《食品安全与卫生学》课程教学大纲
课程编码：0612105
英文名称： Food Safety and Hygiene 

一、课程说明
1. 课程类别
专业必修课程。
2. 适用专业及课程性质
必修：食品质量与安全专业。
3. 课程目的

（1）掌握该学科的性质、地位、独立价值、研究范围、基本框架、研究方法、学科进展和未来方向。
（2）通过本课程的学习，让学生能够基本掌握食品中主要有害物质的种类、性质、危害途径和预防方法；各类食品在贮藏、加工过程中可能产生的有害物质的种类、性质以及预防措施；食品添加剂的使用对食品安全性的影响，并通过实验来加强对本课程的理解。
（3）了解和掌握新型食品（比如，转基因食品、功能食品）及食品新型加工方法（纳米技术）的安全性评价方法。
（4）掌握食品厂区卫生管理规范以及食品生产卫生与安全相关法律法规。
4. 学分与学时
学分为3学分.学时为60（50+10）学时。
5. 建议先修课程
食品化学、食品微生物、生物统计。
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1） 食品安全与卫生 第1版. 史贤明主编. 中国农业出版社. 2003年
（2） 食品加工中的安全控制 第1版. 夏延斌主编.中国轻工业出版社. 2008年
参考书目：

（3） 食品中的危害与安全监控要点 第一版. 邵俊杰 主编. 对外经济贸易大学出版社. 2006年
（4） 食品安全的理论与实践 第一版. 李增智、花日茂 主编. 合肥工业大学出版社. 2005年
（5） Food Toxicology 第一版. Concon, Jose M.主编. Marcel Dekker,INC. 1988年
7. 教学方法与手段
（1）精讲：食品安全与卫生课程是一门综合性课程，因此通过综合整理课程内容进行提纲式讲解，对于派生性、细节性、应用性内容多采取学生自学、师生共同讨论研究的方式学习。达到学生综合运用知识分析和解决复杂问题的能力。
（2）案例研究法：主要针对现实发生的食品安全问题进行分析，提高学生应用知识的能力
8. 考核及成绩评定
考核方式：考试

成绩评定：
（1）平时成绩和实验实习占40 % ，形式：作业、实验、调查报告、平时测验等。
（2）期末考试成绩占60 %，形式：采用闭卷、笔试的方式，以百分制评分，60 分为及格，满分为100 分，题型比例中单选题12%、填空题18%、名词解释题10%、判断说明题30%、简答题30%。
9. 课外自学要求
（1）查阅“中国食品卫生杂志”、“Food Control”等国内外食品相关期刊杂志，定期撰写综述报告。
（2）在教师以及研究生的指导下调查本课程相关最新科研成果以及国内外从事研究食品安全与卫生的科研工作者近况，并建议最少要与2名以上著名科研工作者进行邮件联系。
二、课程教学基本内容及要求
 第一章  绪论
基本内容：
（1）概念：包括粮食安全、食品安全、食品卫生、环境污染、污染物、食品污染、食物链、食品添加剂、食物中毒、农药残留、生物半衰期、安全量、人体每日允许摄入量、LD50、MNL、ED50、食品的腐败变质。
（2）食品卫生与安全的形成与发展。
（3）食品安全问题的严重性和重要性。
（4）食品卫生与安全研究的主要内容和研究的热点问题。
基本要求：

（1）掌握食品安全与卫生相关的基本概念，理解食品安全与卫生学习的必要性，了解最新食品安全与卫生相关的科研成果、法律法规以及食品安全突发事件等。
（2）指导学生掌握查阅食品安全与卫生相关科研文献的方法，使学生理解访问卫生部、食品药品监督局、农业部、CAC等国内外食品相关机构网站的意义。
 教学重点及难点：

（1）食品安全与食品卫生概念以及研究内容的区别。
（2）食品质量与食品安全的区别。
第二章  食品的腐败变质
基本内容：
（1）基本概念的介绍：腐败、变质、发酵、酸败。
（2）影响腐败变质的因素。
（3）食品腐败变质的化学过程及感官鉴定。
（4）腐败变质的常见类型、危害及控制。
基本要求：

（1）使学生了解腐败、变质、发酵及酸败的概念，掌握食品腐败变质的因素及常见类型，简单了解腐败变质的控制原理。
（2）掌握腐败变质相关中英文名词的对应关系，理解不同食品腐败变质的主要原因。
 教学重点及难点：

