《食品质量与安全专业导论》教学大纲

课程编码：0612109
英文名称：Introduction to Food Quality and Safety Specialty 
课程学时：20
    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. 学分与学时
    学分为1。学时为20。
4. 建议先修课程
入学教育、专业教育及普通化学、有机化学。
5. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

食品安全性（第1版）.杨洁彬主编. 中国轻工业出版社.1999年
参考书目：

（1）食品安全学导论.杨公明主编.中国轻工出版社.2004年
（2）食品安全性与分析检测.许牡丹.毛跟年主编.化学工业出版社.2003年
（3）现代食品安全科学.吴永宁主编.化学工业出版社.2003年
（4）食品安全性. Graham,H.D.主编.中国轻工业出版社.1987年
（5）中华人民共和国食品安全法.2009年2月28日第十一届全国人民代表大会常务委员会第七次会议通过.中国政府网.http://www.gov.cn/flfg/2009-02/28/content_1246367.htm

6. 教学方法与手段

（1）教学方法：采用课堂讲授、课堂讨论相结合的教学方法

（2）教学手段：多媒体教学

7. 考核及成绩评定
考核方式：考试

成绩评定：（1）平时成绩占40%；（2）考试成绩占60%。
8. 课外自学要求
（1）要求学生课外阅读必要参考书目；
（2）要求学生完成针对食品安全现状、进展、危害物质的分析与控制方法等方面的课成论文，字数大于3000，作为总成绩的30%。
    二、课程教学基本内容及要求
第一章  绪   论

基本内容

第一节 课程简介

  一、课程的性质、目的和意义

  二、课程教学的基本要求

  三、教学内容及时间安排

第二节 食品科学概论

  一、食品的定义与分类

  二、食品与营养健康

  三、现代食品工业的重要性与作用

基本要求

  （1）了解本课程的性质、目的和意义、课程教学的要求、教学内容及时间安排。
  （2）掌握食品的定义与分类、恩格尔系数、食品加工的概念。
  （3）理解恩格尔系数的概念与国民经济发展程度的关系、食品与人类健康的关系。
  （4）了解食品、现代食品工业在人民生活及国民经济发展中的重要作用。
教学重点及难点
  食品的定义与分类、恩格尔系数、人体所需的六大营养物质、食品加工的概念。

第二章  食品安全总论
基本内容
第一节 食品安全

一、食品安全性的定义

二、食品安全的历史、国内外现状及研究的意义

三、食品安全研究的基本内容和方法

第二节  食品安全性的监控

一、食品安全性控制与人类食物链

二、确保食品安全性的管理体系

三、消费者的自我保护方式

基本要求
（1）理解和掌握食品安全的定义、研究食品安全的意义。

（2）理解和掌握食品安全学研究的基本内容。
（3）了解食品安全历史性与发展、食品安全的国内外现状以及食品安全性的监控与人类食物链的关系。
教学重点及难点
食品安全的定义、研究食品安全的意义、食品安全学研究的基本内容。

第三章 食品质量与安全的影响因素

基本内容
第一节 环境污染对食品安全的影响

一、环境与人类的关系

二、环境污染对食品安全性的影响

第二节 原料中天然有害物质对食品安全的影响

一、天然有害物质
二、天然有害植物对食品安全的影响

第三节 化学污染对食品安全的影响

一、食品添加剂对食品安全的影响

二、农药残留对食品安全的影响

三、兽药残留对食品安全的影响

四、重金属对食品安全的影响

五、硝酸盐、亚硝酸盐对食品安全的影响
六、其他化学污染对食品安全的影响
第四节 生物污染对食品安全的影响

一、真菌对食品安全性的影响，
二、细菌对食品安全性的影响，
三、病毒对食品安全性的影响，
四、寄生虫对食品安全性的影响，
五、昆虫对食品安全性的影响。
第五节 食品加工、贮运、包装过程中的不安全性
一、食品加工对食品安全的影响

