

项记 0分 

开车操作 

（35分） 

1.灌泵。（5分） 

2.通过控制台 DCS 控制系统正确打通流体输送线路，并观察、记录读数。

（20分） 

3.通过调节离心泵出口流量计阀门控制高位槽液位为 30cm(±5cm)。(5

分) 



 

停车操作 

（10分） 

1.逐渐关闭玻璃转子流量计阀门。（1分） 

2. 正确关闭离心泵出口阀门，正确的停泵。（3分） 

3. 正确打开高位槽至原料罐出口阀，对高位槽进行卸液。（2分） 

4. 按现场操作流程关闭 DCS 控制系统，切断控制台、仪表盘电源。（2分） 

5.清理现场，搞好设备、管道、阀门维护工作。（2分） 

操作质量 

15 分 

指标项

（15分） 

 

原料罐液位 流量计流量 高位槽液位 

50～60mm 2～7m
3
/h 25～35cm 

 

职业素养 

20 分 

文明规范

操作（20

分） 

1.穿戴符合安全生产（2分）与文明操作要求（2分） 

2.保持现场环境整齐、清洁、有序（2分） 

3.正确操作设备、使用工具（4分） 

4.记录及时、完整、规范、真实、准确，否则发现一次扣 2分,共 10 分，

扣完为止。 

 

 

表 2-3-3 单台离心泵输送流体至高位槽操作记录单 

序号 时间 
原料罐

液位 mm 

高位槽

液位 mm 

A 泵进口

压力 kPa 

B 泵出口

压力 MPa 

A 泵进口

压力 kPa 

B 泵出口

压力 MPa 

泵出口

流量

m
3
/h 

合成器

压力 Mpa 

进合成

器流量

m
3
/h 

出合成

器流量

m
3
/h 

合 成 器

液位 mm 

1             

2             

3             

4             

5             

6             

7             

8             

9             

10             

11             

12             

操作记事  

异常现象记录  

 

试题编号：T-2-4  列管式换热器（并流）的开车准备和开车操作 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-2、J-2-4、J-2-6 

一、任务描述 

某食品加工厂需要将室温的空气加热到 50℃后加入到反应釜内，用 80℃的热

空气加热。请你根据传热操作装置现场及设备、阀门、仪表一览表，在现场装置



 

完成列管式换热器（并流）的开车准备和开车操作。并填写操作记录单。 

二、实施条件 

表 2-4-1 列管式换热器（并流）的开车准备和开车操作实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训工厂准备 6个工位，不多于 12 名学生 必备 

仪器设备 传热装置(UTS-CR)6 套，3工位/套 必备 

材料、人员 
材料：操作记录单 1张，笔 1支 

助手 1人 
按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上化

工总控工的工作经历或实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟 

四、评价标准 

表 2-4-2  列管式换热器（并流）的开车准备和开车操作评价标准 

评价内容 配分 评分标准 备注 

操作规范 

60 分 

开车准备

（20分） 

1. 检查总电源、仪表盘电源（2 分），查看电压表、温度显示、实时监控

仪（3分）。 

2.试电： 

2.1 检查外部供电系统，确保控制柜上所有开关均处于关闭状态（2分）。 

2.2 开启总电源开关（2分）。 

2.3 打开控制柜上空气开关（2分）。 

2.4 打开装置仪表电源总开关，打开仪表电源开关,查看所有仪表是否

上电，指示是否正常（2分）。 

3.检查并确定工艺流程中各阀门状态，调整至准备开车状态（每错一个阀

门 1 分，共 5 分，扣完为止），检查孔板流量计正压阀和负压阀是否均处

于开启状态（2分）. 
出现明显

失误造成

仪器、设

备损坏等

安 全 事

故，本大

项记 0分 

开车操作 

（40分） 

1.依次打开热风机出口阀（1 分），列管式换热器热风进口阀（1 分）、热

风出口阀（1 分），关闭热风管路上的其他阀门（2分）。 

2.启动热风机，调节列管式换热器热风进口流量在 30-60m
3
/h 范围内的一

个稳定值（2分），开启热风电加热器，调节热风电加热器加热功率，控制

加热器出口热风温度稳定 80℃（4 分，未达 80℃扣完 4 分）。用热风对所

存在的设备及相关的管道进行预热，直到列管式换热器热风出口稳定（一

般控制在 60℃以上）（2分，未达 60℃扣完 2分）。 

3.开启冷风机出口阀（1 分）、水冷却器空气出口阀（1 分）、列管式换热

器冷风进口阀和出口阀（2分）、水冷却器冷却水进口阀和出口阀（2分），

关闭冷风管道上的其他阀门（1分）。启动冷风机，通过水冷却器冷风出口

阀调节冷风出口流量在 16-60m
3
/h 范围的一个稳定值（2分）。 

4.通过水冷却器冷却水进口阀调节冷却水流量，来控制冷空气出口温度稳

定在 0-40℃范围内。（4分，未在 0-40℃扣完 4分） 

5.待列管式换热器的冷、热风出口温度恒定时，可认为换热过程达到平衡，

记录有关工艺参数。（4分） 



 

6.列管式换热器热风的进口流量恒定，通过调节水冷却器冷风出口阀开度

来改变冷风流量、从小到大，重复操作步骤 4 和步骤 5，做,2 组数据，做

好操作记录。（10 分，改变一个冷风流量且操作准确加 5分） 

（1）经常检查风机运行状况，注意电机温升。 

（2）热风电机加热器运行时，空气流量不得低于 30m
3
/h。 

（3）做好操作巡检工作。 

待系统稳定后，根据操作记录单，记录相关数据。 

操作质量 

20 分 

指标项 

（20分） 

热风加热器出

口热风温度 

水冷却器出

口冷风温度 

冷风出口

温度 
冷风流量 热风流量 

0 ～ 80 ℃ 

H=100℃ 

0 ～ 30 ℃ 

H=70℃ 
40-50℃ 15～60m

3
/h  15～60m

3
/h  

说明：上述各指标项超限一次扣 4分，直至扣完 20分为止。 

 

职业素养 

20 分 

安 全 生

产、节约

环保（20

分） 

①养成按 6S（整理、整顿、清扫、清洁、修养、安全）管理要求的工作习

惯，操作过程中进行设备的定置和归位，保持工作现场的清洁，及时排出

换热器中的废液并进行清洗（2分）。 

②具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查（2分）。 

③具备安全生产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，保持加热设备旁不

摆放易燃易爆物质（4 分）。 

④具备节能意识，对换热设备和管路采取保温措施，节约使用冷热流体（2

分）。 

⑤养成良好的操作习惯，经常检查各设备和阀门状态，不得擅离工作岗位，

不乱动现场电源开关、换热器阀门（4分）。 

⑥如实记录现场环境、条件和数据等（6 分，记录及时(每 10 分钟记录一

次)、完整、规范、真实、准确，否则发现一次扣 1分,扣完为止）。 

⑦记录结果弄虚作假扣全部安全环保分 20 分 

与评审专

家顶撞等

态度恶劣

者本项记

0分 

 
表 2-4-3  列管式换热器（并流）的开车准备和开车操作操作记录单 

序号 
时

间 

冷风系统 热风系统 
冷风进

口温度

(℃) 

冷风

出口

温度

(℃) 

热风

进口

温度

(℃) 

热风出

口温度

(℃) 
水冷却器

进口压力 

阀门 VA07

的开度 

风机出口流

量(m
3
/h) 

出口流量 

(m3/h) 

电加热的

开度% 

风机出口流

量(m3/h) 

出口流量 

(m3/h) 

1             

2             

3             

操作记事  

异常情况记录  

 

试题编号：T-2-5  列管式换热器（并流）的正常开车和停车操作 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-2、J-2-3、J-2-4、J-2-6 

一、任务描述 

某食品加工厂需要将室温的空气加热到 50℃后加入到反应釜内，用 80℃的热

空气加热。请你根据传热操作装置现场及设备、阀门、仪表一览表，在现场装置



 

完成列管式换热器（并流）的开车和停车操作。并填写操作记录单。 

设备、阀门、仪表一览表见附录 4。 

二、实施条件 

表 2-5-1 列管式换热器（并流）的正常开车和停车操作实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训工厂准备 6个工位，不多于 12 名学生 必备 

仪器设备 传热装置(UTS-CR)6 套，3工位/套 必备 

材料、人员 
材料：操作记录单 1张，笔 1支 

助手 1人 
按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上化

工总控工的工作经历或实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟 

四、评价标准 

表 2-5-2 列管式换热器（并流）的正常开车和停车操作评价标准 

评价内容 配分 评分标准 备注 

操作规范 

60 分 

开车操作 

（40分） 

1.依次打开热风机出口阀（1 分），列管式换热器热风进口阀（1 分）、热

风出口阀（1 分），关闭热风管路上的其他阀门（2分）。 

2.启动热风机，调节列管式换热器热风进口流量在 30-60m
3
/h 范围的一个

稳定值（2分），开启热风电加热器，调节热风电加热器加热功率，控制加

热器出口热风温度稳定（一般为 80℃）（4分，未达 80℃扣完 4分）。用热

风对所存在的设备及相关的管道进行预热，直到列管式换热器热风出口稳

定（一般控制在 60℃以上）（2分，未达 60℃扣完 2分）。 

3.开启冷风机出口阀（1 分）、水冷却器空气出口阀（1 分）、列管式换热

器冷风进口阀和出口阀（2分）、水冷却器冷却水进口阀和出口阀（2分），

关闭冷风管道上的其他阀门（1分）。启动冷风机，通过水冷却器冷风出口

阀调节冷风出口流量在 16-60m
3
/h 范围的一个值稳定（2分）。 

4.通过水冷却器冷却水进口阀调节冷却水流量，来控制冷空气出口温度稳

定在 0-40℃范围内。（4分，未在 0-40℃扣完 4分） 

5.待列管式换热器的冷、热风出口温度恒定时，可认为换热过程达到平衡，

记录有关工艺参数。（4分） 

6.列管式换热器热风的进口流量恒定，通过调节水冷却器冷风出口阀开度

来改变冷风流量、从小到大，重复操作步骤 4 和步骤 5，做,2 组数据，做

好操作记录。（10 分，改变一个冷风流量且操作准确加 5分） 

（1）经常检查风机运行状况，注意电机温升。 

（2）热风电机加热器运行时，空气流量不得低于 30m
3
/h。 

（3）做好操作巡检工作。 

待系统稳定后，根据操作记录单，记录相关数据。 

出现明显

失误造成

仪器、设

备损坏等

安 全 事

故，本大

项记 0分 



 

正常停车 

（20分） 

1.停热风电加热器。（2分） 

2.继续大流量运行冷风机和热风机，当冷风机出口总管温度接近常温时，

停冷风机、停冷风机出口冷却器冷却水（4分，未接近常温扣完 4分）；当

热风机出口总管温度低于 40℃时，停热风机（4 分，未低于 40℃扣完 4分）。 

3.装置系统温度降至常温，各设备内的积水排净后，关闭系统所有阀门。

（8 分，未关 1个扣 1 分，扣完为止） 

4.切断控制台、仪表盘电源（2分） 

操作质量 

20 分 

指标项 

（20分） 

热风加热器出

口热风温度 

水冷却器出口

冷风温度 

冷风出

口温度 
冷风流量 热风流量 

0 ～ 80 ℃ 

H=100℃ 

0 ～ 30 ℃ 

H=70℃ 

40-50

℃ 
15～60m

3
/h  15～60m

3
/h  

说明：上述各指标项超限一次扣 4分，直至扣完 20分为止。 

 

职业素养 

20 分 

安 全 生

产、节约

环保（20

分） 

①养成按 6S（整理、整顿、清扫、清洁、修养、安全）管理要求的工作习

惯，操作过程中进行设备的定置和归位，保持工作现场的清洁，及时排出

换热器中的废液并进行清洗（2分）。 

②具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查（2分）。 

③具备安全生产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，保持加热设备旁不

摆放易燃易爆物质（4 分）。 

④具备节能意识，对换热设备和管路采取保温措施，节约使用冷热流体（2

分）。 

⑤养成良好的操作习惯，经常检查各设备和阀门状态，不得擅离工作岗位，

不乱动现场电源开关、换热器阀门（4分）。 

⑥如实记录现场环境、条件和数据等（6 分，记录及时(每 10 分钟记录一

次)、完整、规范、真实、准确，否则发现一次扣 1分,扣完为止）。 

⑦记录结果弄虚作假扣全部安全环保分 20 分 

与评审专

家顶撞等

态度恶劣

者本项记

0分 

 
表 2-5-3 列管式换热器（并流）的正常开车和停车操作操作记录单 

序号 
时

间 

冷风系统 热风系统 
冷风进

口温度

(℃) 

冷风

出口

温度

(℃) 

热风

进口

温度

(℃) 

热风出

口温度

(℃) 
水冷却器

进口压力 

阀门 VA07

的开度 

风机出口流

量(m
3
/h) 

