
 

  

湖南化工职业技术学院 

学生专业技能考核标准 

一、 专业名称及适用对象 

1．专业名称 

食品生物技术（专业代码：570101）。 

2．适用对象 

高职全日制在籍毕业年级学生。 

二、考核目标 

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，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的专业基本技能标准和题库。通过该标准的实

施可考核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。 

三、考核内容 

根据企业生产实际确定食品生物技术专业涵盖的岗位（群），明

确本专业通用的、最基本的核心技能模块。考核内容以真实的产品、

项目的方式呈现。主要考核学生利用相关知识和技术解决实际问题的

能力。注意选取了职业岗位广泛应用的最新技术和关键技术作为考核

的主要内容。产品、项目的设计体现了湖南区域经济特点，兼顾通用

性。避免把职业技能简单理解为操作技能，注重学生在复杂职业情境

中实践智慧的养成。结果评判既关注学生操作技能，又注重职业精神



 

  

与操作的规范性。 

本专业技能抽查标准设置了基础模块、食品生产与加工、食品分

析与检验和产品分离与纯化 4 个技能抽查模块，45 个项目，其中基

础模块模块包含 13 个项目，食品生产与加工模块包含 12 个项目，

食品分析与检验模块包含 14 个项目，产品分离与纯化模块包含 6 个

项目（17 个子项目）。 

模块一 基础模块 

本模块包含容量仪器的洗涤、容量仪器的校正、电子天平的使用、

玻璃量器的使用、一定物质的量浓度溶液的配制、一定质量浓度溶液

的配制、溶液的稀释、基准物质标定滴定液、已知浓度溶液标定滴定

液、反应装置的选择和使用、加热方式的选择和使用、化合物的提纯、

物性数据的测定等 13 个项目。主要用来考核学生掌握无机化学和有

机化学中常用仪器的选择、使用和操作等基本技能，理解实验操作参

数对产品质量、安全生产、环境保护的影响，考核学生的流程意识、

按章操作意识、安全、节约、环保等职业素养。 

1、容量仪器的洗涤   编号：J-1-1   

（1）技能要求 

能准确判断容量仪器是否洁净；能正确选择洗涤方法；能熟练运

用正确的操作方法将容量仪器洗涤干净。 



 

  

（2）操作规范及职业素养要求 

洗涤前能做好仪器的清点工作；操作符合玻璃仪器的洗涤规范，

保证洗涤后仪器内、外壁不挂水珠；工作服穿着规范，不披发、化妆

和佩戴首饰；最后能按要求将仪器复位并清场。 

2、容量仪器的校正   编号：J-1-2  

（1）技能要求 

能熟练地运用相对密度法对容量瓶和移液管进行校正，能正确使

用容量瓶、移液管和电子天平。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；校正时操作规范，严谨细致；最后能按

要求将仪器复位并清场。 

3、电子天平的使用    编号：J-1-3 

（1）技能要求 

能正确理解精密称量和称量的定义；能正确选择合适的天平称

量；能规范使用分析天平；能分析判断称取的结果是否正确。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合称量操作规范，爱护分析天平；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；称量前能做好仪器、药品的清点工作；



 

  

操作规范，严谨细致，能确保称量结果准确；最后能按要求将仪器、

药品复位并清场。 

4、玻璃量器的使用    编号：J-1-4 

（1）技能要求 

能熟练使用移液管和刻度吸量管准确移取一定体积的样品溶液。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；检测前能做好仪器清点；检测时操作规

范，严谨细致，结果准确；最后能按要求将仪器、药品复位并清场。 

5、一定物质的量浓度溶液的配制   编号：J-1-5 

（1）技能要求 

能熟练地将物质的量计算为物质的质量；能熟练使用电子天平准

确称取一定质量的固体物质并将其配制成一定物质的量浓度的溶液。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器。工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；配制前能做好仪器、药品清点；配制时

