《食品质量安全监督和管理》教学大纲
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二、课程描述
本课程为专业课，主要面向食品质量与安全高年级学生。《食品质量安全监督和管理》是一门研究如何通过科学地管理与监督，避免食品加工销售全程中有害人体健康的因素的学科。本课程的教学目的是通过系统讲授食品质量安全管理原理和方法，使学生掌握现代质量安全管理技能，为将来食品品控打下基础；通过讲授食品安全法规、执法程序使学生掌握质量安全监督行政能力，强化学生的食品安全意识和责任感，规范了食品质量与安全专业学生未来的职业行为，融合了课程思政元素。要求学生掌握食品质量安全管理的基本原理和概念和基础知识；熟悉国内外先进的食品质量安全管理与监督的方法和手段；了解食品质量安全管理与监督的国内外发展趋势。
三、教学目标

通过本课程的理论教学和相关训练，使学生具备如下能力：
1、掌握食品质量安全管理原理和方法。

2、掌握现代质量安全管理技能，为将来食品品控打下基础。

3、掌握质量安全监督行政能力

4、熟悉国内外先进的食品质量安全管理与监督的方法和手段。

5、了解食品质量安全管理与监督的国内外发展趋势。
四、课程目标对毕业要求的支撑
	毕业要求
	指标点
	课程目标

	1）工程知识：能够将数学、自然科学、工程基础和专业知识用于解决复杂工程技术问题。

	1-4 能够运用数学、自然科学、工程基础和食品专业知识，对食品工艺过程、车间质量管控等食品质量安全复杂问题的解决方案进行具体化分析，通过评价、比较和综合分析，解决食品质量安全工程问题。

	教学目标1

	3）设计/开发解决方案：能够设计针对复杂工程问题的解决方案，设计满足特定需求的系统、单元（部件）或工艺流程，并能够在设计环节中体现创新意识，考虑社会、健康、安全、法律、文化及环境等因素。
	3-2 能够利用食品科学的基本原理和技术手段，对研发和设计方案进行系统分析，设计满足食品质量与安全要求的系统、单元或工艺流程，体现创新。

	教学目标2

	6）工程与社会：能够基于工程相关背景知识进行合理分析，评价专业工程实践和复杂工程问题解决方案对社会、健康、安全、法律以及文化的影响，并理解应承担的责任。
	6-2 能够熟知食品质量与安全专业相关的技术标准、法律法规、知识产权和国家产业政策，了解食品相关产业企业安全生产和管理体系。

	教学目标3


	7）环境和可持续发展：能够理解和评价针对复杂工程问题的工程实践对环境、社会可持续发展的影响。
	7-1 树立可持续发展理念，理解并掌握与食品质量安全工程相关的技术研究、工艺开发、工厂设计、厂区建设、生产及流通等食品质量安全管理过程对生态环境及社会环境影响的评价方式和评价要点。
	教学目标4

	11）项目管理：理解并掌握工程管理原理与经济决策方法，并能在多学科实践环境中应用。
	11-2 能够将项目管理和经济决策的原理和方法，应用于食品质量安全工程相关的产品开发、质量管控和监督等过程中。
	教学目标5


课程目标对毕业要求及指标点的关联矩阵如下：
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五、教学内容

    第1章  绪论  （支撑课程目标1、5）

    重点内容：质量和质量管理的基本概念。
    难点内容：企业质量管理的基本内容和手段。
教学内容：要求掌握质量和质量管理的基本概念，熟悉企业质量管理的基本内容和手段，了解食品质量管理的特点及其在食品加工中的地位和重要性。
1.1质量
1.2质量管理

1.3企业质量管理

1.4食品质量管理

    第2章  质量管理的数学方法与工具  （支撑课程目标1、2）

重点内容：质量管理的数学方法。
难点内容：质量管理的数学方法的使用。
教学要求：要求掌握质量管理的数学方法、使用方法；熟悉各种常用工具的特性；了解质量管理的数学方法使用注意事项。
2.1质量管理中的数据及统计方法
2.2分层法和调查表法
2.3相关图法

2.4主次因素排列图法和因果图法

2.5直方图法

2.6控制图法
    第3章  食品质量成本管理  （支撑课程目标2、3）

重点内容：质量成本管理的基本知识和基本理论。
难点内容：质量成本的项目及核算。
教学要求：要求掌握质量成本管理的基本知识和基本理论，具有在企业质量管理中实际运用的能力；熟悉质量成本的项目及核算；了解质量成本优化。
3.l质量的经济性
3.2质量成本的基本概念
3.3质量成本管理

3.4质量成本优化

3.5全面质量成本
    第4章  食品质量法规  （支撑课程目4、5）

重点内容：中国食品质量法规的主要内容。
难点内容：食品法典委员会及国际放射防护委员会的章程。
教学要求：掌握中国食品质量法规的主要内容；熟悉食品法典委员会及国际放射防护委员会的章程；了解美国食品质量法规的基本内容。
4.l中国食品质量法规
4.2国际食品质量法规
    第5章  食品质量标准  （支撑课程目标1、2）