出口流量 

(m
3
/h) 

电加热的

开度% 

风机出口流

量(m
3
/h) 

出口流量 

(m
3
/h) 

1             

2             

3             

操作记事  

异常情况记录  

 

 

试题编号：T-2-6  列管式换热器（逆流）的开车准备和开车操作 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-2、J-2-3、J-2-4、J-2-6 

一、任务描述 

某食品加工厂需要将室温的空气加热到 50℃后加入到反应釜内，用 80℃的热



 

空气加热。请你根据传热操作装置现场及设备、阀门、仪表一览表，在现场装置

完成列管式换热器（逆流）的开车准备和开车操作，并填写操作记录单。 

二、实施条件 

表 2-6-1 列管式换热器（逆流）的开车准备和开车操作实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训工厂准备 6个工位，不多于 12 名学生 必备 

仪器设备 传 热 装 置 (UTS-CR)6 套 ， 3 工 位 /套  必备 

材料、人员 
材料：操作记录单 1张，笔 1支 

助手 1人 
按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上化

工总控工的工作经历或实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-6-2   列管式换热器（逆流）的开车准备和开车操作评价标准 

评价内容 配分 评分标准 备注 

操作规范 

60 分 

开车准备

（20分） 

1. 检查总电源、仪表盘电源（2 分），查看电压表、温度显示、实时监控

仪（3分）。 

2.试电： 

2.1 检查外部供电系统，确保控制柜上所有开关均处于关闭状态（2分）。 

2.2 开启总电源开关（2分）。 

2.3 打开控制柜上空气开关（2分）。 

2.4 打开装置仪表电源总开关，打开仪表电源开关,查看所有仪表是否

上电，指示是否正常（2分）。 

3.检查并确定工艺流程中各阀门状态，调整至准备开车状态（每错一个阀

门 1 分，共 5 分，扣完为止），检查孔板流量计正压阀和负压阀是否均处

于开启状态（2分）. 

出现明显

失误造成

仪器、设

备损坏等

安 全 事

故，本大

项记 0分 

开车操作 

（40分） 

1.依次打开热风机出口阀（1 分），列管式换热器热风进口阀（1 分）、热

风出口阀（1 分），关闭热风管路上的其他阀门（2分）。 

2.启动热风机，调节列管式换热器热风进口流量在 30-60m
3
/h 范围的一个

稳定值（2分），开启热风电加热器，调节热风电加热器加热功率，控制加

热器出口热风温度稳定（一般为 80℃）（4分，未达 80℃扣完 4分）。用热

风对所存在的设备及相关的管道进行预热，直到列管式换热器热风出口稳

定（一般控制在 60℃以上）（2分，未达 60℃扣完 2分）。 

3.开启冷风机出口阀（1 分）、水冷却器空气出口阀（1 分）、列管式换热

器冷风进口阀和出口阀（2分）、水冷却器冷却水进口阀和出口阀（2分），

关闭冷风管道上的其他阀门（1分）。启动冷风机，通过水冷却器冷风出口

阀调节冷风出口流量在 16-60m
3
/h 范围的一个值稳定（2分）。 

4.通过水冷却器冷却水进口阀调节冷却水流量，来控制冷空气出口温度稳

定在 0-40℃范围内。（4分，未在 0-40℃扣完 4分） 



 

5.待列管式换热器的冷、热风出口温度恒定时，可认为换热过程达到平衡，

记录有关工艺参数。（4分） 

6.列管式换热器热风的进口流量恒定，通过调节水冷却器冷风出口阀开度

来改变冷风流量、从小到大，重复操作步骤 4 和步骤 5，做,2 组数据，做

好操作记录。（10 分，改变一个冷风流量且操作准确加 5分） 

（1）经常检查风机运行状况，注意电机温升。 

（2）热风电机加热器运行时，空气流量不得低于 30m
3
/h。 

（3）做好操作巡检工作。 

待系统稳定后，根据操作记录单，记录相关数据。 

操作质量 

20 分 

指标项 

（20分） 

热风加热器出

口热风温度 

水冷却器出

口冷风温度 

冷风出口

温度 
冷风流量 热风流量 

0 ～ 80 ℃ 

H=100℃ 

0 ～ 30 ℃ 

H=70℃ 
40-50℃ 15～60m

3
/h  15～60m

3
/h  

说明：上述各指标项超限一次扣 4分，直至扣完 20分为止。 

 

职业素养 

20 分 

安 全 生

产、节约

环保（20

分） 

①养成按 6S（整理、整顿、清扫、清洁、修养、安全）管理要求的工作习

惯，操作过程中进行设备的定置和归位，保持工作现场的清洁，及时排出

换热器中的废液并进行清洗（2分）。 

②具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查（2分）。 

③具备安全生产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，保持加热设备旁不

摆放易燃易爆物质（4 分）。 

④具备节能意识，对换热设备和管路采取保温措施，节约使用冷热流体（2

分）。 

⑤养成良好的操作习惯，经常检查各设备和阀门状态，不得擅离工作岗位，

不乱动现场电源开关、换热器阀门（4分）。 

⑥如实记录现场环境、条件和数据等（6 分，记录及时(每 10 分钟记录一

次)、完整、规范、真实、准确，否则发现一次扣 1分,扣完为止）。 

⑦记录结果弄虚作假扣全部安全环保分 20 分 

与评审专

家顶撞等

态度恶劣

者本项记

0分 

 
表 2-6-3   列管式换热器（逆流）的开车准备和开车操作操作记录单 

序号 
时

间 

冷风系统 热风系统 
冷风进

口温度

(℃) 

冷风

出口

温度

(℃) 

热风

进口

温度

(℃) 

热风出

口温度

(℃) 
水冷却器

进口压力 

阀门 VA07

的开度 

风机出口流

量(m
3
/h) 

出口流量 

(m
3
/h) 

电加热的

开度% 

风机出口流

量(m
3
/h) 

出口流量 

(m
3
/h) 

1             

2             

3             

操作记事  

异常情况记录  

 

试题编号：T-2-7  列管式换热器（逆流）的开车和停车操作 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-2、J-2-3、J-2-4、J-2-6 

一、任务描述 

某食品加工厂需要将室温的空气加热到 50℃后加入到反应釜内，用 80℃的热



 

空气加热。请你根据传热操作装置现场及设备、阀门、仪表一览表，在现场装置

完成列管式换热器（逆流）的开车和停车操作，并填写操作记录单。 

二、实施条件 

表 2-7-1 列管式换热器（逆流）的开车和停车操作实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训工厂准备 6个工位，不多于 12 名学生 必备 

仪器设备 传热装置(UTS-CR)6 套，3工位/套 必备 

材料、人员 
材料：操作记录单 1张，笔 1支 

助手 1人 
按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上化

工总控工的工作经历或实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟 

四、评价标准 

表 2-7-2  列管式换热器（逆流）的开车和停车操作评价标准 

评价内容 配分 评分标准 备注 

操作规范 

60 分 

开车操作 

（40分） 

1.依次打开热风机出口阀（1 分），列管式换热器热风进口阀（1 分）、热

风出口阀（1 分），关闭热风管路上的其他阀门（2分）。 

2.启动热风机，调节列管式换热器热风进口流量在 30-60m
3
/h 范围的一个

稳定值（2分），开启热风电加热器，调节热风电加热器加热功率，控制加

热器出口热风温度稳定（一般为 80℃）（4分，未达 80℃扣完 4分）。用热

风对所存在的设备及相关的管道进行预热，直到列管式换热器热风出口稳

定（一般控制在 60℃以上）（2分，未达 60℃扣完 2分）。 

3.开启冷风机出口阀（1 分）、水冷却器空气出口阀（1 分）、列管式换热

器冷风进口阀和出口阀（2分）、水冷却器冷却水进口阀和出口阀（2分），

关闭冷风管道上的其他阀门（1分）。启动冷风机，通过水冷却器冷风出口

阀调节冷风出口流量在 16-60m
3
/h 范围的一个值稳定（2分）。 

4.通过水冷却器冷却水进口阀调节冷却水流量，来控制冷空气出口温度稳

定在 0-40℃范围内。（4分，未在 0-40℃扣完 4分） 

5.待列管式换热器的冷、热风出口温度恒定时，可认为换热过程达到平衡，

记录有关工艺参数。（4分） 

6.列管式换热器热风的进口流量恒定，通过调节水冷却器冷风出口阀开度

来改变冷风流量、从小到大，重复操作步骤 4 和步骤 5，做,2 组数据，做

好操作记录。（10 分，改变一个冷风流量且操作准确加 5分） 

（1）经常检查风机运行状况，注意电机温升。 

（2）热风电机加热器运行时，空气流量不得低于 30m
3
/h。 

（3）做好操作巡检工作。 

待系统稳定后，根据操作记录单，记录相关数据。 

出现明显

失误造成

仪器、设

备损坏等

安 全 事

故，本大

项记 0分 



 

正常停车 

（20分） 

1.停热风电加热器。（2分） 

2.继续大流量运行冷风机和热风机，当冷风机出口总管温度接近常温时，

停冷风机、停冷风机出口冷却器冷却水（4分，未接近常温扣完 4分）；当

热风机出口总管温度低于 40℃时，停热风机（4 分，未低于 40℃扣完 4分）。 

3.装置系统温度降至常温，各设备内的积水排净后，关闭系统所有阀门。

（8 分，未关 1个扣 1 分，扣完为止） 

4.切断控制台、仪表盘电源（2分） 

操作质量 

20 分 

指标项 

（20分） 

热风加热器出

口热风温度 

水冷却器出

口冷风温度 

冷 风 出

口温度 
冷风流量 热风流量 

0 ～ 80 ℃ 

H=100℃ 

0 ～ 30 ℃ 

H=70℃ 
40-50℃ 15～60m

3
/h  15～60m

3
/h  

说明：上述各指标项超限一次扣 4分，直至扣完 20分为止。 

 

职业素养 

20 分 

安 全 生

产、节约

环保（20

分） 

①养成按 6S（整理、整顿、清扫、清洁、修养、安全）管理要求的工作习

惯，操作过程中进行设备的定置和归位，保持工作现场的清洁，及时排出

换热器中的废液并进行清洗（2分）。 

②具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查（2分）。 

③具备安全生产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，保持加热设备旁不

摆放易燃易爆物质（4 分）。 

④具备节能意识，对换热设备和管路采取保温措施，节约使用冷热流体（2

分）。 

⑤养成良好的操作习惯，经常检查各设备和阀门状态，不得擅离工作岗位，

不乱动现场电源开关、换热器阀门（4分）。 

⑥如实记录现场环境、条件和数据等（6 分，记录及时(每 10 分钟记录一

次)、完整、规范、真实、准确，否则发现一次扣 1分,扣完为止）。 

⑦记录结果弄虚作假扣全部安全环保分 20 分 

与评审专

家顶撞等

态度恶劣

者本项记

0分 

 
表 2-7-3  列管式换热器（逆流）的开车和停车操作操作记录单 

序号 
时

间 

冷风系统 热风系统 
冷风进

口温度

(℃) 

冷风

出口

温度

(℃) 

热风

进口

温度

(℃) 

热风出

口温度

(℃) 
水冷却器

进口压力 

阀门 VA07

的开度 

风机出口流

量(m
3
/h) 

出口流量 

(m
3
/h) 

电加热的

开度% 

风机出口流

量(m
3
/h) 

出口流量 

(m
3
/h) 

1             

2             

3             

操作记事  

异常情况记录  

 

 

试题编号：T-2-8  过滤操作装置的开车准备和开车操作 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-3、J-2-5、J-2-6 

一、任务描述 

某食品加工厂，要通过板框过滤机将制得的粗的 CaCO3溶液，去除液相杂质得



 

到固体 CaCO3。请你根据过滤装置现场及设备、阀门、仪表一览表，在现场完成过

滤装置的开车准备和开车两个工序，并填写操作记录单。 

二、实施条件 

表 2-8-1  过滤操作装置的开车准备和开车操作实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训工厂准备 6个工位，不多于 12 名学生 必备 