操作规范，严谨细致，结果准确；最后能按要求将仪器、药品复位并

清场。 

6、一定质量浓度溶液的配制    编号：J-1-6 



 

  

（1）技能要求 

能熟练地根据体积、质量浓度计算物质的质量；能熟练使用电子

天平准确称取一定质量的固体物质并将其配制成一定质量浓度的溶

液。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；配制前能做好仪器、药品清点；配制时

操作规范，严谨细致，结果准确；最后能按要求将仪器、药品复位并

清场。 

7、溶液的稀释     编号：J-1-7 

（1）技能要求 

能根据稀释前后溶质物质的量不变计算所需浓溶液体积；能熟练

使用移液管准确量取一定体积的浓溶液，并将其配制成规定浓度的溶

液。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；溶液配制前能做好仪器、药品的清点工

作；操作规范，严谨细致，能确保配制溶液的浓度准确；最后能按要

求将仪器、药品复位并清场。 



 

  

8、基准物质标定滴定液   编号：J-1-8 

（1）技能要求 

能熟练使用电子天平准确称取基准物质，并加入溶剂进行溶解；

能熟练使用滴定管进行标定；能正确进行相关计算。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；标定前能做好仪器、药品清点；标定时

操作规范，严谨细致，标定结果准确；最后能按要求将仪器、药品复

位并清场。 

9、已知浓度溶液标定滴定液   编号：J-1-9 

（1）技能要求 

能熟练使用移液管移取溶液；能熟练使用滴定管进行标定；能正

确进行相关计算。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；标定前能做好仪器、药品清点；标定时

操作规范，严谨细致，标定结果准确；最后能按要求将仪器、药品复

位并清场。 

10、反应装置的选择和使用   编号：J-1-10 



 

  

（1）技能要求：能根据不同的反应类型来正确选择和使用简单

反应装置、普通回流反应装置、带干燥管的回流反应装置、带分水器

的回流反应装置、带刺形分馏柱的反应装置、恒温水浴反应装置和带

搅拌器、测温仪及滴液漏斗的回流反应装置。 

（2）素养要求：具备安全意识，安装、使用和拆卸玻璃反应装

置严格遵守操作规程，正确处理有毒原料及反应产物的泄漏；如实填

写操作记录单。 

11、加热方式的选择和使用    编号：J-1-11 

（1）技能要求：能根据不同的温度、原料、产品来正确选择酒

精灯、酒精喷灯、电热套、水浴、油浴、沙浴等加热方式。能按操作

规程正确组装和使用各种加热装置。 

（2）素养要求：具备安全意识，正确使用易燃易爆加热燃料、

规范进行带电和高温操作。 

12、化合物的提纯    编号：J-1-12 

（1）技能要求：能正确使用电子天平、台秤、电热套、酒精灯、

铁架台、表面皿、烧杯、保温漏斗、普通漏斗、分液漏斗、布氏漏斗、

抽滤瓶和循环水真空泵等仪器和设备；能够提纯粗食盐、粗乙酰苯胺

等化合物。 

（2）素养要求：具备安全意识，操作中轻拿轻放各类玻璃仪器；

具备节约环保意识，定点收集和处理废液、废渣；如实填写操作记录

单，提纯过程中保持操作环境的整洁。 

13、物性数据的测定    编号：J-1-13 



 

  