（1）影响腐败变质的原因。
（2）腐败变质的化学鉴别方法。

第三章  细菌性食物中毒
基本内容：
（1）沙门氏菌食物中毒、副溶血性弧菌食物中毒、李斯特菌食物中毒、大肠埃希氏菌食物中毒、空肠弯曲菌食物中毒、变形杆菌食物中毒、志贺氏菌食物中毒、金黄色葡萄球菌食物中毒、肉毒梭菌食物中毒、蜡样芽孢杆菌食物中毒、其它细菌性食物中毒。

（2）细菌性食物中毒的特点与预防措施。
基本要求：

（1）使学生了解常见细菌性食物中毒的主要内容，了解世界细菌性食物中毒概况，掌握各类细菌性食物中毒的特点、掌握细菌性食物中毒防治与预防。
（2）掌握各种引发食物中毒细菌的拉丁学名，了解细菌性食物中毒的共同点和主要差异。
 教学重点及难点：

（1）食品细菌性食物中毒的途径。

（2）细菌性食物中毒的特点症状。
（3）各类细菌性食物中毒的预防。
第四章  真菌毒素与食物中毒
基本内容：
（1）真菌毒素的种类及毒性。

（2）真菌毒素的形成条件、控制方法。

（3）真菌毒素的污染概况。
基本要求：

（1）使学生了解真菌毒素的主要危害，了解世界真菌毒素污染概况，掌握各类真菌毒素中毒的特点，掌握真菌毒素中毒防治与预防。
（2）掌握各种真菌毒素的英文名称，了解各国对真菌毒素控制的主要措施。
 教学重点及难点：

（1）真菌毒素产生的原因和条件。

（2）真菌毒素限量标准制定的依据。
（3）各类真菌毒素食物中毒的预防。

第五章  病毒与食源性传染病
基本内容：
（1）引起食源性传染病的主要病毒种类。

（2）病毒的控制方法。

（3）病毒的污染概况。
基本要求：

（1）使学生了解病毒的主要危害，了解世界病毒污染概况，掌握各类病毒中毒的特点。掌握病毒中毒防治与预防。
（2）掌握各种病毒的拉丁学名，了解病毒与传染病的相关性。
 教学重点及难点：

（1）食源性传染病病毒来源。

（2）病毒中毒的特点。

（3）各类病毒中毒的预防。

第六章  寄生虫与食源性传染病
基本内容：
（1）引起食源性传染病的主要寄生虫种类。

（2）食源性传染病的控制方法。

（3）食源性传染病的污染概况。
基本要求：

（1）使学生了解寄生虫食源性传染病的主要危害，了解世界寄生虫污染概况，掌握各类寄生虫的特点。掌握寄生虫感染的防治与预防。
（2）掌握各种寄生虫的拉丁学名，了解寄生虫与传染病的相关性。
 教学重点及难点：

（1）寄生虫引起疾病的原因。

（2）寄生虫的特点。

（3）各类寄生虫的预防。

第七章  转基因食品的安全性
基本内容：
（1）转基因食品的定义。

（2）转基因食品的安全性评价方法。

（3）转基因食品的发展现状。
基本要求：

（1）使学生了解转基因食品的可能危害性，了解世界转基因食品的评价方法，掌握我国对转基因食品的法律法规。
（2）掌握实质等同性原则及其现实意义。
 教学重点及难点：

（1）转基因食品的安全性评价方法。

（2）转基因食品的可能危害性。

（3）实质等同性原则。

第八章  环境污染物与食品安全
基本内容：
（1）环境污染物的种类。

（2）我国环境污染物形成的原因。

（3）环境污染物研究发展方向以及相关法律法规和评价方法。
基本要求：

（1）使学生了解环境污染与食品安全性的主要学习内容，了解世界环境污染物的种类，掌握未来发展的重点及优先发展领域。
（2）掌握环境污染物对食品安全的影响途径、环境对食品安全的意义。
 教学重点及难点：

（1）食品企业环评的意义。

（2）环境评价的机构、程序以及方法。

第九章  兽药及化学控制物质与食品安全
基本内容：
（1）兽药及化学控制物质的种类及使用限量。

（2）兽药及化学控制物质毒性。

（3）兽药及化学控制物质使用相关法律法规和评价方法。
基本要求：

（1）使学生了解主要影响食品安全的兽药种类及其残留的危害，硝酸盐与亚硝酸盐污染的危害与控制。
（2）掌握兽药及化学控制物质对食品安全的影响途径、兽药及化学控制物质对食品安全的卫生学意义。
 教学重点及难点：