仪器设备 过滤装置(UTS-GL)6 套，1工位/套 必备 

材料、工具、人员 

材料：操作记录单 1张，笔 1支 

工具：铁桶，电子秤 

助手 1人 

按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上化

工总控工的工作经历或实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟 

四、评价标准 

表 2-8-2  过滤操作装置的开车准备和开车操作实施条件 

评价

内容 
配分 评分标准 备注 

操作

规范 

60 分 

开 车

准 备

（ 20

分） 

1. 检查总电源、仪表盘电源（1 分），查看电压表、温度显示、

实时监控仪（2分）。 

2.试电： 

2.1 检查外部供电系统，确保控制柜上所有开关均处于关闭状

态（1分）。 

2.2 开启总电源开关（1分）。 

2.3 打开控制柜上空气开关（1分）。 

2.4 打开装置仪表电源总开关，打开仪表电源开关,查看所有

仪表是否上电，指示是否正常（1分）。 

3.检查并确定工艺流程中各阀门状态，调整至准备开车状态（每

错一个阀门 1分，共 5 分，扣完为止）。 

4.准备原料：根据过滤具体要求，确定原料碳酸钙悬浮液的浓度，

含 CaCO3浓度为 10％～30％，计算出所需要清水的体积及碳

酸钙的质量，用电子称称好碳酸钙用。（3分） 

5.正确装好滤板、滤框，滤布使用前用水浸湿，滤布要绷紧，不

能起皱，滤布紧贴滤板，密封垫贴紧滤布。（3分） 

出现明显失

误造成仪器、

设备损坏等

安全事故，本

大项记 0分 



 

开 车

操作 

（ 40

分） 

1. 开启搅拌罐进水阀（VA01），注意观察搅拌罐液位，当通入所

需一半清水时（3 分），开启搅拌装置，把 CaCO3粉末缓慢加入搅

拌罐搅拌（2分）。 

2.继续加水至搅拌罐规定液位（小于 1/2)处（3 分），关闭进水

阀（VA01）（1分），闭合搅拌罐顶盖（1分）。 

3.开启原料罐进口阀门（VA03），液位至 2/3 处后（3 分），停止

进料关闭阀门（VA03）（1分），开启空气压缩机（1分），阀门（VA11）、

（VA12）及（VA17），使容器内得料浆不断搅拌（3 分），此时要

不断的开启阀门（VA18）进行排气（2分）。浆料混合均匀后，开

启阀门（VA21）、阀门（VA06）及阀门（VA08）（3分），观察压力

表（PI905）是否为 0.1MPa，对阀门（VA12）进行微调（2分），

压力稳定后，关闭阀门（VA06）（2分），开启阀门（VA07）（1分）

进行恒压过滤。记录下一定时间内滤液收集罐滤液体积（2分）。

原料罐原料不足时停止操作。 

4. 过滤结束后，关闭阀门（VA17）、（VA21）（2分），开启阀门（VA27）

往洗涤罐通入清水，至 2/3 液位处（3分），关闭阀门（VA27）（1

分），开启阀门（VA22）和（VA26）（2分），进行洗涤试验，可通

过观察滤液的混浊变化判断结束。 

5.结束后，停止空压机（1分），开启滤液收集罐出口阀门（VA08）

（1分），放空滤液。 

待系统稳定后，根据操作记录单，记录相关数据。 

操作

质量 

20 分 

指标

项 

（20

分） 

搅 拌 罐 液

位 

原料罐液

位 

洗涤罐液

位 

压 力 表

（PI905） 

过滤机进口

温度 

1/3～1/2 1/2～2/3 1/2～2/3  0.1MPa±5% 20～40℃ 

说明：上述各指标项超限一次扣 4分，直至扣完 20分为止。 

 

职业

素养 

20 分 

安 全

生产、

节 约

环 保

（ 20

分） 

①按 6S（整理、整顿、清扫、清洁、修养、安全）管理要求的工

作习惯，保持现场、设备、管路、阀门清洁（2分）。 

②操作前进行水电气检查（2分）。 

③具备安全生产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，铁桶，电

子称、物料的搬运、摆放等符合防护要求（4分）。 

④具备节能意识，有效利用废气带走的热量，提高热能利用率（2

分）。 

⑤养成良好的操作习惯，及时处理板框过滤机的清洗后残留物，

不乱动现场电源开关、阀门和仪表（4分）。 

⑥如实记录现场环境、条件和数据等（6 分，记录及时(每 10 分

钟记录一次)、完整、规范、真实、准确，否则发现一次扣 1分,

扣完为止）。 

⑦记录结果弄虚作假扣全部文明操作分 20 分 

与评审专家

顶撞等态度

恶劣者本项

记 0分 

 

表 2-8-3  过滤操作装置的开车准备和开车操作操作记录单 

序号 时间 
压力调节阀

压力/MPa 

原料罐压

力/MPa 

压滤机进口压

力/MPa 

压滤机进口

温度/℃ 

滤液收集槽液

位高度/mm 

同一滤液高度

所需时间/s 
浆料浓度 

1         

2         

3         

4         

5         

6         



 

操作记事  

异常情况  

 

试题编号：T-2-9  过滤操作置的开车和停车操作 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-3、J-2-5、J-2-6 

一、任务描述 

某食品加工厂，要通过板框过滤机将制得的粗的 CaCO3溶液，去除液相杂质得

到固体 CaCO3。请你根据过滤装置现场及设备、阀门、仪表一览表，在现场完成过

滤装置的开车和停车两个工序，并填写操作记录单。 

二、实施条件 

表 2-9-1  过滤操作装置的开车和停车操作实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在实训工厂准备 6个工位，不多于 12 名学生 必备 

仪器设备 过滤装置(UTS-GL)6 套，1工位/套 必备 

材料、工具、人员 

材料：操作记录单 1张，笔 1支 

工具：铁桶，电子称 

助手 1人 

按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上化

工总控工的工作经历或实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟 

四、评价标准 

表 2-9-2  过滤操作装置的开车和停车操作评价标准 

评价内容 配分 评分标准 备注 

操作规范 

60 分 

开车操作 

（40分） 

1. 开启搅拌罐进水阀（VA01），注意观察搅拌罐液位，当通入所需一半清

水时（3分），开启搅拌装置，把 CaCO3粉末缓慢加入搅拌罐搅拌（2分）。 

2.继续加水至搅拌罐规定液位（小于 1/2)处（3分），关闭进水阀（VA01）

（1分），闭合搅拌罐顶盖（1分）。 

3.开启原料罐进口阀门（VA03），液位至 2/3 处后（3 分），停止进料关闭

阀门（VA03）（1分），开启空气压缩机（1分），阀门（VA11）、（VA12）及

（VA17），使容器内得料浆不断搅拌（3分），此时要不断的开启阀门（VA18）

进行排气（2 分）。浆料混合均匀后，开启阀门（VA21）、阀门（VA06）及

阀门（VA08）（3分），观察压力表（PI905）是否为 0.1MPa，对阀门（VA12）

进行微调（2分），压力稳定后，关闭阀门（VA06）（2分），开启阀门（VA07）

（1分）进行恒压过滤。记录下一定时间内滤液收集罐滤液体积（2分）。

出现明显

失误造成

仪器、设

备损坏等

安 全 事

故，本大

项记 0分 



 

原料罐原料不足时停止试验。 

4. 过滤结束后，关闭阀门（VA17）、（VA21）（2分），开启阀门（VA27）往

洗涤罐通入清水，至 2/3 液位处（3分），关闭阀门（VA27）（1分），开启

阀门（VA22）和（VA26）（2 分），进行洗涤试验，可通过观察滤液的混浊

变化判断结束。 

5.结束后，停止空压机（1分），开启滤液收集罐出口阀门（VA08）（1 分），

放空滤液。 

待系统稳定后，根据操作记录单，记录相关数据。 

正常停车 

（20分） 

1. 关闭浆料泵，将搅拌罐剩余浆料通过排污阀门直接排掉（2 分），关闭

排污阀（VA02）,开启进水阀（VA01），清洗搅拌罐（3分）。 

2.用清水洗净浆料泵，原料罐。（3分） 

3.卸开过滤机（1分），回收滤饼（2分），以备下次实验时使用。 

4.冲洗滤框、滤板（2 分），刷洗滤布，滤布不要打折（1分）。 

5.开启原料罐（1 分）、滤液收集罐的排污阀（VA20、VA09），排掉容器内

的液体，并清罐体（3分）。 

6.进行现场清理，保持各设备、管路洁净。（1分） 

7.切断控制台、仪表盘电源。（1分） 

操作质量 

10 分 

指标项 

（10分） 

搅 拌 罐 液

位 

原料罐液

位 

洗涤罐液

位 
压力表（PI905） 

过滤机进口

温度 

1/3～1/2 1/2～2/3 1/2～2/3  0.1MPa±5% 20～40℃ 

说明：上述各指标项超限一次扣 2分，直至扣完 10分为止。 

 

职业素养 

30 分 

安 全 生

产、节约

环保（20

分） 

①按 6S（整理、整顿、清扫、清洁、修养、安全）管理要求的工作习惯，

保持现场、设备、管路、阀门清洁（2分）。 

②操作前进行水电气检查（2分）。 

③具备安全生产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，铁桶，电子称、物

料的搬运、摆放等符合防护要求（4分）。 

④具备节能意识，有效利用废气带走的热量，提高热能利用率（2分）。 

⑤养成良好的操作习惯，及时处理板框过滤机的清洗后残留物，不乱动现

场电源开关、阀门和仪表（4分）。 

⑥如实记录现场环境、条件和数据等（6 分，记录及时(每 10 分钟记录一

次)、完整、规范、真实、准确，否则发现一次扣 1分,扣完为止）。 

⑦记录结果弄虚作假扣全部文明操作分 20 分 

与评审专

家顶撞等

态度恶劣

者本项记

0分 

 
表 2-9-3  过滤操作装置的开车和停车操作操作记录单 

序号 时间 
压力调节阀

压力/MPa 

原料罐压

力/MPa 

压滤机进口压

力/MPa 

压滤机进口

温度/℃ 

滤液收集槽液

位高度/mm 

同一滤液高度

所需时间/s 
浆料浓度 

1         

2         

3         

4         

5         

6         

操作记事  

异常情况  

 

 



 

试题编号：T-2-10  酸奶的制作 

考核技能点编号：J-1-1、J-2-1、J-2-7、J-3-4、J-3-5 

一、任务描述 

工作任务内容：利用酸奶、乳酸菌进行发酵制作酸奶一份。 

要求：操作熟练，遵守发酵企业的操作规范，制作的酸奶符合食品标准。 

提交的相关材料：酸奶及实验报告单。 

二、实施条件 

三、考核时量 90 分钟。 

四、评价标准 

表 2-1-2 酸奶的制作考核试题评价标准 

表 2-10-1 酸奶的制作考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地   60 平方米发酵实训室一间。 必备 

工具   烧杯（1000mL）、电炉、发酵瓶、超净工作台、天平、恒温培养箱、

纯牛奶、低温保藏的酸奶、白砂糖、标签纸等。 
必备 

测评专家 每 2名考生配备 1名考评员。考评员要求具备至少一年以上发酵

食品生产工作经验，或具备三年以上发酵食品生产实训指导经历。 
必备 

 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发得 5分分。 

5 清査给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 爱护仪器、不浪费试剂得 5分。 

5 操作完毕后按要求将试剂、仪器等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

15 发酵瓶消毒得 15 分。 

15 接种操作正确得 15分。 

10 白砂糖添加量合理得 10分。 

15 恒温培养箱操作正确得 15分。 

15 酸奶未污染杂菌得 15 分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

试题编号：T-2-11  葡萄酒的制作 

考核技能点编号：J-1-1、J-2-1、J-2-7、J-3-4、J-3-5 

一、任务描述 

工作任务内容：利用葡萄进行发酵制作葡萄酒一份。 

要求：操作熟练，遵守发酵企业的操作规范，制作的葡萄酒符合食品标准。 

提交的相关材料：葡萄酒和实验报告单。 

二、实施条件 

三、考核时量 90 分钟。 

四、评价标准 

表 2-11-2 葡萄酒的制作考核试题评价标准 

表 2-11-1 葡萄酒的制作考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地   60 平方米发酵实训室一间。 必备 

工具   烧杯（1000mL）、电炉、发酵瓶、超净工作台、天平、恒温培养箱、

新鲜红葡萄、白砂糖、标签纸、一次性手套等。 
必备 

测评专家 每 2名考生配备 1名考评员。考评员要求具备至少一年以上发酵

食品生产工作经验，或具备三年以上发酵食品生产实训指导经历。 
必备 

 



 

试题编号：T-2-12  植物色素的萃取分离 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-7、J-1-10、J-2-8 

一、任务描述 

根据食品生物技术专业标准相关要求进行植物色素的萃取分离操作；高等植

物的叶绿体色素主要包括叶绿素 a、叶绿素 b、胡萝卜素和叶黄素。叶绿体色素都

能溶解于有机溶剂乙醇和丙酮中。本试题以菠菜叶为原料用丙酮提取叶绿体色素。

叶绿素 a、叶绿素 b、胡萝卜素在乙醚中较好溶解，叶黄素在乙醚中溶解度较小，

所以用乙醚萃取去除叶黄素。操作要求符合相应技术标准，能正确、真实的填写

实验记录。在规定时间内完成测试任务。要求学生能按照相关操作规范独立完成

整个测试，并体现良好的职业精神与职业素养。 

二、实施条件 

表2-12-1 植物色素的萃取分离考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 食品生物技术实训室 必备 