（1）技能要求：能正确使用毛细管、酒精灯、铁架台、带塞温

度计、精密温度计、直形冷凝管、蒸馏头、圆底烧瓶、电热套、量筒、

阿贝折光仪等仪器设备进行物质的熔点、沸点、折射率等物性数据的

测定。 

（2）素养要求：具备安全意识，操作中轻拿轻放各类玻璃仪器；

具备规范操作意识，规范操作各种仪器、设备；如实填写操作记录单，

测定过程中保持操作环境的整洁。 

模块二 食品生产与加工 

本模块包含典型发酵食品的制作、果蔬加工过程中的颜色控制、

罐头食品的制作、果蔬的干制、果脯的制作、原料配制及投料、换热

设备操控、流体流量测控、系统温度测控、精馏塔设备的操控、非均

相物系分离设备的操控、液体输送设备操控等 12 个项目。主要用来

考核学生认识、操作与维护食品生产与加工设备的能力；控制食品生

产与加工中各项工艺参数的能力；正确判断生产与加工设备运行状态

能力；优化操作控制能力；考核学生规范操作、安全生产、节能环保

等职业素养。 

1、典型发酵食品的制作   编号：J-2-1  

（1）技能要求 

能熟练的使用发酵瓶、恒温培养箱等制作一种发酵食品。 

（2）职业素养要求 



 

  

符合发酵企业基本生产要求；工作服穿着规范，不披发、化妆和

佩戴首饰；操作规范，严谨细致；最后能按要求将仪器复位并清场。 

2、果蔬加工过程中的颜色控制   编号：J-2-2 

（1）技能要求 

能熟练掌握果蔬加工过程中护色操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

3、罐头食品的制作   编号：J-2-3 

（1）技能要求 

能正确且熟练掌握果蔬罐头简易制作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

4、果蔬的干制   编号：J-2-4 

（1）技能要求 

能正确且熟练掌握果蔬类食品干制的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；



 

  

保证工作环境整洁。 

5、果脯的制作    编号：J-2-5 

（1）技能要求 

能正确且熟练完成果脯制作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

6、原料配制及投料   编号：J-2-6 

（1）技能要求 

能根据任务描述正确进行配料计算，能确认原料、辅料和公用工

程介质是否满足任务要求；会正确使用原料槽、加料泵、进料阀、天

平、液位计等常用的配料、投料设备和仪器。 

（2）操作规范及职业素养要求 

具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查；具有安全生

产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，仪器、物料的搬运、摆放等

符合防护要求；养成良好的工作习惯，操作过程中及时进行仪器设备

/工具的定置和归位，保持工作现场的清洁，并及时处置废弃物等；

养成良好的操作习惯，经常检查各设备和阀门状态，不乱动现场电源

开关、原料槽和加料泵等设备阀门，详实记录现场环境、条件和数据

等。 

7、换热设备操控    编号：J-2-7 



 

  

（1）技能要求 

能根据换热器的工作原理对列管式换热器进行操作；能正确进行

列管式换热器内的逆、并流操作。 

（2）操作规范及职业素养要求 

具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查；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；养成良好的工作习惯，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；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；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，详实记录现场环境、条件和数据

等。 

8、流体流量测控   编号：J-2-8 

（1）技能要求 

能正确理解流体流量测控对产品质量、系统压力和温度、液位等

的重要影响，如精馏塔塔顶回流比对塔顶产品浓度的影响，如冷凝器

中冷却水流量对出口流体温度的影响等；能正确使用转子流量计、涡

轮流量计等常见流量计；能通过就地或远程控制，及时跟踪监测流体

的流量变化，并对其进行正确快速的调节，维持系统稳定。 

（2）操作规范及职业素养要求 

具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查；具有安全生

产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品；具备节能环保意识，掌握易



 

  

