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黔东南民族职业技术学院 

《食品添加剂应用技术》课程标准 

 

一、课程性质与任务 

（一）课程性质 

课程名称：食品添加剂应用技术 

课程性质：考试课 

参考学时：48 

参考学分：3 

职业方向：农产品、食品加工企业等相关加工岗位 

资格证书：果蔬坚果加工工等 

适用对象：农产品加工与质量检测专业 

（二）课程任务 

本课程是农产品加工与质量检测专业的重要专业基础课，

其教学任务是培养学生运用食品添加剂的基本理论的能力，提

高食品添加剂在加工和贮运食品中的效用以及食用中的安全性

和营养性，学会有效控制食品的质量和解决一定的实际问题。 

二、学科核心素养与课程目标 

（一）学科核心素养 

1.了解常见食品添加剂的种类、作用及使用时注意事项，

增强使用食品添加剂的科学态度，提高使用食品添加剂的社会

责任。 
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2.了解各类食品添加剂的结构及作用原理，增强“宏观辨

识与微观探析”的能力。 

（二）课程目标 

通过本课程的学习，使学生了解我国食品添加剂的标准和

使用情况,重点介绍了食品添加剂的定义、性质、使用方法、应

用范围与剂量，以及食品添加剂的使用实例、使用时的注意事

项等有关知识。并对一些天然食品添加剂的应用以及食品中可

能违法添加的非食用物质和易滥用的食品添加剂做一些了解。 

1.知识目标 

使学生通过学习，掌握食品添加剂的基本理论和基本知

识，理解食品添加剂的功能原理，了解食品添加剂的发展现状

与趋势。掌握食品添加剂的使用原则和使用量，以便在今后从

事食品生产或相关工作中，能够更好的运用食品添加剂解决实

际问题。 

2.能力目标 

培养学生实验技能和独立分析问题、解决问题的能力，具

有一定的实践技能。 

3.素质目标 

具备为国家富强和人民富裕而艰苦奋斗的心理素质和奉献

精神。热爱劳动。养成良好的卫生与锻炼身体的习惯，具备健

康的体魄、良好的体能和适应本职岗位工作的身体、心理素

质。具备积极探索、开拓进取、勇于创新、自主创业的能力。 

三、课程结构 
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（一）课程模块 

本课程主要教学内容包括食品添加剂及其安全使用、食品

防腐剂、抗氧化剂、食品着色剂、护色剂与漂白剂、食用香料

和香精、调味剂、乳化稳定剂、膨松剂、食品酶制剂、营养强

化剂、其他食品添加剂、食品加工助剂，分成十三个模块进行

组织教学。 

（二）学时安排 

本课程总学时为 48 学时，其中理论 30 学时，实操 18 学

时。 

四、课程内容 

模块一：食品添加剂总论 

学习目标 
了解食品添加剂的概况、食品添加剂定义、种类、国内外发

展状况、我国对食品添加剂的要求、应用、开发。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

食品添加剂的概况、食品添加剂定义、种类、国内外发展状

况、我国对食品添加剂的要求、应用、开发。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生对食品添加剂的定义、种类、安全性及国内外的发

展状况应有所了解。同时要求掌握和熟悉有关食品添加剂的

重要术语、典型属性、应用范围与限量等基本概念。食品添

加剂的类别与涉及使用要求的典型物种应重点掌握。 

参考学时 2学时 

 

模块二：食品防腐剂 
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学习目标 
掌握食品防腐剂使用目的与分类、理化、酸度影响、使用条

件。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

食品防腐剂使用目的与分类、理化、酸度影响、使用条件。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生对食品防腐剂使用目的以及种类。了解不同防腐剂

的添加作用受酸度、温度等影响因素以及提高防腐效果操作

方法。 

参考学时 3学时 

 

模块三：抗氧化剂 

学习目标 
掌握食品抗氧化剂的使用目的与分类、抗氧机理、理化性质

与抗氧化效果的关系。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

食品抗氧化剂的使用目的与分类、抗氧机理、理化性质与抗

氧化效果的关系。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生认识食品抗氧化剂的分类与抗氧机理，掌握结构特

征对抗氧化效果的影响。 

参考学时 3学时 

 

模块四：食品着色剂 

学习目标 
掌握食用着色剂的分类介绍、我国允许使用的合成着色剂及

鉴别、天然着色剂类型与评估、一般调色方法。 
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学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

食用着色剂的分类介绍、我国允许使用的合成着色剂及鉴别

、天然着色剂类型与评估、一般调色方法。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生掌握食品着色剂基本分类以及我国允许使用的合成