设备 
研钵、天平、容量瓶、移液管、漏斗、分液漏斗、721 型分光光度

计。 
必备 

试剂 
材料：新鲜菠菜叶 

药品：丙酮、石英砂、碳酸钙固体、乙醚、无水碳酸钠。 
必备 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发得 5分分。 

5 清査给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 爱护仪器、不浪费试剂得 5分。 

5 操作完毕后按要求将试剂、仪器等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

10 葡萄除去枝梗，正确清洗得 10分。 

10 发酵瓶消毒得 10 分。 

15 葡萄捏碎，装入发酵瓶，留大约 1/3 的空间得 15分。 

10 白砂糖添加量合理得 10分。 

10 恒温培养箱操作正确得 10分。 

15 葡萄酒未污染杂菌得 15分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 

 



 

测评专家 
每组考生配备 1名考评员。考评员要求具备至少一年以上食品生物

技术分离工作经验或食品生物技术分析实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟 

四、考核标准 

表 2-12-2 植物色素的萃取分离考核试题评价标准 

评价内容 配分 考核点及评分细则 备注 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 工作服穿着规范、双手洁净，不染指甲，不留长指甲、不披发 
违反考场

纪律，不

听劝告，

影响恶

劣，本大

项记 0分 

5 
准确正确使用仪器，合理使用试剂，及时正确记录实验数据，

不得篡改或杜造数据， 

5 
实验完成后及时将仪器、药品和试剂等放回原位，违者此项无

得分； 

5 清理实验台面并保证清洁，违者此项无得分； 

技

能 

80

分 

提取前

操作 
10 

原料的处理：取新鲜菠菜叶，自来水洗涤，蒸馏水洗净，擦干

水分，去除叶柄和中脉。研磨时间尽量短，不超过 2min 为宜，

避免叶绿素的光分解（10分）。 

按要求正确操作（10 分） 

违反操作

规程，造

成仪器严

重 损 坏

者，或篡

改实验，

本大项记

0分 

提取操

作 

20 

提取色素：称取 10g 处理过的叶片，剪碎置于研钵内，加少量

石英砂、碳酸钙固体和 10ml 丙酮，研成匀浆后过滤得到提取液；

向过滤残渣中再加入 10ml 丙酮并冲洗研钵，过滤；两次得到的

滤液合并得植物色素提取液，用丙酮定容至 20ml（20 分）。 

按顺序正确操作（20 分） 

15 

色素萃取：乙醚萃取，分液漏斗分离（15 分）； 

按要求正确操作（15 分） 

分液漏斗分离操作顺序出错扣（5分） 

5 
洗涤萃取相：蒸馏水冲洗乙醚萃取相（5分）； 

按要求正确操作（5分） 

10 

脱水浓缩：乙醚相加入无水碳酸钠，将溶液浓缩至 10ml（5 分）； 

仪器的清洁（5分）。 

按要求正确操作（10 分） 

数据处

理 

10 数据的记录 准确度和

精密度符

合要求 10 计算与数据处理 

 

试题编号：T-2-13  啤酒糖化流程工艺认知 

考核技能点编号：J-2-3、J-2-6、J-2-10 

一、任务描述 

根据食品生物技术专业啤酒酿造工职业资格标准，对两器化啤酒酿造流程进

行工艺认知，掌握两器化啤酒糖化流程。请你根据两器化啤酒糖化流程装置现场



 

及设备、阀门、仪表一览表，在现场装置完成啤酒糖化流程工艺认知。 

（1）按顺序画出啤酒糖化工艺流程图，并标明主要设备名称：糖化-煮沸锅、

过滤-回旋槽、蒸汽发生器； 

（2）画出主要设备糖化-煮沸锅、过滤-回旋槽的结构简图，并标明主要结构

部件； 

（3）在流程图上至少标明 3个主要输送设备、阀门或仪表并说明其用途：料

液泵、温度计、压力表、截止阀。 

二、实施条件 

表 2-13-1 啤酒糖化流程工艺认知实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在啤酒实训车间准备 2个工位，不多于 4名学生 必备 

仪器设备 啤酒糖化装置 1 套，2工位/套 必备 

材料、工具、人员 

材料：作答纸 1 张，笔 1支 

工具：无 

人员：助手 1人 

按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上啤

酒酿造工的工作经历或实训指导经历 
必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-13-2 啤酒糖化流程工艺认知评价标准 

评价内容 配分 评分标准 得分 

工艺认知 

（80分） 

啤酒糖化流程

识别 

（30分） 

按顺序画出啤酒糖化工艺流程图（20 分），并标明主要设备的名称（10

分） 
 

画出主要设备

结构简图 

（30分） 

画出主要设备糖化-煮沸锅、过滤-回旋槽的结构简图（20分），并标

明主要结构部件（10 分） 

 

输送设备、阀

门及仪表识别 

（20分） 

在流程图上至少标明 3个主要输送设备、阀门或仪表名称（10 分），

并说明其作用（10分） 

 

职业素养 

（20分） 

安全规范操作 

（10分） 

1.着装符合安全生产要求，作业前做好器具、仪表、原辅材料的清点

（5分） 

2.具有安全用电意识，操作过程符合安全规范要求（5分） 

 



 

文明规范操作 

（10分） 

1. 操作过程中保持现场环境整齐、清洁、有序，操作后整理、清扫

工作现场（5分） 

2.现场画图、作答应及时、完整、规范、真实、准确（3分） 

3.考试不迟到，服从考场安排，考核过程中不做与考试无关的事（2

分） 

 

 

试题编号：T-2-14  啤酒发酵生产流程工艺认知 

考核技能点编号：J-2-3、J-2-6、J-2-10 

一、任务描述 

根据食品生物技术专业啤酒酿造工职业资格标准，对啤酒发酵生产流程进行

工艺认知，掌握啤酒发酵生产流程。请你根据啤酒发酵生产流程装置现场及设备、

阀门、仪表一览表，在现场装置完成啤酒发酵生产流程工艺认知。 

（1）按顺序画出啤酒发酵生产工艺流程图，并标明主要设备名称：发酵罐、

板式换热器、酵母添加器； 

（2）画出主要设备发酵罐的结构简图，并标明主要结构部件； 

（3）在流程图上至少标明 3个主要输送设备、阀门或仪表并说明其用途：料

液泵、温度计、压力表、截止阀。 

二、实施条件 

表 2-14-1 啤酒发酵生产流程工艺认知实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 在啤酒实训车间准备 2个工位，不多于 4名学生 必备 

仪器设备 啤酒发酵生产装置 1套，2工位/套 必备 

材料、工具、人员 

材料：作答纸 1 张，笔 1支 

工具：无 

人员：助手 1人 

按需配备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上啤

酒酿造工的工作经历或实训指导经历 
必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-14-2 啤酒发酵生产流程工艺认知评价标准 



 

评价内容 配分 评分标准 得分 

工艺认知 

（80分） 

啤酒发酵流程

识别 

（30分） 

按顺序画出啤酒发酵工艺流程图（20 分），并标明主要设备的名称（10

分） 
 

画出主要设备

结构简图 

（30分） 

画出主要设备发酵罐的结构简图（20 分），并标明主要结构部件（10

分） 

 

输送设备、阀

门及仪表识别 

（20分） 

在流程图上至少标明 3个主要输送设备、阀门或仪表名称（10 分），

并说明其作用（10分） 

 

职业素养 

（20分） 

安全规范操作 

（10分） 

1.着装符合安全生产要求，作业前做好器具、仪表、原辅材料的清点

（5分） 

2.具有安全用电意识，操作过程符合安全规范要求（5分） 

 

文明规范操作 

（10分） 

1. 操作过程中保持现场环境整齐、清洁、有序，操作后整理、清扫

工作现场（5分） 

2.现场画图、作答应及时、完整、规范、真实、准确（3分） 

3.考试不迟到，服从考场安排，考核过程中不做与考试无关的事（2

分） 

 

 

试题编号：T-2-15  啤酒生产工艺 DCS 操作 1 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-2、J-2-3、J-2-4、J-2-6、J-2-10、J-2-11 

一、任务描述 

根据食品生物技术专业发酵工程制药工国家职业资格标准，在啤酒生产工艺

仿真软件上进行啤酒生产的 DCS 操作的第一部分，按要求和步骤完成啤酒生产的

准备工作、原料预处理、浸渍、发芽、干燥、除根、糊化锅操作过程。 

二、实施条件 

表 2-15-1 啤酒生产工艺 DCS 操作 1实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 仿真机房（工位数＞50），照明通风良好 必备 

仪器设备 41 台计算机（含 1 台教师站） 必备 

软件环境 
① 预装“啤酒工艺仿真软件”，并激活成功； 

② 教师站按要求组卷并建立、开放考核室； 

③ 确保学员站能以局域网模式成功连接教师站。 

必备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上发

酵工程制药工考证员的工作经历或实训指导经历 
必备 

三、考核时量：90分钟。 



 

四、评价标准 

表 2-15-2 啤酒生产工艺 DCS 操作 1评价标准 

 

评价内容及配分 评分标准 得分 

 

 

操作质量 

（80 分） 

准备工作 

（10分） 

完成随机生成的相关试题，试题正确得5分。  

点击“确定大麦品种”可编辑区，转至大麦的化学组

分设定界面。点击“设定”按钮，设定大麦的组分。

操作正确得5分。 

原料预处理 

（5分） 
点击“预处理”按钮，在可编辑区进行麦芽的预处

理操作，操作正确得5分。 

 

浸渍、发芽 

（5分） 

点击“浸渍、发芽”按钮，在可编辑区进行麦芽的浸

渍、发芽操作，操作正确得5分。 

 

干燥、除根 

（5分） 

点击“干燥、除根”按钮，在可编辑区进行麦芽的干
燥、除根操作，操作正确得5分。 

 

糊化锅操作 
（55分） 

点击“糊化锅”界面，按照操作质量评分系统在糊化锅
界面进行糊化锅的操作，操作正确得55分。 

 

 

 

 

 

 

职业素养 

（20 分） 

 

软件使用 

（10 分） 

1. 按要求准确填写考核基本信息（2 分）；正确进

入相应考核室（2 分）；操作完毕，正常关闭计算

机（2 分） 

2. 未插入 U 盘、移动硬盘等电子设备（2 分）；未启动

仿真软件以外的任何程序（2 分） 

 

 

 
安全文明操作 

（10 分） 

1. 穿戴符合机房管理要求，作业前清点器具、仪表、原

辅材料（3 分） 

2. 具有安全用电意识，独立完成考核内容、合理解决

突发事件（3 分） 

3. 保持操作工位整齐、清洁作业完成后清理、清扫工

作现场（2 分） 

 

 

 

试题编号：T-2-16  啤酒生产工艺 DCS 操作 2 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-2、J-2-3、J-2-4、J-2-6、J-2-10、J-2-11 

一、任务描述 

根据食品生物技术专业发酵工程制药工国家职业资格标准，在啤酒生产工艺

仿真软件上进行啤酒生产的 DCS 操作的第二部分，按要求和步骤完成啤酒生产的

糖化锅操作过程。 

二、实施条件 

表 2-16-1 啤酒生产工艺 DCS 操作 2实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 



 

场    地 仿真机房（工位数＞50），照明通风良好 必备 

仪器设备 41 台计算机（含 1 台教师站） 必备 

软件环境 
④ 预装“啤酒工艺仿真软件”，并激活成功； 

⑤ 教师站按要求组卷并建立、开放考核室； 

⑥ 确保学员站能以局域网模式成功连接教师站。 

必备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上发

酵工程制药工考证员的工作经历或实训指导经历 
必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-16-2 啤酒生产工艺 DCS 操作 2评价标准 

 

评价内容及配分 评分标准 得分 

操作质量 

（80 分） 

糖化锅加水 

（10分） 

按照要求进行糖化锅加一定量的水，操作正确得10

分。 

 

糖化锅加热

（10分） 

给糖化锅加热至37℃，停止加热，使糊化锅处于保温

状态。操作正确得10分。 

糖化锅进料 

（10分） 

启动搅拌；打开进料阀，选择进料量进行进料；待进

料完毕后，关闭进料阀。操作正确得10分。 

 

糖化锅第二次加热 

（15分） 

给糖化锅加热至50℃，停止加热，糊化锅处于保温状

态。操作正确得15分。 

 

糊化醪液泵入糖化
锅（10分） 

打开阀V4；启动泵P1；打开阀V6、V7，将糊化锅醪液

泵入糖化锅。操作正确得10分。 

 

糖化醪液煮沸 
（15分） 

给糖化锅加热；待加热至78℃，停止加热，糊化锅处

于保温状态。操作正确得15分。 

 

糖化锅排料 
（10分） 

糖化锅空出后，打开阀V12，用水冲洗。操作正确得

10分。 

 

 

 

 

 

 

职业素养 

（20 分） 

 