燃易爆或有毒气体和液体泄漏的应急处理，及时处理产生废液和废

气；养成良好的工作习惯，操作过程中及时进行仪器设备的定置和归

位，保持工作现场的清洁，及时处理产生的废液或废气；养成良好的

工作习惯，不乱动电源开关、阀门和仪表，详实记录现场环境、条件

和数据等。 

9、系统温度测控   编号：J-2-9 

（1）技能要求 

能正确理解温度测控对反应效率、换热效率、分离效率等的重要

影响；会正确进行温度测控仪表的读数，能确认仪表联锁、报警设定

值及控制阀阀位；能通过就地或远程控制，及时跟踪监测系统的温度

变化，并对其进行正确快速的调节，维持系统温度稳定。 

（2）操作规范及职业素养要求 

具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查；具有安生生

产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，掌握易燃易爆气体和液体泄

漏的应急处理；养成良好的工作习惯，操作过程中及时进行仪器设备

的定置和归位，保持工作现场的清洁；养成良好的操作习惯，按操作

规程操作现场电源开关、阀门和仪表，如实记录现场环境、条件和数

据等。 

10、精馏塔设备的操控   编号：J-2-10 

（1）技能要求 

能根据现场装置，对精馏塔进行基本操作；能掌握精馏塔的内部

构造，会进行精馏塔设备的运行控制；会进行精馏塔上的温度计、压



 

  

力表等仪表的测控。 

（2）操作规范及职业素养要求 

具有安全用水用电的意识，操作前进行水电气检查；具备安全生

产意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，仪器、物料的搬运、摆放等

符合防护要求；养成良好的工作习惯，操作过程中及时进行仪器/工

具的定置和归位，保持工作环境清洁；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，按操作规程操作现场电源

开关、阀门和仪表，如实记录现场环境、条件和数据等。 

11、非均相物系分离设备的操控   编号：J-2-11 

（1）技能要求 

能掌握板框过滤机、旋风分离器、布袋分离器等常见非均相物系

分离设备的结构尺寸、内部构造及工作原理；会正确操控常见非均相

物系分离设备，如能对板框过滤机板、框进行排序，能掌握板框过滤

机的操作技能（装合、过滤、洗涤、卸渣）及清洗技能（卸下滤框、

滤板、滤布进行清洗，清洗时滤布不要折）。 

（2）操作规范及职业素养要求 

具有安全用水用电意识，操作前进行水电气检查；具备安全生产

意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，仪器、物料的搬运、摆放等符

合防护要求；养成良好的工作习惯，保持现场、设备、管路、阀门清

洁；养成良好的操作习惯，及时处理现场粉尘接收器内的残留物，按

操作规程操作现场电源开关、阀门和仪表，如实记录现场环境、条件

和数据等。 



 

  

12、液体输送设备操控   编号：J-2-12 

（1）技能要求 

能根据现场装置，掌握离心泵、齿轮泵等常见液体输送设备的作

用及其在食品加工生产过程中的主要用途；会进行离心泵、齿轮泵的

开停车及流量调节控制。 

（2）操作规范及职业素养要求 

具有安全用水用电意识，操作前进行水电气检查；具备安全生产

意识，按现场要求穿戴劳动保护用品，仪器、物料的搬运、摆放等符

合防护要求；养成良好的工作习惯，保持现场、设备、管路、阀门清

洁；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，按操作规程操作现场电源开关、阀门和仪表，如实记录现场

环境、条件和数据等。 

模块三  食品分析与检验 

本模块包含酸碱滴定法测总酸度、配位滴定法测水的总硬度、菲

林试剂法测糖、索氏抽提法测脂肪含量、福尔哈德法测氯离子含量、

果蔬中可溶性固形物的测定、果蔬贮藏中淀粉含量变化的测定、果蔬

中果胶提取及含量的测定、果蔬组织中过氧化氢含量的测定、培养基

的制备、接种与无菌操作、临时装片的制作、显微镜的使用、简单染

色技术等 14 个项目。主要用来考核学生对食品生产与加工中的原材

料、半成品、成品等进行常规物理分析、微生物分析与检测的方法；



 

  

掌握各种分析与检测方法所涉及仪器的原理及操作方法。 

1、酸碱滴定法测总酸度    编号：J-3-1 

（1）技能要求 

能熟练使用电子天平准确称取相关物质，并加入溶剂进行溶解；

能熟练使用滴定管进行滴定；能正确进行相关计算。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；标定前能做好仪器、药品清点；测定时