着色剂物种；了解几种常见的天然着色剂。 

实操项目 色素的调色应用 

参考学时 6学时 

 

模块五：食用香料和香精 

学习目标 
香料与香精划分意义、香精香料的基本类型、合成香料的使

用、食品中的调香技术介绍。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

了解香料和香精的划分与香精香料的基本类型；掌握合成香

料在食品调香中的使用意义。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生了解香料和香精的划分与香精香料的基本类型；掌

握合成香料在食品调香中的使用意义。 

实操项目 食品调香实验 

参考学时 6学时 

 

模块六：调味剂 

学习目标 

调味剂使用意义和种类；鲜味剂、酸味剂、甜味剂的特征与属

性；鲜味剂阈值、酸味剂种类与酸性、甜味剂甜度确定及其使

用要求。 
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学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

了解调味剂的使用意义和种类；鲜味剂、酸味剂、甜味剂的特

征与属性。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生了解调味剂的使用意义和种类；鲜味剂、酸味剂、甜

味剂的特征与属性。 

实操项目 
几种甜味剂、酸味剂性能比较 

果冻的制作 

参考学时 8学时 

 

模块七：护色剂与漂白剂 

学习目标 

了解食品发色剂和漂白剂的分类和定义，熟悉食品发色剂和漂

白剂的作用机理及在食品中的应用，掌握食品发色剂和添加剂

特性与使用中注意的问题。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

食品护色剂与漂白剂的介绍。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

食品发色剂和漂白剂的作用机理、特性及应用中注意的问题。 

参考学时 3学时 

 

模块八：乳化稳定剂 

学习目标 
乳化剂和增稠剂的分类；乳化现象及在食品加工中的使用意

义；增稠剂的稳定效果及典型物种的制备。 
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学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

乳化剂和增稠剂的分类；乳化现象及在食品加工中的使用意

义；增稠剂的稳定效果及典型物种的制备。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生了解食品加工过程的乳化现象及增稠稳定原理等。 

参考学时 3学时 

 

模块九：膨松剂 

学习目标 了解膨松剂的分类和几种常见的复合膨松剂。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

了解膨松剂的分类和几种常见的复合膨松剂。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生了解膨松剂的分类和几种常见的复合膨松剂。 

参考学时 2学时 

 

模块十：食品酶制剂 

学习目标 
酶的种类与活力、影响酶活力的条件因素、酶制剂的属性与

催化特性、几种酶制剂的使用条件与催化意义。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

掌握酶的种类与活力、影响酶活力的条件因素、酶制剂的属

性与催化特性、几种酶制剂的使用条件与催化意义。 
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技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生了解一般酶的种类与活力；掌握影响酶活力的条件

因素以及对物质合成或分解的催化意义。 

参考学时 2学时 

 

模块十一：营养强化剂 

学习目标 
食品营养强化剂的概述与分类及了解几种常见的食品营养强

化剂。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

食品营养强化剂的概述与分类及了解几种常见的食品营养强

化剂。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生了解食品营养强化剂的概述与分类及了解几种常见

的食品营养强化剂。 

参考学时 2学时 

 

模块十二：其他食品添加剂 

学习目标 
了解食品疏松剂、食品凝固剂、食品水分保持剂和食品抗结

剂的特性及在食品中的作用。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

了解食品疏松剂、食品凝固剂、食品水分保持剂和食品抗结

剂的特性及在食品中的作用。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生了解食品疏松剂、食品凝固剂、食品水分保持剂和

食品抗结剂的特性及在食品中的作用及应用。 

实操项目 利用凝固剂制作豆腐花 
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参考学时 6学时 

 