软件使用 

（10 分） 

3. 按要求准确填写考核基本信息（2 分）；正确进

入相应考核室（2 分）；操作完毕，正常关闭计算

机（2 分） 

4. 未插入 U 盘、移动硬盘等电子设备（2 分）；未启动

仿真软件以外的任何程序（2 分） 

 

 

 
安全文明操作 

（10 分） 

4. 穿戴符合机房管理要求，作业前清点器具、仪表、原

辅材料（3 分） 

5. 具有安全用电意识，独立完成考核内容、合理解决

突发事件（3 分） 

6. 保持操作工位整齐、清洁作业完成后清理、清扫工

作现场（2 分） 

 

 

 

试题编号：T-2-17  啤酒生产工艺 DCS 操作 3 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-2、J-2-3、J-2-4、J-2-5、J-2-6、J-2-10、J-2-11 



 

一、任务描述 

根据食品生物技术专业发酵工程制药工国家职业资格标准，在啤酒生产工艺

仿真软件上进行啤酒生产的 DCS 操作的第三部分，按要求和步骤完成啤酒生产的

过滤槽、煮沸锅、旋沉槽的操作过程。 

二、实施条件 

表 2-17-1 啤酒生产工艺 DCS 操作 3实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 仿真机房（工位数＞50），照明通风良好 必备 

仪器设备 41 台计算机（含 1 台教师站） 必备 

软件环境 
⑦ 预装“啤酒工艺仿真软件”，并激活成功； 

⑧ 教师站按要求组卷并建立、开放考核室； 

⑨ 确保学员站能以局域网模式成功连接教师站。 

必备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上发

酵工程制药工考证员的工作经历或实训指导经历 
必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-17-2 啤酒生产工艺 DCS 操作 3评价标准 

 

评价内容及配分 评分标准 得分 

操作质量 

（80 分） 

过滤槽操作 

（40分） 

按照操作质量评分系统步骤要求进行过滤槽的操作。

操作正确得40分。 

 

煮沸锅操作 

（40分） 

按照操作质量评分系统步骤要求进行煮沸锅的操作。

操作正确得40分。 

 

旋沉槽操作 
（20分） 

按照操作质量评分系统步骤要求进行过滤槽的操作。

操作正确得20分。 

 

 

 

 

 

 

职业素养 

（20 分） 

 

软件使用 

（10 分） 

5. 按要求准确填写考核基本信息（2 分）；正确进

入相应考核室（2 分）；操作完毕，正常关闭计算

机（2 分） 

6. 未插入 U 盘、移动硬盘等电子设备（2 分）；未启动

仿真软件以外的任何程序（2 分） 

 

 

 
安全文明操作 

（10 分） 

7. 穿戴符合机房管理要求，作业前清点器具、仪表、原

辅材料（3 分） 

8. 具有安全用电意识，独立完成考核内容、合理解决

突发事件（3 分） 

9. 保持操作工位整齐、清洁作业完成后清理、清扫工

作现场（2 分） 

 



 

 

试题编号：T-2-18  啤酒生产工艺 DCS 操作 4 

考核技能点编号：J-2-1、J-2-2、J-2-3、J-2-4、J-2-6、J-2-10、J-2-11 

一、任务描述 

根据食品生物技术专业发酵工程制药工国家职业资格标准，在啤酒生产工艺

仿真软件上进行啤酒生产的 DCS 操作的第四部分，按要求和步骤完成啤酒生产的

发酵罐的操作过程。 

二、实施条件 

表 2-18-1 啤酒生产工艺 DCS 操作 4实施条件 

项    目 基本实施条件 备注 

场    地 仿真机房（工位数＞50），照明通风良好 必备 

仪器设备 41 台计算机（含 1 台教师站） 必备 

软件环境 
⑩ 预装“啤酒工艺仿真软件”，并激活成功； 

⑪ 教师站按要求组卷并建立、开放考核室； 

⑫ 确保学员站能以局域网模式成功连接教师站。 

必备 

测评专家 
每套装置配备 1 名考评员，考评员要求具备三年以上发

酵工程制药工考证员的工作经历或实训指导经历 
必备 

三、考核时量：90分钟。 

四、评价标准 

表 2-18-2 啤酒生产工艺 DCS 操作 4评价标准 

 

评价内容及配分 评分标准 得分 

操作质量 

（80 分） 

发酵罐的洗涤 

（15分） 

按照要求进行4步法洗涤发酵罐（水洗—火碱洗—水

洗—双氧水洗）。操作正确得15分。 

 

接种 

（10分） 

接种，添加酵母。接种前先设定发酵时间、压控上下

限和发酵温度。操作正确得10分。 

麦汁冷却 

（10分） 

打开阀V38，启动泵P3，打开阀V34，进行麦汁冷却。

操作正确得10分。 

 

发酵罐进料 

（10分） 

启动万能泵，打开阀VD20，向发酵罐进料。打开充氧

阀，充氧。操作正确得10分。 

 

封罐发酵 
（15分） 

糖度降至4.2±0.2BX，关闭阀V51封罐,重新设定压控

上下限及发酵温度。操作正确得15分。 

 

排酵母 

（10分） 

后发酵期间，设定温度使降温至0℃，打开排液阀，

将酵母排出。操作正确得10分。 

 



 

排料至清酒罐 
（10分） 

打开出酒阀VD19，启动万能泵，打开阀VD22，将物料

排至清酒罐。操作正确得10分。 

 

 

 

 

 

 

职业素养 

（20 分） 

 

软件使用 

（10 分） 

7. 按要求准确填写考核基本信息（2 分）；正确进

入相应考核室（2 分）；操作完毕，正常关闭计算

机（2 分） 

8. 未插入 U 盘、移动硬盘等电子设备（2 分）；未启动

仿真软件以外的任何程序（2 分） 

 

 

 
安全文明操作 

（10 分） 

10. 穿戴符合机房管理要求，作业前清点器具、仪表、原

辅材料（3 分） 

11. 具有安全用电意识，独立完成考核内容、合理解决

突发事件（3 分） 

12. 保持操作工位整齐、清洁作业完成后清理、清扫工

作现场（2 分） 

 

 

 

 



 

模块三  生物工程模块 

试题编号：T-3-1 显微镜的构造与使用 

考核技能点编号：J-3-1 

一、任务描述 

工作任务内容：按要求说出普通光学显微镜的结构，并规范、熟练的使用显

微镜观察细菌的三种基本形态。 

要求：学生能规范操作显微镜，在规定时间内独立完成，并体现良好的职业

精神和职业素养。 

提交的相关材料：高倍镜下绘制细菌的三种基本形态图。 

二、实施条件 

表 3-1-1   显微镜的构造与使用操作考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 50 平方米以上的微生物实验室 必备 

设备 普通光学显微镜 必备 

工具 永久装片（细菌三型片），擦镜纸 必备 

 
测评专家 

每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少 1 年以上微生物检

验工作经验，或 2 年以上微生物教学或实训指导经验。 

 
必备 

 

三、考核时量：60分钟。 

四、评价标准 
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表 3-1-2  显微镜的构造与使用操作考核试题评价标准 

 

， 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

 

职业素养与

操作规范 

20 分 

5 工作服穿着规范，不披发、化妆和佩戴首饰，不留长指甲 

不染指甲得 5 分。 

5 爱护显微镜，不损坏永久装片，及时绘制观察结果得5分。 

5 操作完成后将显微镜、装片等清理复位得 5 分。 

5 规定时间内完成任务得 5 分。 

   显微镜取送操作规范得 5 分（右手握镜臂，左手托镜座 

 

 

 

 

技

能

80 

分 

取镜与

安放 

10 置于胸前）。 

显微镜放置合理得 5 分（镜筒朝前，镜臂朝后，置于观察者

座位前的桌子上，偏向身体左侧，距桌沿 5cm 左右 

显微镜

的结构 

 
 

15 

能说出镜筒、镜臂、转换器、通光孔、遮光器、载物台压片

夹位置得 7 分。 

能说出目镜、粗 准 焦 螺 旋、细 准 焦 螺 旋、物镜位置得 8 分。 

 

 

对光 

 
 

10 

正确打开光源并调至适宜亮度得 2 分。 

正确打开彩虹光阑得 3 分。 

聚光器上升至最高与通光孔平齐得 2 分。 

低倍物镜对准通光孔得 3 分。 

装片 5 按操作要求正确装片得 5 分。 

低倍镜

观察 

15 按正确步骤使用低倍物镜观察细菌的三种基本形态，结

果清晰得 15 分。 

 

高倍镜

观察 

 
 

15 

正确使用物镜转换器由低倍转至高倍物镜得 3 分。 

在高倍物镜下观察细菌的三种基本形态，结果清晰得 12 

分。 

 

绘制观

察结果 

 
 

5 

观察显微镜，双眼睁开同时绘图得 2 分。 

用铅笔绘出所观察到的物像，并在图下标注放大倍数得 3 分

（一般以“物镜的放大倍数×目镜的放大倍数”表示）。 

 
 

还镜 

 
 

5 

下降载物台至最低处，取下装片得 1 分。 

物镜转离通光孔，成“八”字得 1 分。 

下降聚光器并关闭光圈得 2 分。 

显微镜盖上防尘罩，放入镜箱得 1 分。 
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试题编号：T-3-2  酵母菌水浸片的制作 

考核技能点编号：J-3-1、J-3-2 

一、任务描述 

工作任务内容：按照临时装片的制作要求，完成酵母菌水浸片的

制作。 

要求：选择正确的临时装片制作方法，操作熟练，遵守企业的操

作规范，体现良好的职业精神与职业素养。 

提交的相关材料：已经制作好的酵母菌水浸片。 

二、实施条件 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 3-2-2 酵母菌水浸片的制作考核试题评价标准 

表 3-2-1 酵母菌水浸片的制作考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

工具 
接种工具、镊子、酒精灯、火柴、菌种、载玻片、盖玻片、

碘液、生理盐水等。 
必备 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年以

上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历。 

必备 
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试题编号 T-3-3  细菌的简单染色技术 

考核技能点编号：J-1-1、J-3-1、J-3-2、J-3-3、J-3-4、J-3-5 

一、任务描述 

工作任务内容：按要求进行简单染色镜检，根据染色结果判断菌

种形态，并正确绘制镜检观察结果。 

要求：学生能规范进行简单染色操作，并熟练使用显微镜镜检，

在规定时间内独立完成，并体现良好的职业精神和职业素养。 

提交相关材料：根据染色结果判断菌种形态，并绘制镜检观察结

果图。 

二、实施条件 

表 3-3-1    细菌的简单染色技术操作考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

评价内

容 

分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发得

5分。 

5 清査给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 爱护仪器、不浪费试剂得 5分。 

5 操作完毕后按要求将试剂、仪器等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

5 取一块干净的干燥的载玻片得 5分。 

5 在载玻片中央加一滴碘液得 5分。 

10 在其上加 3小滴生理盐水得 10 分。 

20 按无菌操作挑取少量酵母菌苔在水-碘液中得 20 分。 

10 混合均匀得 10 分。 

5 用镊子取一块盖玻片得 5分。 

10 在菌液上正确的放下盖玻片得 10 分。 

5 整理台面得 5分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 
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场地 50 平方米以上的微生物室 必备 

 

工具 

接种环、酒精灯、试管架、光学显微镜、火柴、载玻片、结晶

紫染色液等 

 

必备 

 

测评专家 

每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少 1 年以上微生物检

验工作经验，或 2 年以上微生物教学或实训指导经验。 
 

必备 

三、考核时量：60 分钟 

四、评价标准 

表 3-3-2  细菌的简单染色技术操作考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与
操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，不披发、化妆和佩戴首饰，不留长指甲不
染指甲得 5 分。 

5 爱护显微镜、酒精灯，不浪费染色液得 5 分。 

5 
实验完毕后将显微镜、酒精灯、染色液和接种环等清理复位
得 5 分。 

5 规范清场并清理干净得 5 分。 

 

技

能

80 

分 

 

涂片 
15 

取一块干净的载玻片，用接种环以无菌操作从培养菌液中

挑取少量菌液在玻片中央均匀涂成薄膜得 15 分。 

干燥 5 室温下自然干燥得 5 分。 

 

固定 
10 

用手抓住载玻片一端，让载玻片在火焰上方快速来回通过 3次，温

度以不烫手为宜得 10 分。 

 

染色 
10 

滴加结晶紫染色液于载玻片上，覆盖菌膜，1-2min，得10

分。 

 
 

水洗 10 

倾去染色液，用自来水冲洗玻片，水流从上往下，不宜对

着菌膜冲，直至涂片上流下的水无色为止得 10 分（直接冲 

洗菌膜不得分）。 

干燥 5 自然干燥或火焰干燥，注意控制温度得 5 分。 

镜检 10 装片干燥后，置光学显微镜下正确镜检得 10 分。 

观察 

结果 

10 
高倍镜下观察菌种颜色和形态，并绘制高倍镜下菌种的形 

态图，标注观察倍数和形态得 10 分。 

5 在规定时间内完成任务得 5 分。 
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试题编号：T-3-4  培养基的制备 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-3-4 