重点内容：编制标准和贯彻实施标准的原则和方法。
难点内容：查询获取国内外食品标准文献的方法。
教学要求：要求掌握编制标准和贯彻实施标准的原则和方法；熟悉查询获取国内外食品标准文献的方法；了解国内外有关食品标准和标准化的基本情况和发展动态
5.l概述
5.2我国食品标准
5.3国际食品标准
5.4食品标准文献检索
    第6章  食品生产许可（支撑课程目1、2、3）
    重点内容：食品生产许可
    难点内容：HACCP计划的制定与实施。
    教学要求：要求掌握食品生产许可；了解生产许可证申请程序。
6.1食品生产许可制度
6.2食品生产许可证申请程序
第7章  ISO9000质量保证标准体系与IS014000环境管理体系（支撑课程目标3、4）
    重点内容：IS09000质量管理与质量保证体系。
    难点内容：熟悉IS014000环境管理体系的主要内容。
    教学要求：要求掌握IS09000质量管理与质量保证体系的主要内容；熟悉IS014000环境管理体系的主要内容；了解在食品企业建立食品质量保证体系和环境质量保证体系的步骤和方法
7.1 ISO9000质量管理与质量保证体系
7.2 ISO14000环境管理体系
第8章  食品质量检验管理  （支撑课程目1、2、3）
    重点内容：食品质量检验的基本知识。
难点内容：建立质量检验组织机构、质量检验计划的编制与实施。
    教学要求：要求掌握掌握食品质量检验的基本知识；熟悉学会建立质量检验组织机构、质量检验计划的编制与实施；了解质量检验制度、食品安全性评价。
8.1质量检验概述
8.2抽样检验和检验采样
8.3食品检验
第9章  食品质量安全管理与监督
 （支撑课程目标1、2、4、5）
    重点内容：食品质量安全管理的组织形式、内容、任务、和目标。
难点内容：食品质量安全管理的具体方法和措施。
    教学要求：要求掌握食品质量安全管理的组织形式、内容、任务、和目标；熟悉食品质量安全管理的具体方法和措施；了解食品质量安全管理具体案例。
9.1概述
9.2食品质量安全管理的组织形式、内容、任务、和目标
9.3食品质量安全管理方法与措施
六、教学安排

该课程每周2学时， 16周， 32学时为课堂授课教学时间。建议教学进度如下：

	章节
	学时数

	第1章  绪论
	4

	第2章  质量管理的数学方法与工具
	4

	第3章  食品质量成本管理
	2

	第4章  食品质量法规
	4

	第5章  食品质量标准
	4

	第6章  食品生产许可
	2

	第7章  ISO9000质量保证标准体系与IS014000环境管理体系
	4

	第8章  食品质量检验管理
	2

	第9章  食品质量安全管理与监督
	4

	复习或弹性教学
	2


七、课内实验内容、要求及学时

没有课内实验。

八、教学方法与手段
以课堂理论教学为主。课堂理论教学以多媒体课件为主，黑板板书为辅。在教学过程中注重能力的培养，多采用案例教学方法，提高理论教学实用性，提高学生分析和解决实际问题的能力。

九、考核方式及成绩评定
考核方式：期末考试闭卷+平时作业+出勤、课堂情况。
    成绩评定标准：总成绩（百分制）＝平时成绩（平时作业+出勤）×30％＋期末考试成绩×70％。

课程考核的具体要求及评分方法如下：
（1）理论考试70%，期末闭卷考试（笔试）。考试题型为：填空10%、名词解释20%、判断题10%、简答40%、综述题20%等题型。考试考点分布：根据教学目标及单元操作与食品工程相关性，根据教学目标分配各章节一定的分值。
（2）课后作业20%，本课程每章节安排一定量的习题，完成得分根据完成习题成绩总分占满分总分的百分率计分。
	课后作业
	得分

	作业严格按要求并及时完成；作业书写规范完整；正确率100%，没有抄袭情况
	100分

	作业按要求及时完成；作业书写较为规范完整；正确率80%至90%，没有抄袭情况
	80-90分

	作业基本按要求完成；作业书写规范及完整一般，正确率70%至80%，没有抄袭情况
	60-70分

	不能按照作业要求，未及时上交，但改正及时，态度端正；作业规范完整性一般，没有抄袭情况
	30-50分

	不能按照作业要求，未及时完成，作业规范完整性一般，老师指出后仍不改进或不上交作业情况。有抄袭情况为0分。
	0-20分


（3））出勤10%，按考勤记录折算。根据学生出勤及课堂互动表现评价。满分100分，出勤成绩采用扣分制，每旷课一次扣分10分，旷课 5 次以上者取消本次课程成绩。迟到、早退一次扣5分。发现课堂不当行为（非课程学习用手机、课堂睡觉等）一次扣5分。对课堂互动（课堂提问、回答问题、参与答疑）较好的适当加分（5分或10分）。最后得分按照：学生得分×10%。
十、教材及主要参考书
	指定教材：

	[1]、陈宗道、刘金福、陈绍军，食品质量与安全管理(第3版)，中国农业大学出版社.2016.8

	参考书目：

	[1]、冯叙桥、赵静，食品质量管理学，中国轻工业出版社，2017.1

	[2]、龚益鸣，质量管理学，复旦大学出版社，2018.3

	[3]、祝宝一，ISO9000认证通用教程，机械工业出版社，2018.5


PAGE  
1

