《食品掺伪检验技术》课程教学大纲

课程编码：0612227
英文名称：Food Inspection Inspection Techniques
一、课程说明 

1.课程类别

专业选修课程。
2. 适用专业及课程性质
选修：食品质量与安全专业。
3.课程目的

食品是人类赖以生存和繁衍的物质基础，食品安全状况直接关系着广大人民群众的身体健康和生命安全。但近年来，食品中的掺假、掺伪事件屡有发生，为维护人民群众的利益，国家加大了对食品掺伪行为的打击力度。本门课程正是结合了与人民生活密切相关的粮、油、肉、蛋、奶、茶、酒、调味品、干菜九个方面食品的掺伪现状，对掺伪食品的具体鉴别技术和检验方法进行了详细论述。《食品掺伪检验技术》主要内容是对常见食品的质量评价、掺伪方式及检验技术。该课程全面地介绍并对食品掺伪鉴别检验的理化分析方法、仪器分析方法和目前较为先进的快速分析方法，以使学生对掺伪食品的鉴别检验技术有一个全面的认识。
4. 学分与学时
学分为1.5，学时为20+10。
5. 建议先修课程
普通化学、分析化学、有机化学、生物化学、食品分析与检测、食品感官评定。

6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）食品掺伪检验技术（第1版）. 陈敏主编. 化学工业出版社. 2007年

参考书目：

（1）食品掺伪鉴别检验（第1版）. 彭珊珊主编. 中国轻工业出版社. 2004年
（2）食品质量优劣及掺假快速鉴别（第1版）.高海生主编. 中国轻工业出版社.2002年

7. 教学方法与手段
（1）在理论教学中,将传统教学适合理论分析和现代教学中适合图形、动画等方面演示的特点相结合，实现优势互补，既避免了现代教学手段的缺陷，又保留了传统教学的优势。
（2）在课堂教学环节，采用对比法、多媒体演示法、启发讨论法、案例法相结合的方式组织教学，而且还布置一些课堂教学未讲解的内容，让学生通过阅读参考书和自己钻研来解决，培养学生利用文献和自主学习的能力。
（3）在实验课环节，主要以讨论、启发方式组织，培养学生的协作意识，锻炼学生分析和解决问题的能力。
8. 考核及成绩评定
考核方式：考查

成绩评定：根据学生平时听课完成实验、课堂讨论、作业、论文等以及平时测验成绩进行综合评定。
9. 课外自学要求
（1）要求学生具备查找与本课程相关的网络知识的能力，经常浏览相关网页了解与食品安全相关内容，并结合本课程知识结构进行相关问题的分析和解决的能力。
（2）对本课程略讲部分和要求自学部分要求学生具备独立学习的能力。
二、课程教学基本内容及要求
 第一章  绪论    
基本内容： 
（1）食品安全的意义
（2）食品与食品安全的范畴

（3）食品问题产生的原因
基本要求：  

（1）了解食品安全的定义
（2）了解食源性疾病及食品掺假的原因与防范措施
 教学重点及难点： 
食品安全、食品卫生、食品质量的概念以及三者之间的关系。

第二章  粮食制品的掺伪检验    
基本内容： 
（1）粮食的概念与范畴
（2）粮食制品的质量评价及掺伪方式
（3）粮食制品的掺伪检验技术及评价
基本要求：  

（1）了解粮食安全与食品安全的评价体系
（2）了解粮食制品的质量要求及主要掺伪方式
（3）掌握粮食中掺滑石粉、石膏粉、硼砂、增白剂的检验技术
 教学重点及难点： 

陈化粮的检验技术与评价，粮食中掺滑石粉、石膏粉、硼砂、增白剂的检验技术；
第三章  食用油脂掺伪检验    
基本内容： 
（1）概述
（2）食用油脂及其掺伪现象

（3）油脂掺伪检验技术及评价
基本要求：  

（1）了解食用油脂分类与特点
（2）掌握食用油脂的组成及性质，了解油脂加工工艺及掺伪现象
（3）掌握油脂感官检验方法，掺入廉价油、非食用油检验技术，芝麻油、回收油掺伪的检验技术
 教学重点及难点： 