（1）休药期的意义。

（2）兽药及化学控制物质使用现状及改善措施。

（3）控制兽药及化学控制物质的意义。

第十章  农药残留与食品安全
基本内容：
（1）主要的农药残留种类及其危害。

（2）世界各国对残留农药的限制措施和预防方法。

（3）农药使用的相关法律法规和评价方法。
基本要求：

（1）使学生了解主要影响食品安全的农药种类及其残留的危害及各类农药残留污染的危害与控制。
（2）掌握不同食品主要污染残留农药的种类。
 教学重点及难点：

（1）休药期的意义。

（2）农药使用现状及改善措施。

（3）控制农药使用的卫生学意义。

第十一章  动植物食品中的天然有毒物质
基本内容：
（1）动植物食品中天然有毒物质的种类及其危害。

（2）天然有毒物质在食品加工领域的控制措施和预防方法。

（3）天然有毒物质控制的相关法律法规和评价方法。
基本要求：

（1）使学生了解主要天然有毒物质的种类及其危害。
（2）掌握不同食品加工方法对天然有毒物质的形成和消除的机理。
 教学重点及难点：

（1）天然有毒物质的卫生学意义。

（2）各种天然有毒物质消长与食品加工方法的相关性。

（3）天然有毒物质发生中毒的症状及治疗措施。

第十二章  食品添加剂与食品安全
基本内容：
（1）法律允许使用的食品添加剂的种类及其使用规定。

（2）在食品加工中使用的非法食品添加剂种类及其危害。

（3）食品添加剂使用控制的相关法律法规和评价方法。
基本要求：

（1）使学生了解主要食品添加剂的种类及其使用方法。
（2）掌握非法使用食品添加剂所造成的可能危害性与控制方法。
 教学重点及难点：

（1）食品添加剂与非法食品添加剂的区别。

（2）目前食品添加剂使用造成的主要食品安全问题。

（3）食品添加剂摄入量评价方法及其意义。

第十三章  辐照与食品安全
基本内容：
（1）辐照的种类及其使用规定。

（2）辐照食品的潜在危害性分析。

（3）辐照食品的相关法律法规和安全评价方法。
基本要求：

（1）使学生了解主要辐照食品的种类及其辐照使用范围。
（2）掌握辐照食品的可能危害性与控制方法。
 教学重点及难点：

（1）辐照应用的背景原因。

（2）目前辐照使用造成的主要食品安全问题。

（3）辐照食品的安全评价方法及其意义。

第十四章  保障食品安全加工技术
基本内容：
（1）肉、禽、蛋、乳及水产品等不同种类食品的灭菌方法及其效果评价。

（2）包装材料与方法对食品安全的影响。

（3）厂区设计与食品安全。
基本要求：

（1）使学生了解主要各种食品的不同灭菌方法及其效果。
（2）掌握包装造成的潜在危害性与控制方法。

（3）厂区设计与食品安全性的相关性。
 教学重点及难点：

（1）灭菌效果的衡量标准与评价方法。

（2）食品包装的卫生学意义。

（3）食品厂区设计依据。

第十五章  食品安全性风险评估
基本内容：
（1）风险评估的概念。

（2）风险评估的理论框架体系。

（3）风险评估的意义。
基本要求：

（1）使学生了解风险评估的意义，掌握风险评估的理论框架，了解世界风险评估的研究发展方向。
（2）食品安全性评价与风险评估的相关性。

（3）掌握食品风险评估的方法。
 教学重点及难点：

（1）风险评估的理论体系。

（2）各种危害物风险评估的方法。

（3）风险评估与食品安全法。

第十六章  认证与食品安全
基本内容：
（1）QS、无公害食品、绿色食品、有机食品的概念。

（2）安全食品的标准与法规。

（3）认证机关及程序。
基本要求：

（1）使学生了解我国安全食品的种类，安全食品生产的各类规章法规，安全食品的标准。

（2）掌握认证程序与方法。

 教学重点及难点：

（1）认证内容与体系。

（2）各类认证的方法。

三、课程学时分配
本课程计划60学时，其中讲课50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
	2
	
	
	
	2

	第二章 食品的腐败变质
	2
	2
	
	
	4

	第三章 细菌性食物中毒
	2
	4
	
	2
	8

	第四章 真菌毒素与食物中毒
	2
	2
	
	
	4

	第五章 病毒与食源性传染病
	2
	
	
	
	2

	第六章 寄生虫与食源性传染病 
	2
	
	
	
	2

	第七章 转基因食品的安全性 
	2
	
	
	2
	4

	第八章 环境污染物与食品安全 
	2
	
	
	
	2

	第九章 兽药及化学控制物质与食品安全 
	2
	
	
	
	2

	第十章 农药残留与食品安全 
	2
	
	
	