一、任务描述 

工作任务内容：按照培养基的制备要求，制备出一份牛肉膏蛋白

胨培养基。 

表 3-4-1 牛肉膏蛋白胨液体培养基配方 

项目 参数 

牛肉膏 0.3g 

蛋白胨 1.0g 

氯化钠 0.5g 

蒸馏水 100ml 

pH 7.6 

琼脂 2.0g 

要求：选择正确的制备方法，操作熟练，遵守企业的操作规范，

体现良好的职业精神与职业素养。 

提交的相关材料：已经配置好的牛肉膏蛋白胨培养基。 

二、实施条件 

三、考核时量：60分钟。 

四、评价标准 

表 3-4-2 培养基的制备考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间 必备 

工具 试管、烧杯、漏斗、量筒、纱布、棉塞、玻璃棒、PH 试纸、

铁架台、漏斗架、电炉、电子天平、药匙、牛皮纸、线绳、

标签纸、剪刀、1mol/L NaOH、1mol/L HCL 等 

必备 

测评专家 每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年以

上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历 

必备 
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表 3-4-3 培养基的制备考核试题评价标准 

试题编号：T-3-5  接种与无菌操作技术 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-4、J-3-5 

一、任务描述 

工作任务内容：按照无菌操作要求，完成酵母菌的接种工作。 

要求：选择正确的接种方法，操作熟练，遵守企业的操作规范，

体现良好的职业精神与职业素养。 

提交的相关材料：已经接种完成的斜面培养基。 

二、实施条件 

评价内

容 

分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发得

5分。 

5 清査给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 爱护仪器、不浪费试剂得 5分。 

5 操作完毕后按要求将试剂、仪器等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

5 容器用自来水洗涤得 5分。 

8 准确称取各成分于烧杯中得 8分。 

5 向烧杯中加足量的水得 5分。 

6 搅动，使其溶解得 6分。 

5 补足水分得 5分。 

6 调节 pH 值得 6分。 

5 用双层纱布过滤得 5分。 

8 将配置好的培养基分装入试管得 8分。 

5 塞上棉塞得 5分。 

6 用牛皮纸包扎好管口得 6分。 

5 将已配置好的培养基放入灭菌锅中得 5分。 

6 洗净容器，摆放整齐得 6分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 
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三、考核时量：60分钟。 

四、评价标准 

表 3-5-2 接种与无菌操作技术考核试题评价标准 

 

表 3-5-1 接种与无菌操作技术考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间 必备 

工具 
超净工作台、接种工具、酒精灯、酒精棉球、火柴、菌种、

斜面培养基等 必备 

测评专家 

每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年以

上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历。 
必备 

 

评价内

容 

分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发得

5分。 

5 清査给定的试剂、仪器等得 5分。 

5 爱护仪器、不浪费试剂得 5分。 

5 操作完毕后按要求将试剂、仪器等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

5 用 75%酒精消毒双手得 5 分。 

5 用 75%酒精擦拭台面得 5 分。 

5 用 75%酒精擦拭移入接种室内的所有物品得 5分。 

5 在标签纸上注明相关信息得 5分。 

5 在待接管上贴上标签得 5分。 

10 接种环在火焰上烧灼灭菌得 10 分。 

5 烧红的接种环在空气中冷却得 5分。 

5 打开试管得 5分。 

10 用接种环沾取一环培养物得 10 分。 

10 转移到另一装有无菌培养基的试管得 10 分。 

5 将原试管重新盖好得 5分。 

5 接种环在火焰上灼烧得 5分。 

5 在规定时间内完成任务得 5分。 
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试题编号：T-3-6  温度对酶活力的影响 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-4、J-1-11、J-3-6 

一、任务描述 

工作任务内容：酶的催化作用受温度的影响。在最适温度下，酶

的反应速度最高。大多数动物酶的最适温度为 37~40℃，植物酶的最

适温度为 50~60℃。酶对温度的稳定性与其存在形式有关。有些酶的

干燥制剂，虽加热到 100℃，其活性并无明显的改变，但在 100℃的

溶液中却很快地完全失去活性。低温能降低酶或抑制酶的活性，但不

能使酶失活。 

淀粉和可溶性淀粉遇碘呈蓝色，糊精按其分子的大小，遇碘可呈

蓝色、紫色、暗褐色或红色。最简单的糊精遇碘不呈颜色，麦芽糖遇

碘也不呈色，在不同温度下，淀粉被唾液淀粉酶水解的程度可由水解

混合物遇碘呈现的颜色来判断。掌握温度对酶活力的影响。 

要求：学生在规定的时间内规范操作。 

项目提交相关材料：电泳结果及实验报告单 

二、实施条件  

表 3-6-1  温度对酶活力的影响试题考核实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 50 平方米以上的生物化学实训室 必备 

试剂

与材料 

①0.2%淀粉的 0.3%NaCl 溶液；②KI－I2 碘溶液；③新鲜配制稀

释 200 倍的唾液。 
必备 

仪器 试管，恒温水浴，冰浴，沸水浴 必备 

测评专家 每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少 1 年以上微生物检

验工作经验，或 2 年以上微生物教学或实训指导经验 
必备 
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三、考核时量：60分钟。 

四、评价标准  

表 3-6-2 温度对酶活力的影响试题评分标准 

评价内容 分值 考核点及评价标准 

 

职业素养

与操作规 

范 20 分 

5 
服装穿着整洁，不披发、不化妆和佩戴首饰，双手洁净，不染 

指甲， 不留长指甲得 5 分。 

5 工作时严肃认真，字迹工整得 5 分。 

5 爱护设备，保证工作环境整洁得 5 分。 

5 按时完成任务、清场得 5 分。 

技能 

80分 

20 
样品的处理得当,得 10 分。 

处理样品步骤清楚有序,得10分。 

10 能够熟练正确的使用水浴锅,得 10分； 

30 
实验温度设计和调整得当,得15分。 

结果处理,得15分 

20 
实验结束整理台面,得10分 

操作过程的熟练程度,得10分 

试题编号：T-3-7  pH值 对酶活力的影响 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-4、J-1-11、J-3-7 

一、任务描述 

工作任务内容：酶的活力受环境 pH 值的影响极为显著。不同酶

的最适 pH 值不同。本实验观察 pH 值 对唾液淀粉酶活性的影响。

唾液淀粉酶的最适 pH 值 约为 6.8。掌握 pH 值对酶活性的影响。 

要求：学生在规定的时间内规范操作项目。 

提交相关材料：电泳结果及实验报告单。 
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二、实施条件 

表 3-7-1 pH值 对酶活力的影响试题考核实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 50 平方米以上的生物化学实训室 必备 

试剂 

与材料 

①新配制溶于 0.3%NaCl 的 0.5%淀粉溶液；②0.2M Na2HPO4 溶液； 

③新鲜配制稀释 200 倍的唾液 
必备 

仪器与设 

备 
恒温水浴，试管及试管架，吸管，滴管，锥形瓶，白瓷板 必备 

测评专家 
每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少 1 年以上微生物检

验工作经验，或 2 年以上微生物教学或实训指导经验 
必备 

三、考核时量 90 分钟。 

四、评价标准 

表 3-7-2 pH 值对酶活力的影响试题评分标准 

评价内容 
分

值 
考核点及评价标准 

职业素养

与操作规

范 20 分 

5 
服装穿着整洁，不披发、不化妆和佩戴首饰，双手洁净，不染指甲， 

不留长指甲得 5 分。 

5 工作时严肃认真，字迹工整得 5 分。 

5 爱护设备，保证工作环境整洁得 5 分。 

5 按时完成任务、清场得 5 分。 

技能 

80分 

20 
样品的处理得当,得 10 分。 

处理样品步骤清楚有序,得10分。 

10 能够熟练正确的使用水浴锅,得 10分； 

30 
滴管使用得当,得15分。 

结果处理,得15分 

20 
实验结束整理台面,得10分 

操作过程的熟练程度,得10分 
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试题编号：T-3-8  唾液淀粉酶的活化及抑制 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-4、J-1-11、J-3-8 

一、任务描述 

工作任务内容：酶的活性受活化剂或抑制剂的影响，氯离子为唾

液淀粉酶的活化剂，铜离子为其抑制剂。掌握酶的抑制和激活的原理

及其方法。 

要求：学生在规定的时间内规范操作。 

项目提交相关材料：电泳结果及实验报告单。 

二、实施条件 

表 3-8-1 唾液淀粉酶的活化及抑制试题考核实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 50 平方米以上的生物化学室 必备 

试剂

与材料 

①0.1%淀粉溶液；②稀释 200 倍的新鲜唾液；③0.85% NaCl 溶液；

④ 1% CuSO4 溶液；⑤1%Na2SO4 溶液；⑥KI－I2 溶液 
必备 

仪器与设

备 

恒温水浴，冰浴，试管 
必备 

测评专家 
每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少 1 年以上微生物检

验工作经验，或 2 年以上微生物教学或实训指导经验 
必备 

三、考核时量 90 分钟。 

四、评价标准 



 

 70 

 

表 3-8-2 唾液淀粉酶的活化及抑制试题评分标准 

评价内容 分值 考核点及评价标准 

职业素养

与操作规 

范 20 分 

5 
服装穿着整洁，不披发、不化妆和佩戴首饰，双手洁净，不 

染指甲，不留长指甲得 5 分。 

  5 工作时严肃认真，字迹工整得 5 分。 

  5 爱护设备，保证工作环境整洁得 5 分。 

  5 按时完成任务、清场得 5 分。 

技能 

80分 

  10 样品的处理得当，得 10 分。 

10 处理样品步骤清楚有序，得10分。 

10 能够熟练正确的使用水浴锅，得 10分。 

30 
温度设置得当，得15分。 

结果处理正确，得15分。 

20 
实验结束整理台面，得10分。 

操作过程的熟练程度，得10分。 

 

试题编号：T-3-9  发酵罐的指认 

考核技能点编号：J-3-9 

一、任务描述 

工作任务内容：能够正确指认发酵罐的各个部位，按要求填写相

关的记录，清场完毕。 

要求：学生能规范操作，在规定时间内独立完成，并体现良好的

职业精神和职业素养。 

提交相关材料：记录表。 

二、实施条件 

表 3-9-1 发酵罐的指认考核试题实施条件 
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项目 基本实施条件 备注 

场地 生物工程实训车间 必备 

设备 发酵罐 必备 

工具 生产记录表1张、笔1支 必备 

测评专家 
每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少生物工程或医学、

药学相关背景研究生以上学历。 
必备 

三、考核时量 60 分钟。 

四、评价标准 

表 3-9-2 发酵罐的指认考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评价标准 

职业素养

与操作规

范 20 分 

5 穿工作服，不披发、化妆和佩戴首饰得 5 分。 

5 保持工作环境干净、整洁得 5 分。 

5 实验完毕后将设备、药品和工具等清理复位得 5 分。 

5 规范清场并清理干净得 5 分。 

技能

80 分 

10 检查发酵罐的清场合格证、环境温湿度得 10 分。 

10 检查合格证、状态标志得 10 分。 

10 指认发酵罐操作面板得 10 分。 

10 能指出面板各参数得 10 分。 

10 指认 10L 罐体 10 分。 

10 指认 30L 罐体得 10 分。 

10 指认蒸汽发生器得 10 分。 

10 开关机步骤正确演示得 10 分。 
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模块四  食品分析与检验模块 

试题编号：T-4-1 碳酸饮料总酸度的测定 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-8、J-1-9、J-4-1 

一、任务描述 

工作任务内容：用氢氧化钠标准溶液标定雪碧样品一次。 

要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按食品分析工的操作要求在规定时

间内完成。 

提交的相关材料：检验报告单。 

二、实施条件 

表 4-1-1 碳酸饮料总酸度的测定考核试题实施条件 

三、操作步骤 

1．0.1mol/L NaOH 标准溶液的配制与标定： 

（1）称取 NaOH 4g，加水溶解后转移至 1000mL 容量瓶中定容至刻度线，摇

匀，放置后备用。 

（2）精密称取 0.6g 在 105-110℃干燥至恒重的基准物质邻苯二甲酸氢钾，

加 50mL 新煮沸的冷蒸馏水，摇振使其溶解，加 2滴酚酞指示剂，用配制的 NaOH

标准溶液滴定至溶液呈微红色 30s 不褪色为止，记录消耗的 NaOH 体积，同时做

空白实验。 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间。 必备 

设备 电子天平（万分之一）。 必备 

工具 

锥形瓶（lOOmL、250mL）、碘量瓶（lOOmL、250mL）、量筒、

移液管（10mL、25mL）,洗耳球、称量纸、药匙、滤纸、酸式

滴定管、碱式滴定管、凡士林、基准物邻苯二甲酸氢钾、待

标定氢氧化钠滴定液、酚酞指示液、雪碧。 

必备（允 

许自带计 

算器） 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历。 

必备 
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2．雪碧总酸度的测定： 

取定量雪碧于烧杯中，置于 50℃水浴中 3h，取出冷却至室温，补全挥发掉

CO2损失的体积；移取上述溶液 10mL，加蒸馏水 50mL，加热沸腾除 CO2，冷却后

加 2 滴酚酞指示剂，用 NaOH 标准溶液滴定至溶液呈微红色 30s 不褪色为止，记

录消耗的 NaOH 体积。 

3．计算： 

 
1000

/KHP

KHP

m
c mol L

M V





     

