关于开展学生职业技能训练工作的安排
                         ——食品工艺与检测专业
为了强化学生职业技能，提高人才质量，使实验操作更加规范，同时为了备战2016年的职业技能大赛。食品教研室根据人才培养方案中确定的核心职业技能和各年国赛、省赛、行业竞赛项目，来综合考虑，确定职业技能训练项目。现将职业训练项目和具体安排安排如下：
一、项目：农产品质量检测
二、训练对象：14级食品工艺与检测专业学生
三、时间安排：总计7周
注：从第8周到第16周，中间除去14、15、17周的集中集训,18周后学生期末复习)，每周两次，均为下午7、8节。
四、训练对象：14级食品工艺与检测专业
五、训练方案
	教学周
	8
	时间段
	周四7、8节

	训练老师
	谢碧秀
	地点
	实训楼

	训练内容
	茶叶样品的制备

	训练目的
	1、 让学生掌握粉碎机的使用方式
2、 让学生掌握样品过筛的方式

	仪器与药品
	粉碎机（一台）、20目筛（7个）、茶叶（500g）、塑料瓶50ml（7个）

	操作方式
	1、称取一定量的茶叶，去杂质
2、放入粉碎机粉碎，过20目筛
3、将过筛后的样品存储于塑料瓶中，保存备用

	备注
	制备完后妥善保存，供后续样品的消化使用


	教学周
	8
	时间段
	周五7、8节

	训练老师
	刘滕
	地点
	实训楼

	训练内容
	溶液的配制（0.5mol/L的硝酸溶液）、（1mol/L的硝酸溶液）

	训练目的
	1、 让学生掌握移液管的使用方法并且能熟练操作移液管。
2、 让学生了解硝酸溶液的配制方法

	仪器与药品
	硝酸、10ml移液管（1只）、100ml容量瓶（16个）、100ml烧杯（8个）、玻璃棒

	操作方式
	1、 用移液管移取3.2 mL 硝酸加入50 mL 水中，稀释至100 mL。
2、 用移液管移取6.4 mL 硝酸加入50 mL 水中，稀释至100 mL。

	备注
	在进行硝酸移取时注意安全，文明操作


	教学周
	9
	时间段
	周三7、8节

	训练老师
	何强
	地点
	实训楼

	训练内容
	茶叶样品的消化（干法灰化法）

	训练目的
	让学生掌握干法灰化法的操作流程、并能熟练操作

	仪器与药品
	制备好的茶叶制品、马弗炉、混合酸(硝酸:高氯酸=9:1）、滴管（8只）、100ml容量瓶（8个）、硝酸（0.5mol/L）、滤纸（若干）、漏斗（8个）、玻璃棒（8只）、电炉（8个）

	操作方式
	1、称取1 g～5 g 试样（精确到0.001 g）于瓷坩埚中。
2、先小火在可调式电热板上炭化至无烟，移入马弗炉500℃±25℃灰化6 h～8 h，冷却。
3、若个别试样灰化不彻底，则加1 mL 混合酸在可调式电炉上小火加热，反复多次至到消化完全，放冷，用硝酸将灰分溶解
4、用滴管将试样消化液洗入或过滤入10 mL～25 mL 容量瓶中，用水少量多次洗涤瓷坩埚，洗液合并于容量瓶中并定容至刻度，混匀备用；同时作试剂空白。

	备注
	消化液存储备用；如果时间过长，可缩减时间，但是要让学生掌握流程。


	教学周
	9
	时间段
	周五7、8节

	训练老师
	刘滕
	地点
	实训楼

	训练内容
	溶液的配制与定容

	训练目的
	1、让学生熟练掌握电子天平的使用。
2、让学生熟练掌握溶液的配制和定容

	仪器与药品
	硫酸铵、柠檬酸铵、容量瓶100ml（16个）、滴管（8只）、玻璃棒（8根）

	操作方式
	1、称取30.00 g 硫酸铵[（NH4）2SO4]，用水溶解并稀释至100 mL。
2、称取25.00 g 柠檬酸铵，用水溶解并稀释至100 mL。

