食品科学与工程、食品安全与质量专业　

《食品安全与卫生》教学大纲
课程名称：食品安全与卫生 food safety and hygiene   课程编号：00805070
适用专业：食品科学与工程、食品安全与质量

学时数：35                学分数：2

执笔人：林红英             编写日期：2016年3月     审批人：

    "食品安全与卫生"是对食品的原料生产到消费整条链中的各种危害及其传播规律, 致病机理, 防治原理与方法进行分析评价和研究, 以确保食品对人的身体健康没有任何负面 影响的一门学科.它涉及到微生物学,分析化学,毒理学等学科,是从事食品生产,科研和 管理的专业技术人员必须了解的一门学科.本学科具有很强的科学性,社会性和应用性,是 食品科学与工程专业和食品质量与安全专业的一门重要的专业基础课.通过本课程的学习, 使学生掌握有关食品安全的基础理论,基本技术.

    二,课程教学的基本要求

    本课程通过对食品卫生与安全的基本概念介绍, 食品污染的主要形式和来源分析, 国内 外主要食品卫生与安全的案例剖析, 借鉴国际组织, 发达国家与地区如美国和欧盟在食品卫 生与安全管理与监督中的做法, 对如何构建我国食品卫生与安全监督体系适应人们日益增长 的食品安全需求进行探索.通过本过程的学习,学生能对食品卫生与安全的基本概念,国内 外食品安全现状, 食品卫生与安全保障制度有所了解, 在生活实践能够初步识别食品卫生与 安全问题,并能够对其进行社会监督.

    三、课程内容及教学要求

第一章绪论 （2学时）

教学基本内容: 

1. 食品安全与卫生的定义 

2.食品安全与卫生学的形成与发展趋势 

3.食品安全问题的严重性和重要性及应对策略

4.食品安全与卫生学研究的主要内容和研究热点 

重点: 

1. 食品安全与卫生的发展趋势 

2.我国食品安全问题的现状. 

难点: 1.食品安全与卫生的发展趋势及研究前沿.。

本章主要教学要求:通过本章的学习,让学生了解食品安全与卫生学发展史,熟悉食品卫生 与安全学的定义, 食品安全与卫生的发展趋势及我国食品安全问题的现状; 理解掌握食品卫 生与安全学的研究内容,方法,任务及在食品科学中的地位. 

    第二章 食品的腐败变质 （4学时）

教学基本内容: 

1. 腐败变质与发酵 

2.影响食品腐败变质的因素

3.食品腐败变质的主要生物化学过程及其产物

4.食品腐败变质的常见类型,危害及其控制 

重点: 1.影响食品腐败变质的因素 2.食品腐败变质的主要生物化学过程及其产物.

难点: 1.食品腐败变质过程中营养成分的变化及主要鉴定指标. 

本章主要教学要求:通过本章的学习,让学生了解与食品腐败变质有关的主要微生物; 环境和食品因素在腐败变质过程中的作用;熟悉食品腐败变质的概念和发生原因,食品卫生 学意义及预防处理原则;掌握低温保藏,高温保藏,脱水保藏,提高氢离子浓度保藏,提高 渗透压保藏,防腐剂保藏,电离辐射保藏食品的原理;理解掌握食品腐败变质过程中营养成 分的变化,主要鉴定指标. 

第3章 食物中毒 （6学时）

教学基本内容: 1.食物中毒概述 2.沙门氏菌食物中毒 3.李斯特菌食物中毒 4.大肠埃希菌食物中毒 5.志贺氏菌食物中毒 6.金黄色葡萄球菌食物中毒 7.肉毒梭菌食物中毒 8.蜡样芽孢杆菌食物中毒 9.真菌毒素

重点: 1.细菌性食物中毒的流行病学特点,发生原因与发病机制. 

难点: 1.沙门氏菌,葡萄球菌,肉毒梭菌的菌学特点及预防措施. 