0

3 1

100
VcVK

X
m V

    

四、考核时量：90分钟。 

五、评价标准 
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试题编号：T-4-2 水的总硬度测定 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-8、J-1-9、J-4-2 

一、任务描述 

工作任务内容：用 EDTA 标准溶液标定水样品一次。 

表 4-1-2 碳酸饮料总酸度的测定考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的药品、试剂、仪器、药典、检验报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5 分。 

5 标定完毕后按要求将仪器、药品、试剂等清理复位得 5 分。 

技能 

80 分 

2 调节天平水平及清零得 2分。 

3 正确取样得 3 分。 

3 正确称量且其结果在规定范围内得 3分。 

2 称量结束后及时清洁天平并复位得 2分。 

4 药品转移至锥形瓶中得 4分。 

4 量筒使用得 4 分。 

4 正确溶解药品得 4分。 

3 加入指示剂得 3分。 

6 滴定管的正确检漏、清洗、润洗得 6分。 

2 装滴定液得 2 分。 

4 赶气泡、调零得 4分。 

2 滴定过程左手动作规范得 2分。 

2 滴定过程右手动作规范得 2分。 

3 滴定速度控制得当得 3分。 

3 滴定终点判断正确得 3分。 

3 读数正确得 3 分。 

7 计算公式正确得 7分。 

8 结果计算正确得 8分。 

5 标定结果与标准比较，完成药品标定报告，贴上标签得 5分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 
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要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按食品分析工的操作要求在规定时

间内完成。  

提交的相关材料：检验报告单。 

二、实施条件 

表 4-2-1 水的总硬度测定测定考核试题实施条件 

三、操作步骤 

1．EDTA 标准溶液的配制和标定： 

（1）EDTA 标准溶液的配制方法： 

称取 EDTA 二钠盐 3.7g 于烧杯中，加 H2O 加热溶解，稀释至 500mL，贮于试

剂瓶中。 

（2）EDTA 标准溶液的标定方法： 

减量法称取基准物质 ZnO 0.4g 于小烧杯中，滴加 1:1 的 HCl 至完全溶解，

移入 250mL 容量瓶中，加 H2O 稀释定容。 

用移液管从容量瓶中准确移取 25.00mL Zn2+溶液（3份）于锥形瓶中，滴加

1:1 的氨水至刚好出现浑浊，加入 10mL NH3·H2O-NH4Cl 缓冲溶液，加 4 滴铬黑 T，

用已配好的 EDTA 标准溶液滴定至溶液由红色变成蓝色（30s 不褪色），记录消耗

的 EDTA 体积。 

2.水总硬度的测定： 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间 必备 

设备 电子天平（万分之一） 必备 

工具 
锥形瓶（lOOmL、250mL）、量筒、移液管（10mL、25mL）,洗

耳球、称量纸、药匙、滤纸、酸式滴定管、碱式滴定管、凡

士林、基准物锌、待标定 EDTA 滴定液、铬黑 T指示液、水样 

必备（允 

许自带计 

算器） 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历 

必备 
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用移液管准确移取50.00mL 水样（3份）于锥形瓶中，加入10mL NH3·H2O-NH4Cl

缓冲溶液，加 4 滴铬黑 T，用已配好的 EDTA 标准溶液滴定至溶液由红色变成蓝

色（30s 不褪色），记录消耗的 EDTA 体积。 

3.计算： 

 

式中  ρ ——水样的总 mg/L 

      c——EDTA 标准溶液的浓度，mol/L 

      V1——滴定时消耗 EDTA 的体积，mL 

      V0——空白试验所消耗 EDTA 的体积，mL 

100.09——与 1.00mmolEDTA 标准溶液相当的以毫克表示的总硬度

（以 CaCO3计），mg/mmol 

     V——吸取的水样体积，mL 

四、考核时量：90分钟。 

五、评价标准 

1 0( ) 100.09
1000

c V V

V


 
 
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试题编号：T-4-3 酸奶中糖的测定 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-8、J-1-9、J-4-3 

一、任务描述 

表 4-2-2 水的总硬度测定测定考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的药品、试剂、仪器、药典、检验报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5 分。 

5 标定完毕后按要求将仪器、药品、试剂等清理复位得 5 分。 

技能 

80 分 

2 调节天平水平及清零得 2分。 

3 正确取样得 3 分。 

3 正确称量且其结果在规定范围内得 3分。 

2 称量结束后及时清洁天平并复位得 2分。 

4 药品转移至锥形瓶中得 4分。 

4 量筒使用得 4 分。 

4 正确溶解药品得 4分。 

3 加入指示剂得 3分。 

6 滴定管的正确检漏、清洗、润洗得 6分。 

2 装滴定液得 2 分。 

4 赶气泡、调零得 4分。 

2 滴定过程左手动作规范得 2分。 

2 滴定过程右手动作规范得 2分。 

3 滴定速度控制得当得 3分。 

3 滴定终点判断正确得 3分。 

3 读数正确得 3 分。 

7 计算公式正确得 7分。 

8 结果计算正确得 8分。 

5 标定结果与标准比较，完成药品标定报告，贴上标签得 5分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 
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工作任务内容：用菲林试剂测定还原糖一次。 

要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按食品分析工的操作要求在规定时

间内完成。  

提交的相关材料：检验报告单。 

二、实施条件 

表 4-3-1 酸奶中糖的测定考核试题实施条件 

三、操作步骤 

1.1.0mg/mL 葡萄糖标准溶液的配制： 

准确称取 0.25g 葡萄糖用去离子水溶解，并定容于 250mL 容量瓶，摇匀。 

2.酸奶样品的预处理： 

（1）称取 6-8g 酸奶于小烧杯，用去离子水少量多次溶解、洗涤，将溶液转

入 250mL 容量瓶，加 5mL 醋酸锌溶液和 5mL 亚铁氰化钾溶液，定容、摇匀，静置

30min，干过滤，得处理液 a。 

（2）取处理液 a 50mL 置于 100mL 容量瓶中，加 1mL 1:1 HCl 溶液，于 70℃

水浴 8min，冷却。加入酚酞 1 滴，用 NaOH 调至中性（微红），定容、摇匀，得

处理液 b。 

3.费林试剂的标定： 

取费林试剂甲、费林试剂乙各 5mL，加水 10mL，加两颗玻璃珠，从滴定管排

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间 必备 

设备 电子天平（万分之一） 必备 

工具 
锥形瓶（lOOmL、250mL）、量筒、移液管（10mL、25mL）,洗

耳球、称量纸、药匙、滤纸、酸式滴定管、碱式滴定管、凡

士林、斐林试剂、酸奶 

必备（允 

许自带计 

算器） 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历 

必备 
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放 9mL 葡萄糖标准溶液，在 2min 内加热至沸腾，立即快速滴加标液至蓝色消失，

记下体积。 

4. 还原糖测定： 

以处理液 a 代替葡萄糖标准溶液进行测定，先试滴一份，再平行测定三份。 

5. 总糖的测定： 

以处理液 b 代替葡萄糖标准溶液进行测定。 

6. 计算：  

100

1000
250

A
X

V
m

 

 

 

式中  X——试样中还原糖的含量（以还原糖计），g/100g 

      A——10mL 斐林试剂相当于葡萄糖的质量，mg 

      m——试样质量，g 

      V——测定时平均消耗试样溶液的体积，mL 

      250——试样液的总体积，mL 

四、考核时量 90 分钟。 
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五、评价标准 

 

 

试题编号：T-4-4 酱油中 NaCl 含量的测定 

表 4-3-2 酸奶中糖的测定考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

5 清査给定的药品、试剂、仪器、药典、检验报告单等得 5 分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5分。 

5 标定完毕后按要求将仪器、药品、试剂等清理复位得 5分。 

技能 

80 分 

2 调节天平水平及清零得 2分。 

3 正确取样得 3分。 

3 正确称量且其结果在规定范围内得 3 分。 

2 称量结束后及时清洁天平并复位得 2 分。 

4 药品转移至锥形瓶中得 4分。 

4 量筒使用得 4分。 

4 正确溶解药品得 4分。 

3 加入指示剂得 3 分。 

6 滴定管的正确检漏、清洗、润洗得 6 分。 

2 装滴定液得 2分。 

4 赶气泡、调零得 4分。 

2 滴定过程左手动作规范得 2分。 

2 滴定过程右手动作规范得 2分。 

3 滴定速度控制得当得 3分。 

3 滴定终点判断正确得 3分。 

3 读数正确得 3分。 

7 计算公式正确得 7分。 

8 结果计算正确得 8分。 

5 标定结果与标准比较，完成药品标定报告，贴上标签得 5 分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 
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考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-8、J-1-9、J-4-4 

一、任务描述 

工作任务内容：用硝酸银标准溶液标定酱油样品一次。 

要求：条理清楚、观察仔细、现象明显，按食品分析工的操作要求在规定时

间内完成。 

提交的相关材料：检验报告单。 

二、实施条件 

表 4-4-1 酱油中 NaCl 含量的测定考核试题实施条件 

三、操作步骤 

1．0.02mol/L NH4SCN 溶液的配制与标定： 

（1）NH4SCN 溶液的配制 

量取 0.2mol/L NH4SCN 溶液 50mL，加 450mL 去离子水，摇匀，并用碱式管装

此液。 

（2）NH4SCN 溶液的标定 

用酸式管装 0.02003mol/L 的硝酸银标准溶液，排放 20.00mL（V1）于锥形瓶，

加 5mL 6mol/L 的硝酸溶液，加 1mL 铁铵矾指示剂，用 NH4SCN 标准溶液滴定至溶

液呈淡红色（清液），记下体积 V2，平行测定 3份。 

2．酱油中氯化钠含量的测定： 

项目 基本实施条件 备注 

场地 60 平方米食品分析实训室一间 必备 

设备 电子天平（万分之一） 必备 

工具 

锥形瓶（lOOmL、250mL）、量筒、移液管（10mL、25mL）,洗

耳球、称量纸、药匙、滤纸、酸式滴定管、碱式滴定管、凡

士林、NH4SCN 溶液、待标定硝酸银滴定液、铁铵矾指示剂、

酱油 

必备（允 

许自带计 

算器） 

测评专家 
每 2 名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少一年

以上食品检验工作经验，或具备三年以上食品分析实训指导

经历 

必备 
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移取酱油 2.00mL 于 250mL 容量瓶中，加水稀释定容，摇匀。移取该溶液

25.00mL 于锥形瓶中，加 10mL 6mol/L 的硝酸溶液，加硝酸银标准溶液 25.00mL，

加邻苯二甲酸二丁酯 2mL，用力摇动，待氯化银沉淀凝聚后，加入 2mL 铁铵矾指

示剂，用 NH4SCN 标准溶液滴定至溶液呈淡红色，记下体积 V，平行测定 3 份。 

3．计算： 

 

式中  c——硝酸银标准 溶液的浓度，mol/L 

      m——分析纯 NaCl 的质量，g 

      V——硝酸银 溶液的体积，mL 

      0.05845——NaCl 的毫摩尔质量，g/m mol 

四、考核时量：90分钟。 

五、评价标准 

0.05845

m
c

V



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试题编号：T-4-5 果蔬中可溶性固形物的测定 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-4-5 

一、任务描述 

表 4-4-2 酱油中 NaCl 含量的测定考核试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评分细则 

 
5 

工作服穿着规范，双手洁净，不染指甲，不留长指甲，不披发

得 5分。 

职业素养与 

操作规范 

20 分 

5 清査给定的药品、试剂、仪器、药典、检验报告单等得 5分。 

5 爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验数据得 5 分。 

5 标定完毕后按要求将仪器、药品、试剂等清理复位得 5 分。 

技能 

80 分 

2 调节天平水平及清零得 2分。 

3 正确取样得 3 分。 

3 正确称量且其结果在规定范围内得 3分。 

2 称量结束后及时清洁天平并复位得 2分。 

4 药品转移至锥形瓶中得 4分。 

4 量筒使用得 4 分。 

4 正确溶解药品得 4分。 

3 加入指示剂得 3分。 

6 滴定管的正确检漏、清洗、润洗得 6分。 

2 装滴定液得 2 分。 

4 赶气泡、调零得 4分。 

2 滴定过程左手动作规范得 2分。 

2 滴定过程右手动作规范得 2分。 

3 滴定速度控制得当得 3分。 

3 滴定终点判断正确得 3分。 

3 读数正确得 3 分。 

7 计算公式正确得 7分。 

8 结果计算正确得 8分。 

5 标定结果与标准比较，完成药品标定报告，贴上标签得 5分。 

10 在规定时间内完成任务得 10 分。 
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果蔬汁液中可溶性固形物含量与折光率在一定条件下（同一温度、压力）成