模块十三：食品加工助剂 

学习目标 
加工助剂的属性划分与使用意义、食品加工对助剂的使用要

求、其他类食品添加剂特性归纳。 

学习任务 安排作业一次 

知识内容与要求 

（必备的知识） 

加工助剂的属性划分与使用意义、食品加工对助剂的使用要

求、其他类食品添加剂特性归纳。 

技能内容与要求 

（应具备的技能） 

要求学生应了解各种食品添加剂的使用目的；掌握加工助剂

的属性划分以及食品加工对助剂的使用要求。 

参考学时 2学时 

五、学业质量 

（一）学业质量内涵 

    通过本课程的学习掌握和熟悉有关食品添加剂的重要术语、

典型属性、应用范围与限量等基本概念。强化法制观念，明确

食品添加剂的正确使用须依从国家相关标准与法规，培养学生

良好的职业技能、职业态度、职业习惯，为今后从事食品研

发、质量管理等工作打下良好的专业基础。 

（二）学业质量水平 

    通过本课程的学习，学习质量水平至少达到良好，学生能较

好的理解食品添加剂的相关知识并能够基本应用，理解食品添

加剂的工作原理和使用方法，具备一定的创新意识和解决问题

的能力。 
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六、课程实施 

（一）教学要求 

1．授课教师基本要求 

本课程主讲教师需具备本科及以上学历，讲师以上专业技

术职称；具备化学、微生物、生物及食品科学等方面的专业背

景和知识，并具有较强的专业实践技能。 

2．教学条件要求 

序号 名称 基本配置要求 功能说明 

1 教室 

硬件：局域网环境， 多媒体计算机。

软件：WindowsXP操作系统、

Office2007软件包 

进行常用工具

使用设计 

2 校内实训室           加工操作实训室 
能进行实操课

的讲授 

（二）学业水平评价 

1.考核方式 

（1）闭卷考试 

（2）平时成绩（作业完成情况等）占 40%，期末理论考试成

绩占 60%。 

任务模块 评价标准 评价方

式 

评价分

值 

食品添加剂的定

义、分类、毒理学

评价和使用标准 

掌握食品添加剂的分类、定

义、毒理学评价和使用标准 

理论测

试 

15 
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防腐剂和抗氧化剂 
掌握常用防腐剂和抗氧化剂

的使用 

理论测

试 

15 

呈味剂和着色剂 
掌握常用呈味剂和着色剂的

应用和效果 

理论测

试 

10 

护色剂与漂白剂 
掌握护色剂在肉制品中的作

用和漂白剂的使用 

理论测

试 

10 

香精香料 
了解香精香料的分类、发展

和应用 

理论测

试 

10 

乳化剂和增稠剂 
掌握常用乳化剂和增稠剂的

使用和发展 

理论测

试 

10 

凝固剂与被膜剂 
掌握凝固剂在食品中的作用

和被膜剂在保鲜中的应用 

理论测

试 

15 

酶制剂和营养强化

剂 

掌握常用的酶制剂和营养强

化剂的使用 

理论测

试 

10 

品质改良剂和膨松

剂、食品加工助剂 

了解品质改良剂、膨松剂和

其它食品加工助剂的使用 

理论测

试 

5 

2.考核标准 

考核标准与本专业学生的职业能力和上岗条件相结合，与

相对应的果蔬坚果加工工、农产品食品检验员、食品营养配餐

员等职业资格证书相对接。本课程的教学过程评价主要通过日

常课堂记录、完成作业情况、实验操作情况、报告书写情况等，

主要由教师进行评定。 
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（三）推荐教材和教学参考书/教材编写要求 

教材：《食品添加剂应用技术》   魏明英主编.科学出版社 

主要参考书： 

《食品添加剂应用技术》作者．江建军．科学出版社 

《食品添加剂制备与应用技术》作者：郝素娥、庞满坤、钟耀

广、刘稼方主编。 

《食品添加剂》作者：郝利平、夏延斌、陈永泉、廖小军主编 

《食品添加剂》作者：刘树兴 

《食品添加剂原理及应用技术》作者：刘钟栋 

《实用食品添加剂》作者：范继善主编 

《食品添加剂》（第三版）作者：彭珊珊、钟瑞敏主编 

《食品添加剂》作者：迟玉杰主编 

（四）课程资源开发与利用 

多媒体资源、实验（训）室利用、校外基地利用、网络资

源、信息技术利用等。 

（五）教师团队建设 

本课程的主讲教师为学院专任教师，教学团队由学院专任
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教师和行业企业兼职教师组成。根据专业人才培养需要，学院

专任教师和行业企业兼职教师发挥各自优势，分工协作。 

在实施工学结合人才培养过程中，教学团队成为校企合作的纽

带，通过学院文化与企业文化的融合，教学与生产劳动及社会

实践的结合，将学院教学管理延伸到企业，保障学生顶岗实习

的效果，实现职业技能人才的校企共育。 

（六）教学方法 

本课程以讲授为主，辅助以电子教案和多媒体等课件。在教

学方法和手段上采用现代教育技术，理论与实践相结合，促进学

生掌握相关的教学内容。鼓励学生通过课堂学习和文献检索及讨

论，启迪思路,开阔视野,深入理解课堂讲学内容，了解食品科学的

发展趋势和面临的机遇和挑战。 

 

 

编制人：赵令江 

2023年11月10日 