操作规范，严谨细致，测定结果准确；最后能按要求将仪器、药品复

位并清场。 

2、配位滴定法测水的总硬度    编号：J-3-2 

基本要求： 

（1）技能要求 

能熟练使用电子天平准确称取相关物质，并加入溶剂进行溶解；

能熟练使用滴定管进行滴定；能正确进行相关计算。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；标定前能做好仪器、药品清点；测定时

操作规范，严谨细致，测定结果准确；最后能按要求将仪器、药品复



 

  

位并清场。  

3、菲林试剂法测糖    编号：J-3-3 

（1）技能要求 

能熟练使用电子天平准确称取相关物质，并加入溶剂进行溶解；

能熟练使用滴定管进行滴定；能正确进行相关计算。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；标定前能做好仪器、药品清点；测定时

操作规范，严谨细致，测定结果准确；最后能按要求将仪器、药品复

位并清场。 

4、索氏抽提法测脂肪含量    编号：J-3-4 

（1）技能要求 

能熟练安装索氏抽提器，使用电子天平准确称取相关物质，并加

入溶剂进行溶解；能正确进行相关计算。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；标定前能做好仪器、药品清点；测定时

操作规范，严谨细致，测定结果准确；最后能按要求将仪器、药品复

位并清场。 



 

  

5、福尔哈德法测氯离子含量    编号：J-3-5 

（1）技能要求 

能熟练使用电子天平准确称取相关物质，并加入溶剂进行溶解；

能熟练使用滴定管进行滴定；能正确进行相关计算。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检验工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；标定前能做好仪器、药品清点；测定时

操作规范，严谨细致，测定结果准确；最后能按要求将仪器、药品复

位并清场。 

6、果蔬中可溶性固形物的测定   编号：J-3-6 

（1）技能要求 

能正确且熟练利用手持式折光仪测定果蔬中的总可溶性固形物

含量的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

7、果蔬贮藏中淀粉含量变化的测定   编号：J-3-7 

（1）技能要求 

能正确且熟练用分光分度法测定果蔬在贮藏过程中淀粉变化的



 

  

操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

8、果蔬中果胶提取及含量的测定    编号：J-3-8 

（1）技能要求 

能正确且熟练用提取分离并测定果胶含量的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

9、果蔬组织中过氧化氢含量的测定   编号：J-3-9 

（1）技能要求 

能正确且熟练用分光光度法测定果蔬组织中过氧化氢含量变化

的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

10、培养基的制备      编号：J-3-10 

（1）技能要求 



 

  

能独立、规范、熟练地配制培养基，且配制的培养基符合要求。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检测工作规范，爱护仪器，轻拿轻放；工作服穿着规范，

不披发、化妆和佩戴首饰，双手干净；仪器、工具无损坏；最后能按

要求将仪器、试剂归位并清场。 

11、接种与无菌操作    编号：J-3-11 

（1）技能要求 

能独立、规范、熟练地完成接种，且符合无菌操作要求。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检测工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；仪器、工具无损坏；最后能按要求将仪

器、菌种归位并清场。 

12、临时装片的制作   编号：J-3-12 

（1）技能要求 

能独立、规范、熟练地制作临时装片，且制作的装片符合要求。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检测工作规范，爱护仪器；工作服穿着规范，不披发、

化妆和佩戴首饰，双手干净；仪器、工具无损坏；最后能按要求将仪

器、菌种归位并清场。 



 

  

13、显微镜的使用   编号：J-3-13 

（1）技能要求 

能独立、规范、熟练地使用显微镜，并能观察到清晰的物像。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检测工作规范，爱护显微镜，轻拿轻放；工作服穿着规