正比例，故测定果蔬汁液的折光率，可求出果蔬汁液的浓度（含糖量的多少）。

由于果蔬汁液中除糖以外，有机酸含量也很可观，并且含有果胶、单宁、无机盐

等可溶性物质，故用手持糖度计测定的是可溶性固形物的含量。通过测定果蔬可

溶性固形物含量（含糖量），可了解果蔬的品质，大约估计果实的成熟度。  

二、实施条件 

表 4-5-1  果蔬中可溶性固形物的测定考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 食品生物技术实训室 必备 

设备 手持式折光仪 必备 

工具 果蔬、蒸馏水、烧杯、滴管、卷纸 必备 

测评专家 
每组考生配备 1名考评员。考评员要求具备至少一年以上食

品生产工作经验或食品分析分离实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟 

四、考核标准 

表 4-5-2 果蔬中可溶性固形物的测定试题考核标准 

评价内容 配分 考核点 备注 

职业素养

与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范、双手洁净，不染指甲，不留长指甲、
不披发得 5 分 

违反考场
纪律，不

听劝告，
影响恶

劣，本大
项记 0 分 

5 清查给定的药品、试剂、仪器，检查报告单等得 5 分 

5 
爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验现象得
5 分 

5 制备完毕后将仪器、药品、试剂等清理复位得 5 分 

技能 80 分 

 

20 果蔬原料处理正确得 20 分 
违反操作
规程，造
成仪器严
重 损 坏
者，或篡
改实验，

本大项记
0 分 

30 手持式折光仪清洗、调零正确得 30 分 

20 利用手持式折光仪测定样品正确得 20 分 

10 计算结果正确得 10 分 
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试题编号：T-4-6 果蔬中果胶提取 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-6、J-4-6 

一、任务描述 

果胶的基本结构是以α -1，4 苷键连接的聚半乳糖醛酸，其中部分羧基被甲

酯化，其余的羧基与钾、钠、铵离子结合成盐。在果蔬中，尤其是未成熟的水果

和皮中，果胶多数以原果胶存在，原果胶通过金属离子桥（比如 Ca2+）与多聚半

乳糖醛酸中的游离羧基相结合。原果胶不溶于水，故用酸水解，生成可溶性的果

胶，再进行提取、脱色、沉淀、干燥，即为商品果胶。本任务选择原料先用乙醇

回流加热以除去非果胶成分（可溶性糖、脂肪、色素等），并用乙醇、乙醚洗涤

数次，风干乙醚后的样品，再提取果胶，以相应的沉淀剂使果胶物质沉淀析出，

干燥，即得到果胶产品。 

二、实施条件 

表 4-6-1 果蔬中果胶提取考核试题实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 食品生物技术实训室 必备 

设备 分析天平（万分之一）、电炉 必备 

工具 
蒸馏水、烧杯、滴管、移液管、玻璃棒、活性炭、乙醇、

乙醚等。 
必备 

测评专家 
每组考生配备 1名考评员。考评员要求具备至少一年以上

食品生产工作经验或食品分析分离实训指导经历。 
必备 

三、考核时量：90分钟 

四、评价标准 

表 4-6-2 果蔬中果胶提取考核试题评价标准 

评价内容 配分 考核点 备注 

职业素养
与 

操作规范 

20 分 

5 
工作服穿着规范、双手洁净，不染指甲，不留长指甲、

不披发得 5 分 
违反考

场纪律，
不听劝
告，影响
恶劣，本

5 清查给定的药品、试剂、仪器，检查报告单等得 5 分 

5 
爱护仪器，不浪费药品、试剂，及时记录实验现象得 5

分 
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5 制备完毕后将仪器、药品、试剂等清理复位得 5 分 
大项记 0

分 

技能 80 分 

 

10 

1.称取新鲜柑橘皮 20 g，用清水洗净后，放入 250 mL

烧杯中，加 120 mL 水，加热至 90 ℃保温 5～10 min，

使酶失活。用水冲洗后切成 3～5 mm 大小的颗粒，用

50 ℃左右的热水漂洗，直至水为无色，果皮无异味为

止。每次漂洗都要把果皮用尼龙布挤干，再进行下一次

漂洗。 

（原料预处理正确得 10 分） 

违 反 操
作规程，
造 成 仪
器 严 重
损坏者，
或 篡 改
实验，本
大项记 0

分 

15 

2.将处理过的果皮粒放入烧杯中，加入 0.2 mol/L 的盐酸

以浸没果皮为度，调溶液的 pH 2.0～2.5 之间。加热至

90 ℃，在恒温水浴中保温 40 min，保温期间要不断地

搅动，趁热用垫有尼龙布(100 目)的布氏漏斗抽滤，收

集滤液。 

（酸水解提取正确得 15 分） 

15 

3.在滤液中加入 0.5%～1%的活性炭，加热至 80 ℃，脱

色 20 min，趁热抽滤(如橘皮漂洗干净，滤液清沏，则

可不脱色)。 

（活性炭脱色正确得 15 分） 

10 

滤液冷却后，用 6 mol/L 氨水调至 pH 3～4，在不断搅

拌下缓缓地加入 95%酒精溶液，加入乙醇的量为原滤液

体积的 1.5 倍(使其中酒精的质量分数达 50%～60%)。

酒精加入过程中即可看到絮状果胶物质析出，静置 20 

min 后，用尼龙布(100 目)过滤制得湿果胶。 

（乙醇沉淀正确得 10 分） 

20 

将湿果胶转移于 100 mL 烧杯中，加入 30 mL 无水乙醇

洗涤湿果胶，再用尼龙布过滤、挤压。将脱水的果胶放

入表面皿中摊开，在 60～70 ℃烘干。将烘干的果胶磨

碎过筛，制得干果胶。 

（过滤、洗涤、烘干正确得 20 分） 

10 称重、计算正确得 10 分 

 

 

 

试题编号：T-4-7 盐析法沉淀蛋白质 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-6、J-4-7 

一、任务描述 

工作任务内容：蛋白质溶液是胶体溶液，借水化膜和同种电荷（在 pH7.0 溶

液中一般蛋白质带负电荷）维持胶体的稳定，向蛋白质溶液中加入中性盐类（如
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(NH4)2SO4,Na2SO4, NaCl, MgSO4）,则发生电荷中和而失去部分电

荷，当盐类的浓度足够大时，蛋白质胶粒脱水而沉淀，此即盐析。各

种蛋白质颗粒大小，亲水程度不同，故盐析所需的盐浓度也不一样，

调节多种蛋白质混合溶液中盐的浓度，可使各种蛋白质分段沉淀。球

蛋白在半饱和硫酸铵溶液中即可析出，清蛋白则需在饱和硫酸铵溶液

中才能沉淀。由盐析所得的蛋白质沉淀没有变性，去盐后有生物活性。

掌握盐析沉淀蛋白质的原理和方法。 

要求：学生在规定的时间内规范操作。 

项目提交相关材料：电泳结果及实验报告单。 

二、实施条件 

表 4-7-1 盐析法沉淀蛋白质试题考核实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 50 平方米以上的生物化学室 必备 

试剂

与材料 
①饱和硫酸铵溶液②硫酸铵晶体③猪血清 

 

必备 

 

仪器 

①离心机 

②离心管与试管架 

 

必备 

 

测评专家 

每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少 1 年以上微生 

物检验工作经验，或 2 年以上微生物教学或实训指导经验 

 

必备 

三、考核时量 90 分钟。 

四、评价标准 

表 4-7-2  盐析法沉淀蛋白质试题评价标准 

评价内容 分值 考核点及评价标准 

 

 

职业素养与

操作规范 

5 
服装穿着整洁，不披发、不化妆和佩戴首饰，双手洁净，不染

指甲，不留长指甲得 5 分。 

5 工作时严肃认真，字迹工整得 5 分。 

5 爱护设备，保证工作环境整洁得 5 分。 
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20 分 5 按时完成任务、清场得 5 分。 

 

 

 

技能 

80 分 

20 
样品的处理得当，得 10 分。 

处理样品步骤清楚有序，得 10 分。 

10 能够熟练正确的使用离心机，得 10 分。 

30 
材料选择使用得当，得 15 分。 

结果处理正确，得 15 分。 

20 
实验结束整理台面，得 10 分。 

操作过程的熟练程度，得 10 分。 

 

 

试题编号：T-4-8  重金属盐沉淀蛋白质 

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-6、J-4-8 

一、任务描述 

工作任务内容：蛋白质在碱性溶液中，带有较多的负电荷，当它

与带正电荷的重金属离子结合时即变性产生沉淀。中性盐不会导致蛋

白质变性，如浓度不高， 也不会引起蛋白质沉淀。 

二、实施条件 

表 4-8-1 重金属盐沉淀蛋白质试题考核实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 50 平方米以上的生物化学室 必备 

试剂

与材料 ①1：10 鸡蛋白溶液。②0.5%NaOH 溶液。③0.5%硫酸锌溶液。 必备 

仪器 滴管、试管 必备 

测评专家 
每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少 1 年以上微生物检

验工作经验，或 2 年以上微生物教学或实训指导经验 
必备 

 

三、考核时量 考核时间：90 分钟。 

四、评价标准 
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表 4-8-2 重金属盐沉淀蛋白质试题评分标准 

评价内容 分值 考核点及评价标准 

 

 

职业素养

与操作规 

范 20 分 

5 
服装穿着整洁，不披发、不化妆和佩戴首饰，双手洁净，不染 

指甲，不留长指甲得 5 分。 

5 工作时严肃认真，字迹工整得 5 分。 

5 爱护设备，保证工作环境整洁得 5 分。 

5 按时完成任务、清场得 5 分。 

技能 

80分 

20 
样品的处理得当，得 10 分。 

处理样品步骤清楚有序，得10分。 

10 能够熟练正确的阐述实验原理，得 10分。 

30 
器皿的使用得当,得15分。 

结果处理正确，得15分。 

 

20 

实验结束整理台面，得10分。 

操作过程的熟练程度，得10分。 

 

 

试题编号：T-4-9 加热沉淀蛋白质  

考核技能点编号：J-1-1、J-1-3、J-1-4、J-1-5、J-1-6、J-4-9 

一、任务描述 

工作任务内容：由于温度升高，破坏了维持蛋白质空间结构的次

级键导致蛋白质变性，因此几乎所有蛋白质都可因加热而沉淀。在酸

性或碱性溶液中，蛋白质分子带有正或负电荷，较为稳定。如过酸或

过碱可引起蛋白质变性，此时即使温度升高，蛋白质由于带有较多电

荷而不易产生沉淀。在冷却后，加酸或加碱调节 pH 值以减少蛋白质

所带电荷，甚至达到蛋白质的等电点，则该蛋白质形成沉淀。对加热

沉淀蛋白质建立感性认识，懂得过酸与过碱即使加热也不能使蛋白质

沉淀的原因。 
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要求：学生在规定的时间内规范操作。 

项目提交相关材料：电泳结果及实验报告单。 

二、实施条件 

表 4-9-1 加热沉淀蛋白质试题考核实施条件 

项目 基本实施条件 备注 

场地 50 平方米以上的生物化学实训室 必备 

试剂 

与材料 

①1%醋酸溶液；②10%醋酸溶液；③10%NaOH 溶液；④1：10 鸡蛋

白溶液 
必备 

仪器 煮沸锅，试管，滴管 必备 

测评专家 
每名考生配备 1 名考评员。考评员要求具备至少 1 年以上微生物检

验工作经验，或 2 年以上微生物教学或实训指导经验 
必备 

 

三、考核时量 90 分钟。 

四、评价标准 

表 4-9-2 加热沉淀蛋白质试题评分标准 
评价内容 分值 考核点及评价标准 

职业素养与

操作规范 

20分 

5 
服装穿着整洁，不披发、不化妆和佩戴首饰，双手洁净，不染

指甲，不留长指甲得 5 分。 

5 工作时严肃认真，字迹工整得 5 分。 

5 爱护设备，保证工作环境整洁得 5 分。 

5 按时完成任务、清场得 5 分。 

技能 

80分 

20 
样品的处理得当，得 10 分。 

处理样品步骤清楚有序，得 10 分。 

10 能够熟练正确的使用水浴锅，得 10 分。 

30 
滴管的使用得当，得 15 分。 

结果处理正确，得 15 分。 

20 
实验结束整理台面，得 10 分。 

操作过程的熟练程度，得 10 分。 

 

 