	备注
	样液存储备用


	教学周
	10
	时间段
	周三7、8节

	训练老师
	何强
	地点
	实训楼

	训练内容
	样品的消化（湿法消化）

	训练目的
	让学生掌握湿法消化的操作流程、并能熟练操作

	仪器与药品
	电子天平、锥形瓶（8个）、电炉（8个）、混合酸（硝酸：高氯酸=9:1）、容量瓶200ml（8个）、玻璃珠（若干）、滴管（8个）

	操作方式
	1、称取试样1 g～5 g（精确到0.001 g）于锥形瓶或高脚烧杯中，放数粒玻璃珠。
2、加10 mL 混合酸，加盖浸泡过夜，加一小漏斗于电炉上消解，若变棕黑色，再加混合酸，直至冒白烟，消化液呈无色透明或略带黄色，放冷。
3、用滴管将试样消化液洗入或过滤入10 mL～25 mL 容量瓶中，用水少量多次洗涤锥形瓶或高脚烧杯，洗液合并于容量瓶中并定容至刻度，混匀备用；同时作试剂空白。

	备注
	消化液存储备用


	教学周
	10
	时间段
	周五7、8节

	训练老师
	刘滕
	地点
	实训楼

	训练内容
	溶液的配制与定容

	训练目的
	1、让学生熟练掌握电子天平的使用。
2、让学生熟练掌握溶液的配制和定容
3、让学生学会移液枪的使用（演示、解说）

	仪器与药品
	二乙基二硫代氨基甲酸钠(DDTC)、100 mL容量瓶（8个）、滴管、玻璃棒（8个）、烧杯100ml（8个）、电子天平

	操作方式
	称取5.00 g 二乙基二硫代氨基甲酸钠，用水溶解并加水至100 mL。

	备注
	样液存储，备用


	教学周
	11
	时间段
	周三7、8节

	训练老师
	何强
	地点
	实训楼

	训练内容
	样品的消化（过硫酸铵灰化法）

	训练目的
	让学生掌握过硫酸铵灰化法的操作流程、并能熟练操作

	仪器与药品
	硝酸（优级纯）、硝酸（1mol/L）、坩锅（8个）、过硫酸铵、滴管（8个）、容量瓶100ml（8个）、玻璃棒（8个）、烧杯100ml（8个）

	操作方式
	1、称取试样1 g～5 g（精确到0.001 g）于坩锅中，加入2ml~4ml的硝酸（纯硝酸），浸泡1h。
2、用小火炭化，冷却后加入2.00~3.00g过硫酸铵盖于上面，继续炭化至不冒烟。
3、移入马弗炉500℃±25℃灰化6 h，在加热800℃，恒温20min冷却。
4、加硝酸（1mol/L）2ml~3ml，用滴管将试样消化液洗入或过滤入10 mL～25 mL 容量瓶中，用水少量多次洗涤瓷坩埚，洗液合并于容量瓶中并定容至刻度，混匀备用；同时作试剂空白。

	备注
	消化液存储备用，如果时间过长，可缩减时间，但是要让学生掌握流程。


	教学周
	11
	时间段
	周四7、8节

	训练老师
	谢碧秀
	地点
	实训楼

	训练内容
	畜禽肉样品的制备

	训练目的
	1、 让学生学会没有包装，分布不均匀的样品的采样。
2、 让学生掌握粉碎机的操作方式和注意事项

	仪器与药品
	粉碎机、刀（一把）、畜禽肉（鸡）(500g)、菜板（一台）、塑料瓶100ml（8个）

	操作方式
	1、 进行采样
2、 采用粉碎机将采取的样品粉碎
3、 将粉碎好的样品，转入塑料瓶中，放入冰箱保存，待用。

	备用
	样品备用


	教学周
	12
	时间段
	周三7、8节

	训练老师
	李杉杉
	地点
	实训楼

	训练内容
	消化液样品的萃取分离

	训练目的
	1、 让学生掌握样品萃取分离的操作流程，并能熟练操作

	仪器与药品
	125.00ml分液漏斗（8个）、MIBK、柠檬酸铵、溴百里酚蓝水、硫酸铵、DDTC、带塞刻度瓶100ml(8个)