范，不披发、化妆和佩戴首饰，双手干净；仪器、工具无损坏；最后

能按要求将仪器、菌种归位并清场。 

14、简单染色技术   编号：J-3-14 

（1）技能要求 

能独立、规范、熟练地完成细菌的染色，并能正确的说明染色结

果。 

（2）操作规范及职业素养要求 

符合食品检测工作规范，爱护显微镜，轻拿轻放；工作服穿着规

范，不披发、化妆和佩戴首饰，双手干净；仪器、工具无损坏；最后

能按要求将仪器、菌种归位并清场。 

模块四 产品分离与纯化 

本模块包含发酵液的预处理、沉淀分离、萃取分离、氨基酸的纸

层析分离、生物碱盐酸小檗碱的提取、纸电泳分离氨基酸等 6 个项目

（17 个子项目），主要用来考核学生掌握发酵液的预处理、沉淀分离、



 

  

萃取分离、色谱分离、电泳分离、浓缩干燥等产品分离与纯化的操作

与方法，考核学生的按章操作意识、安全、节约、环保等职业素养。 

1、发酵液的预处理     编号：J-4-1 

①维生素 C 发酵液的预处理—加热法  

（1）技能要求 

能正确且熟练用加热沉淀法除去发酵液中菌体蛋白的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

②维生素 C 发酵液的预处理—絮凝法 

（1）技能要求 

能正确且熟练用絮凝除去发酵液中菌体蛋白的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

2、沉淀分离     编号：J-4-2 

①盐析法分离卵清蛋白 

（1）技能要求 

能正确且熟练用盐析法分离卵清蛋白的操作方法； 



 

  

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

②等电点法分离酪蛋白 

（1）技能要求 

能正确且熟练用等电点法分离酪蛋白的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

③碱提酸沉法提取大豆蛋白 

（1）技能要求 

能正确且熟练用碱提酸沉法提取大豆蛋白的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

3、萃取分离    编号：J-4-3 

①冬瓜皮中果胶的提取 

（1）技能要求 

能熟练掌握冬瓜皮中果胶的提取操作方法； 



 

  

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

②醇析法制备柑橘皮中的果胶 

（1）技能要求 

能正确且熟练掌握用醇析法制备柑橘皮中的果胶操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

③橘皮中香精油提取 

（1）技能要求 

能正确且熟练掌握橘皮香精油提取的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

④萃取法提取大蒜素 

（1）技能要求 

能正确且熟练用萃取法提取大蒜素的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 



 

  

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

⑤乙醇提取苦瓜皂苷 

（1）技能要求 

能正确且熟练用乙醇提取苦瓜皂苷的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

⑥胡罗卜素的提取 

（1）技能要求 

能正确且熟练胡罗卜提取的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

⑦辣椒红色素的提取 

（1）技能要求 

能正确且熟练辣椒红色素的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；



 

  

保证工作环境整洁。 

⑧葡萄色素的提取 

（1）技能要求 

能正确且熟练葡萄色素的提取操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

⑨甘露醇的提取 

（1）技能要求 

能正确且熟练甘露醇的提取操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

4、氨基酸的纸层析分离    编号：J-4-4 

（1）技能要求 

能正确且熟练纸层析分离氨基酸的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 



 

  

5、生物碱盐酸小檗碱的提取   编号：J-4-5 

（1）技能要求 

能正确且熟练生物碱盐酸小檗碱提取的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

6、纸电泳分离氨基酸    编号：J-4-6 

（1）技能要求 

能正确且熟练用纸电泳分离氨基酸的操作方法； 

（2）操作规范及职业素养要求 

洁净工作服穿戴整齐；爱护生产设备；认真及时填写生产文件；

保证工作环境整洁。 

四、评价标准 

说明：分模块（项目）提出对应评价要点（含技能和素养），其作用是为对应题库中题

目评分细则的制定提供依据。 

五、抽考方式 

说明：明确模块、项目、试题抽取办法，以及参加不同模块考试的学生数量（比例），

原则上所有模块都有学生参考。 

六、附录 

1.相关法律法规（摘录） 

2.相关规范与标准（摘录） 

 