	2

	第十一章  动植物食品中的天然有毒物质 
	2
	
	
	2
	4

	第十二章  食品添加剂与食品安全 
	2
	
	
	
	2

	第十三章  辐照与食品安全
	2
	
	
	
	2

	第十四章  保障食品安全加工技术
	4
	2
	
	2
	8

	第十五章  食品安全性风险评估
	4
	
	
	2
	6

	第十六章  认证与食品安全
	4
	
	
	2
	6

	总计
	38
	10
	
	12
	60

	说明：
	
	
	
	
	


修订人：裴世春
审核人：王宪青
《食品安全与卫生学》实验教学大纲
课程编码：0612105
一、课程说明

1. 课程性质
专业必修课课程内实验。

2. 适用专业

食品质量与安全专业。
3. 课程实验目的和要求  
（1）根据目前实验设备情况和教学计划安排，《食品安全与卫生学》实验课程开设10学时，共4个实验，内容涉及食品的腐败变质、细菌性食物中毒、真菌毒素与食物中毒、保障食品安全加工技术四部分。这些实验的开设能够使学生加深对理论课内容的理解和认识；学习和掌握《食品安全与卫生学》的基本实验方法和手段；结合专业特点掌握一些相关技术和实验技能。通过激发学生实验研究热情，促进理论与实际的结合。
（2）培养学生良好的实验室工作习惯和科学素质，培养学生独立操作和分析、解决问题的能力，以利于他们从事食品安全与卫生及相关专业的应用研究，为学生从事食品行业打下良好的基础。

（3）需要学生课前预习实验指导，写出实验提纲，包括实验目的、原理、实验内容、操作步骤，做到胸中有数；上课时，实验指导教师首先检查学生预习情况。然后指导教师讲述重要操作的要点或示范仪器设备的使用，强调注意事项。实验过程中学生在教师指导与监督下独立完成实验工作，在此基础上写出完整的实验报告（实验设计报告）。

4. 学分与学时
本课程实验课10学时。
5. 主要仪器设备

	序号
	仪器名称
	序号
	仪器名称

	1
	天平
	4
	干燥箱

	2
	高压蒸汽灭菌器
	5
	水浴锅

	3
	无菌操作台
	
	


6.  考核方式
（1）实验报告：包括预习报告和实验报告

（2）考核方式：实验成绩单独考核（占总成绩20%，计20分），期末与理论考试成绩及学生平时表现成绩合在一起作为本课程总成绩。

考核内容及标准：
出勤（有无迟到、早退，病、事假、旷课）4分，每个实验1分；
实验预习4分，每个实验1分；
实验质量（实验操作与否及操作质量）4分，每个实验1分；
实验报告写作8分，每个实验2分。
实验成绩合计分数为20分。
二、课程学时分配
	序号
	实验项目名称
	实验内容
	学时
分配
	实验
类型
	每组
人数
	实验
要求

	1
	动物性食品腐败变质的感官评定
	用感官评定的方法检测动物性食品是否腐败变质
	2
	验证性
	32
	

	2
	微生物法检测食品的腐败变质
	利用细菌总数实验和大肠菌群实验检测食品的腐败变质
	2
	验证性
	32
	

	3
	牛奶酸度值的测定
	用酒精试验法检测牛奶的酸度
	2
	验证性
	32
	

	4
	蜡样芽孢杆菌的检验
	用国标法检测
	4
	验证性
	32
	

	5
	阪崎肠杆菌的检验
	用国标法检测
	4
	验证性
	32
	

	6
	单核细胞增生李斯特菌的检验
	用国标法检测
	4
	验证性
	32
	

	7
	大肠埃希氏菌的检验
	用国标法检测
	4
	验证性
	32
	

	8
	副溶血性弧菌的检验
	用国标法检测
	4
	验证性
	32
	

	9
	肉毒梭菌的检验
	用国标法检测
	4
	验证性
	32
	

	10
	黄曲霉毒素M1与B1的测定
	国标GB/T 5009.24——2003法检测食品中黄曲霉毒素M1与B1
	2
	验证性
	32
	

	11
	食品中黄曲霉毒素B1的测定
	国标GB/T 5009.22——2003法检测食品中黄曲霉毒素B1
	2
	验证性
	32
	

	12
	食品灭菌效果的评定
	利用菌落总数测定法对食品的不同灭菌方法和时间进行灭菌效果评定
	2
	验证性
	32
	

	13
	包装材料灭菌效果的评定
	不同包装材料灭菌效果的评定
	2
	验证性
	32
	


注：根据具体情况在尽量照顾实验面的前提下任选4个实验，合计10学时。4个实验共10学时。

修订人：裴世春

审核人：王宪青








