二、食品贮藏、流通过程中不安全性
三、食品包装对食品安全的影响

第六节 膳食结构中的不安全因素
一、人体必需的营养素及功能，

二、人体正常膳食结构
三、与膳食不平衡有关的疾病
四、 营养素间的协同与禁忌、食物的相宜与相克。
基本要求
通过案例举证、分析，讲授引起食品不安全性的各种因素，要求学生理解和掌握影响食品安全的各种因素的种类及结果。初步掌握不安全性的成因和控制的方法。

教学重点及难点
影响食品安全的各种因素的种类及结果。
第四章 食品安全性评价

基本内容
第一节 食品中危害成分的毒理学评价

一、初步工作

二、毒理学评价程序

第二节 食品安全性的风险评价

一、安全摄入量的确定

二、膳食暴露评价

三、风险鉴定

基本要求
能够理解和掌握食品标准化定义、用途、分类及内容，对国内外食品标准的现状、制定程序及常用的食品标准有初步的了解。
教学重点及难点
难点：毒理学评价程序。

第五章 食品标准与安全性

基本内容

第一节 食品标准简介

一、食品标准的用途

二、食品标准的分类

三、食品标准的内容

四、国家食品标准与国际食品标准

第二节 食品标准的制定程序

一、食品卫生标准的制定程序

二、食品产品标准的制定程序

第三节 常用食品标准

第四节 中华人民共和国食品安全法
基本要求

能够理解和掌握食品标准化定义、用途、分类及内容，对国内外食品标准的现状、制定程序及常用的食品标准有初步的了解。
教学重点及难点

无
第六章 食品生产过程中的安全质量控制

基本内容

第一节  GMP对食品安全和质量的控制，
一、GMP的概念与意义

二、GMP标准的内容

三、GMP标准的国内外现状

第2节 HACCP对食品安全和质量的控制。
一、HACCP的概念与原则

二、危害的重要性及其在HACCP系统中的控制

三、HACCP的应用

基本要求

能够理解和掌握中国的FAO及管理体制、中国食品法规及标准化，了解 “十五”食品安全重大专项、 ISO9000、ISO14000、GMP 、TQC及 HACCP体系在中国的推行与认证、 我国对食品质量目标--无公害食品、 绿色食品、有机食品等内容。

教学重点及难点

重点：中国的FAO及管理体制、中国食品法规及标准化。
第七章 食品安全的前景与展望

基本内容

第一节 食品安全的主要趋势

一、生物性污染呈现的两种趋势

二、食品化学性污染趋向扩大和加重

三、不良的意识和生活习惯导致的心不安全因素

四、新型食品中的安全性问题

五、食品安全性和卫生监督管理的滞后
第二节 未来社会确保食品安全的必要对策

基本要求
能够把握当前食品安全发展的主要趋势，了解食品安全的保证措施。

教学重点及难点
重点：当前食品安全发展的主要趋势。
第八章 食品质量与安全专业的人才培养

基本内容

第一节  食品质量与安全专业的设置

一、国内设置食品质量与安全专业院校
二、我校设立食品质量与安全专业的背景
第二节 高级人才培养体系的构建
一、课程设置与素质、能力之间的关系

二、创新型、高素质人才培养体系的构建

第三节  食品质量与安全专业教学计划
一、业务培养目标与要求
二、课程设置
三、主要实践教学环节
四、修业年限、授予学位、学分要求

基本要求

了解食品质量与安全专业的设置基本情况，掌握课程设置与素质、能力之间的关系，搞清创新型、高素质人才培养体系的构建模式、对食品质量与安全专业教学计划中的理论与实践教学安排有清醒的认识。

教学重点及难点
无
    三、课程学时分配
本课程计划20学时，其中讲课18学时，讨论2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  食品安全总论
	2
	-
	-
	-
	2

	第三章  食品质量与安全的影响因素
	4
	-
	-
	2
	6

	第四章  食品安全性评价
	2
	-
	-
	-
	2

	第五章  食品标准与安全性
	2
	-
	-
	-
	2

	第六章  食品生产过程中的安全质量控制
	2
	-
	-
	-
	2

	第七章  食品安全的前景与展望
	2
	-
	-
	-
	2

	第八章  食品质量与安全专业的人才培养
	2
	-
	-
	-
	2

	
	
	
	
	
	

	总计：8章
	18
	
	2
	
	20

	说明：
	


修订人：阮长青
审核人：王宪青
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