本章主要教学要求:通过本章的学习,让学生了解食源性化学物慢性中毒,食源性变态 反应性疾病和食源性放射病;生物性,化学性,放射性三大类致病因子;真菌毒素和霉变食 品中毒:霉变谷物中毒;熟悉食物中毒,食源性肠道传染病,食源性寄生虫病预防措施;食 源性疾病的定义,分类;其它细菌性食物中毒的特点与预防;霉变甘蔗中毒的病原,流行病 学特点,临床表现,治疗和预防措施.掌握食物中毒定义,食物中毒的分类与特点.理解掌 握细菌性食物中毒的流行病学特点,发生原因与发病机制.沙门氏菌食物中毒,副溶血性弧 菌食物中毒, 葡萄球菌食物中毒, 肉毒梭菌食物中毒的病原, 流行病学特点, 常见中毒食品, 发生原因与发病机制,临床表现,诊断和治疗,预防措施. 

第4章 转基因食品与食品安全 （4学时）

教学基本内容: 1.生物技术与转基因食品的发展 2.转基因食品安全性的争论 3.转基因食品的主要安全性问题 4.世界各国对转基因食品的态度 

重点: 1 转基因技术及转基因食品的主要安全性问题. 

难点: 1 转基因食品安全性的安全性问题2 株子女基因食品的安全性评价检测. 

本章主要教学要求: 通过本章的学习, 让学生了解农业转基因生物的主要类型及产业化 现状,转基因食品的发展展望.熟悉转基因技术,转基因食品的定义,实质等同原则,转基 因食品的管理与法规.掌握转基因生物安全性问题,争论及生物防护,理解掌握转基因食品 的主要安全性问题,安全性评价及相关检测技术. 

第5章 兽药残留与食品安全 （4学时）

教学基本内容: 1.兽药残留概述 1. 2.影响食品安全的主要兽药 3.兽药残留的危害 4.硝酸盐和亚硝酸盐污染的危害及控制 

重点: 1.产生兽药残留超标的原因,兽药残留的危害,控制及监测 2.硝酸盐和亚硝酸盐类物质危害的控制措施. 

难点: 1.兽药残留的危害,控制及监测 2.硝酸盐和亚硝酸盐类物质危害的控制措施. 

本章主要教学要求:通过本章的学习,让学生了解影响食品安全的主要兽药,食品中硝 酸盐及亚硝酸盐的来源,种类及对人体的危害,熟悉兽药残留的概念,来源,兽药残留的危 害;掌握兽药残留控制及监测,休药期;理解掌握产生兽药残留超标的原因,硝酸盐和亚硝 酸盐类物质危害的控制措施. 

第6章 农药残留与食品安全 （4学时）

教学基本内容: 1.农药残留概述 2.有机氯农药 3.有机磷农药 4.其他农药 5.控制食品农药残留的措施

 重 点:    1.有机氯,有机磷农药的常用种类及性质及允许限量 2.控制食品中农药残留的措施. 

难 点: 1.常用种类农药的检测方法及控制措施. 

本章主要教学要求: 通过本章的学习, 让学生了解农药残留的概念, 分类, 来源及危害, 其他类农药的性质及种类,熟悉有机氯,有机磷农药的常用种类,性质;掌握有机氯,有机 磷农药检测方法及允许限量,控制食品中农药残留的措施. 食品添加剂与食品 与食品安全 

第7章 食品添加剂与食品安全 （4学时）

教学基本内容: 1.食品添加剂的概述 2.防腐剂的安全与卫生 3.漂白剂的安全与卫生 4.甜味剂的安全与卫生 

重 点: 1.食品添加剂的定义,分类 2.NL,NML,ADI 的含义 3.几类常用食品添加剂的使用剂量,毒性作用及检测方法. 

难点: 1.几类常用食品添加剂的使用剂量,毒性作用及检测方法. 

本章主要教学要求:通过本章的学习,让学生熟悉食品添加剂的定义,分类,NL,NML, ADI 的含义,掌握抗氧化剂,防腐剂,甜味剂,漂白剂,乳化剂常用种类,使用范围,剂量, 防腐剂的基本要求;理解掌握食品添加剂使用规范及毒性作用,毒性作用及检测方法. 