掺入廉价油、非食用油检验技术，芝麻油、回收油掺伪的检验技术

第四章  乳及乳制品掺伪检验    
基本内容： 
（1）乳的概念及组成
（2）乳的质量评价及掺伪现象

（3）乳及乳制品的掺伪检验技术及评价
基本要求：  

（1）了解乳的概念及组成
（2）掌握原料乳的质量要求及安全评价体系，了解乳制品的掺伪方式
（3）掌握牛乳中掺水、掺胶体、掺牛尿、三聚氰胺、尿素、化肥、掺碱、食盐、芒硝、洗衣粉、中和剂、防腐剂、残留抗生素的掺假检验
 教学重点及难点： 

牛乳中各种掺伪方式的检验技术
第五章  肉类及其制品掺伪检验
基本内容：

（1）概述

（2）肉类及其制品的掺伪检验技术与评价

基本要求：

（1）了解肉类及其制品的概念及营养价值

（2）掌握肉类的掺伪方式

（3）掌握肉类及其制品掺伪检验技术与评价

教学重点与难点：

肉中亚硝酸盐、硝酸盐、色素、淀粉的检验技术

第六章  蜂产品的掺伪检验

基本内容：

（1）蜂产品的概念与组成

（2）蜂产品的质量评价及掺伪方式

（3）蜂产品的掺伪检验技术及评价

基本要求：

（1）了解蜂产品的组成及掺伪问题

（2）理解蜂产品的质量评价及掺伪方式

（3）掌握蜂蜜、蜂胶、蜂王浆、蜂花粉的掺伪检验技术及评价

教学重点与难点：

各种蜂产品的掺伪检验技术

第七章  食用菌及干菜掺伪检验

基本内容：

（1）食用菌、干菜、干果的概念与种类

（2）食用菌及干菜、干果的掺伪方式

（3）食用菌及干菜、干果的掺伪检验技术及评价

基本要求：

（1）了解食用菌、干菜、干果的概念与种类

（2）理解食用菌、干菜、干果的安全状况、质量评价及掺伪方式
（3）掌握食用菌、干菜、干果的掺伪检验技术及评价

教学重点与难点：

食用菌、干菜、干果的掺伪检验技术
第八章  酒类掺伪检测

基本内容：

（1）白酒的分类及防伪的必要性

（2）白酒、啤酒、葡萄酒的成分及掺伪方式

（3）白酒、啤酒、葡萄酒的掺伪检验技术

基本要求：

（1）理解白酒、啤酒、葡萄酒的成分及掺伪方式

（2）掌握白酒、啤酒、葡萄酒的掺伪检验技术

教学重点与难点：

白酒、啤酒、葡萄酒感官检验、理化检验及掺伪检验技术
第九章  调味品的掺伪检验

基本内容：

（1）调味品的分类及市场掺伪问题

（2）调味品的质量评价及掺伪方式
（3）调味品的掺伪检验技术及评价
基本要求：

（1）了解调味品的质量评价及掺伪方式

（2）掌握调味品的掺伪检验技术

教学重点与难点：

掺伪调味品的理化检验技术
三、课程学时分配（黑体小四号）

本课程计划30学时，其中讲课20学时，实验10学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	第一章  绪论
	1
	
	
	
	1

	第二章  粮食制品的掺伪检验
	2
	
	
	
	2

	第三章  食用油脂掺伪检验
	2
	
	
	
	2

	第四章  乳及乳制品掺伪检验
	4
	4
	
	
	8

	第五章  肉类及其制品掺伪检验
	2
	3
	
	
	5

	第六章  蜂产品的掺伪检验
	2
	
	
	
	2

	第七章  食用菌及干菜掺伪检验
	2
	
	
	
	2

	第八章  酒类掺伪检测
	4
	3
	
	
	7

	第九章  调味品的掺伪检验
	1
	
	
	
	1

	总计
	20
	10
	
	
	30

	说明：
	


修订人：钱丽丽
审核人：王宪青
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