	操作方式
	1、 吸取25.00ml~50.00ml的消化液置于125.00ml的分液漏斗中，加水至60ml。
2、 加2.00ml的柠檬酸铵溶液，溴百里酚蓝水3~5滴，用氨水（1:1）调节pH至溶液由黄变蓝。加硫酸铵溶液10.00ml，DDTC溶液10.00ml，摇匀。
3、 放置5min左右，加入10.00mlMIBK，剧烈震摇1min，弃去水层。
4、 将MIBK层放入带塞刻度瓶中，备用。

	备注
	


	教学周
	12
	时间段
	周五7、8节

	训练老师
	刘滕
	地点
	实训楼

	训练内容
	缓冲溶液pH的调节

	训练目的
	1、 让学生学会天平的使用，并熟练操作。
2、 让学生学会pH调节的方法

3、 使学生再次熟练操作移液管和容量瓶

	仪器与药品
	磷酸二氢钾、氢氧化钠、酸度计或pH试纸、容量瓶100ml（8个）、容量瓶500ml（8个）、移液管1只20ml、滴管（8个）

	操作方式
	1、取饱和氢氧化钠溶液28ml，稀释至100ml

1、取磷酸二氢钾6.8g
2、加水溶解，稀释至500ml

3、用5.0ml的氢氧化钠溶液调节pH至7.0

	备注
	配制好的缓冲溶液，存储备用


	教学周
	13
	时间段
	周三7、8节

	训练老师
	李杉杉
	地点
	实训楼

	训练内容
	畜禽肉样品的提取

	训练目的
	1、让学生掌握畜禽肉样品提取的流程
2、让学生掌握离心机的使用方法和注意事项。

	仪器与药品
	磷酸盐缓冲溶液、匀浆杯30ml（8个）、离心机（附离心管）

	操作方式
	1、 取（2±0.5g）式样，置30ml匀浆杯中，加磷酸盐缓冲溶液10.0ml，10000r/min匀浆1min。
2、 将匀浆液转入离心管中，中速震荡5min。（肌肉、脂肪10000r/min，5min；肝、肾15000r/min，10min）取上清液。
3、 用磷酸盐缓冲溶液10.0ml洗净刀头、匀浆杯，转入离心管中速震荡5min。（肌肉、脂肪10000r/min，5min；肝、肾15000r/min，10min）取上清液。
4、 混合两次上清液，备用

	备注
	


	教学周
	13
	时间段
	周三7、8节

	训练老师
	谢碧秀
	地点
	实训楼

	训练内容
	果蔬样品的制备

	训练目的
	1、让学生熟悉果蔬样品制备的流程
2、让学生学会四分法。
3、学会粉碎机的操作方法和注意事项

	仪器与药品
	刀(一把)、菜板（一个）、粉碎机（一台）、塑胶容器100ml（8个）、勺子（一个）、果蔬（500g）

	操作方式
	1、 抽取蔬菜或者水果，取其不可试用部分。
2、 取可食用部分，采用四分法将其缩分。
3、 将其切碎，放入粉碎机中粉碎，制成待测液。
4、 放入分装容器中，在冰箱中保存备用。

	备注
	待测液需要保存，备用


	教学周
	16
	时间段
	周三7、8节

	训练老师
	李杉杉
	地点
	实训楼

	训练内容
	果蔬样品的提取

	训练目的
	1、 让学生学会果蔬样品的提取的过程。
2、 学会匀浆机的使用和注意事项
3、 掌握试样过滤的方法

	仪器与药品
	乙腈、滤纸（若干）、具塞量筒100ml（8个）、匀浆机、氯化钠

	操作方式
	1、取25.0g式样，置匀浆机中，加乙腈溶液50.0ml
2、在匀浆机中高速运转匀浆2min。
3、用滤纸过滤，收集滤液
4、将滤液收集到装有5~7g的氯化钠的具塞量筒中，滤液一般收集40ml~50ml。
5、滤液收集完后，盖上塞子，剧烈震荡1min，在温室中静置30min，使乙腈相和水相分层。
6、待用，用于样品的净化