第8章 食品安全性评价 （4学时）

    教学基本内容: 1.概述 2.毒理学安全性评价程序的内容 3.食品毒理学安全性评价程序 4.食品毒理学安全性评价试验 5. 食品毒理学安全性试验结果的判定

重点: 1.急性毒性,亚急性毒性,慢性毒性,致癌试验过程 2.各项毒理学试验结果的判定 3.食品毒理学安全性评价需要考虑的因素.

 难点: 1.各项毒理学试验结果的判定 2.食品毒理学安全性评价需要考虑的因素. 

本章主要教学要求: 通过本章的学习, 让学生了解食品毒理学评价程序对受试物的要求, 食品毒理学安全性评价试验的四个阶段内容及选用原则,熟悉急性毒性,亚急性毒性,慢性 毒性的定义,掌握急性毒性,亚急性毒性,慢性毒性,致癌试验过程,理解掌握毒理学安全 性评价程序的基本内容,运用原则及适用范围,各项毒理学试验结果的判定,食品毒理学安 全性评价需要考虑的因素. 安全食品的生产规范 规范管理 

第9章 安全食品的生产规范管理 （2学时）

教学基本内容: 1.绿色食品的生产与规范 2.有机食品的生产与规范 3.无公害食品的生产与规范 4.各类安全食品的比较 

重点: 1.绿色,有机,无公害食品的概念 2.绿色,有机,无公害食品的生产环境要求,生产加工技术规范,产品标准. 

难点: 1.绿色,有机,无公害食品的生产环境要求,生产加工技术规范,产品标准. 

本章主要教学要求:通过本章的学习,让学生熟悉绿色,有机,无公害食品的概念,理 解掌握绿色,有机,无公害食品的生产环境要求,生产加工技术规范,产品标准,管理机构 及认证体系. 食品安全与卫生的管理及控制 

第10章 食品安全与卫生的管理及控制 （2学时）

教学基本内容: 1.食品安全面临的挑战与对策  2. 食品安全控制体系 3. 食品安全的管理机构及其法规。

 重点: 1.食品安全问题出现的原因及解决食品安全问题的主要对策 2.HACCP,ISO9000,GMP 的涵义,内容,相关要求及三者之间的关系。

难点: 1 食品安全问题出现的原因及应对措施。

本章主要教学要求:通过本章的学习,让学生了解近年国内外出现的食品安全事件,食 品安全问题造成的危害与损失, 食品安全相关的国际组织和部分国家的法规条例, 我国食品 安全的管理机构及我国有关食品安全的主要法规条例;熟悉食品安全问题造成的贸易壁垒; 掌握食品安全问题出现的原因及解决食品安全问题的主要对策;理解掌握 HACCP,ISO9000, GMP 的涵义,内容,相关要求及三者之间的关系。

实验大纲  （16学时）

实验一 食品卫生微生物检验 菌落总数测定 GB 4789.2-2010  （4学时）

1、教学内容：食品中菌落总数的测定方法，无菌操作

2、教学要求：

（1）掌握食品中菌落总数的测定方法

（2）了解菌落计数的报告

实验二 食品卫生微生物检验霉菌计数  GB4789.15-2010  （4学时）

1、教学内容：食品中霉菌总数的测定方法，霉菌总数的测定

2、教学要求：

掌握食品中霉菌总数的测定方法

实验三 食品卫生微生物检验 食品中大肠菌群的测定 GB 4789.3-2010  （4学时）

1、教学内容：食品中大肠菌群的测定方法，无菌操作

2、教学要求：

（1）掌握食品采样的方法

（2）掌握食品中大肠菌群的测定方法

实验四 食品卫生微生物检验 食品中病原微生物的检验    （4学时）

1、教学内容：食品中病原微生物的检验

2、教学要求：

（1）了解食品中病原微生物的种类和危害

（2）掌握病原微生物的检验的酶联免疫方法

 四、考核方法

  1、考核方式：闭卷笔试

  2、成绩评定方法: 平时成绩占30%，期末考试成绩占70%

五、教材

    教材: 教材:史贤明,食品安全与卫生学.北京,中国农业出版社

 六、主要参考书 

  1. 食品安全与卫生,北京:科学出版社,曹小红主编。