	备注
	样品备用


	教学周
	16
	时间段
	周五7、8节

	训练老师
	李杉杉
	地点
	实训楼

	训练内容
	果蔬样品的净化

	训练目的
	1、让学生学会果蔬样品的净化过程。
2、学会水浴的使用和注意事项
3、掌握氮吹仪使用的方法
4、掌握漩涡混合器的操作方法

	仪器与药品
	丙酮、移液管10ml、2.0ml（各8只）、烧杯150ml（8个）、氮吹仪、离心机（附15ml带刻度的离心管，8个）、0.2μm有机滤膜（若干）、滴管（8只）、铝箔（若干）、水浴锅

	操作方式
	1、 从提取液中，吸取乙腈溶液10.00ml，放入150ml的烧杯中，将烧杯放在80℃的水浴上加热。
2、 在水浴上，同时杯内缓缓通入氮气，蒸发近干，加入2.0ml丙酮，盖上铝箔，备用。
3、 将上述备用液完全转移至15ml的刻度离心管中，再用3ml的丙酮分三次冲洗烧杯，并转移至离心管中，最后定容至5.00ml，在漩涡混合器中混合均匀，分别转入样品瓶中。

	备注
	定容后，如样品滤液过于浑浊，应用滤膜过滤


六、评价标准
根据职业技能大赛分三个项目：蔬菜中有机磷类农药残留的检测、畜禽肉中兽药残留的检测和茶叶中重金属含量的检测。
本学期设定的训练项目主要的是针对性的对这三个项目样品的预处理的训练，使学生能熟练、准确的进行样品的预处理。本学期训练结束后对各项目的评价标准如下：

	项目
	考核内容
	考核重点
	分值比例

	蔬菜中有机磷类农药残留的检测
	样品预处理
	制样
	制样方法的正确性
	5%

	
	
	
	食品加工器正确使用
	5%

	
	
	提取
	天平的正确使用
	8%

	
	
	
	移液管的正确使用
	7%

	
	
	
	旋涡振荡器正确使用；
	8%

	
	
	
	过滤操作的正确性
	7%

	
	
	净化
	氮吹仪的正确使用； 
	15%

	
	
	
	旋涡振荡器的正确使用；
	8%

	
	
	
	移液管的正确使用
	7%

	
	
	其他操作
	规定着装 
	7%

	
	
	
	能够进行正确标识 
	8%

	
	
	
	操作时间控制在规定时间里
	7%

	
	
	
	操作文明并注意操作安全
	8%


	项目
	考核内容
	考核重点
	分值比例

	畜禽肉中氟喹诺酮类兽药残留测定
	样品预处理
	采样
	分析天平的正确使用
	10%

	
	
	提取
	移液管的正确使用
	9%

	
	
	
	离心前的平衡及离心机的正确使用
	11%

	
	
	
	漩涡振荡器的正确使用
	9%

	
	
	
	操作过程中不得无污染试剂
	11%

	
	
	净化
	移液管的正确使用
	10%

	
	
	
	正确过滤样品
	10%

	
	
	其他操作
	规定着装 
	7%

	
	
	
	能够进行正确标识 
	8%

	
	
	
	操作时间控制在规定时间里
	7%

	
	
	
	操作文明并注意操作安全
	8%


	项目
	考核内容
	考核重点
	分值比例

	茶叶中重金属含量的检测
	样品预处理
	样品称重
	分析天平的正确使用并达到熟练程度
	10%

	
	
	标样稀释
	移液管的正确使用
	10%

	
	
	
	容量瓶的正确使用
	10%

	
	
	
	标液无污染
	10%

	
	
	萃取分离
	分液漏斗正确使用
	30%

	
	
	其他操作
	规定着装 
	7%

	
	
	
	能够进行正确标识 
	8%

	
	
	
	操作时间控制在规定时间里
	7%

	
	
	
	操作文明并注意操作安全
	8%


