食品安全学课程教学大纲

食品与生物工程学院本科课程教学大纲


《食品安全学》教学大纲

一、基本信息

	课程代码：
	FSE025
	课程性质：专业核心课
	

	课程名称：
	食品安全学
	英文名称：（Food Safety）
	

	学时/学分：
	32/2
	开课时间：大三（下）
	

	适用对象：
	食品科学与工程专业

	先修课程：
	食品工艺学、化工原理、生物化学、微生物学、无机及分析化学、物理化学、有机化学、食品机械与设备等

	大纲执笔人：
	朱炫 
	大纲审核人：孟岳成 
	 

	修订时间：
	2023-7
	当前版本：2023版
	


二、课程描述

食品安全学为专业必修课，主要面向食品科学与工程专业学生。食品安全涉及面很广，不仅从种植养殖到加工生产，从储运销售到餐桌消费，链条很长，而且农产品和食品的种类繁多，影响因素复杂，通过面向食品加工专业学生的综合性《食品安全》课程，旨在加深食品安全科学知识，提高大学生食品安全意识和应用能力，此外，还对食品安全的社会关注的热点问题、研究动态和发展趋势加以讨论，从而建立学生的制度自信。使学生掌握食品安全的基本知识的同时，为学生在今后的生产工作中防范食品安全的风险奠定基础，从而形成我国食品工业体系的自信。

三、教学目标

通过本课程的理论教学，学生能够具备如下能力：

1 针对复杂食品科学与工程问题中的关键环节和技术，能综合运用加工、健康和品质等知识，并结合文献资料、数据等找出主要影响因素及其联系。

2 能够关注社会、健康、安全、法律、文化和环境等限制因素，并能从食品科学与工程角度对这些因素进行权衡，对研发方案的可行性进行评价，并提出优化措施、体现创新。

3 能够熟知食品科学与工程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1.理解食品加工过程中，关键食品安全风险点的分析、控制、验证和相应的设备选择，实现对于食品安全监测和规避能力。对过程安全可行性进行评价，并能提出优化措施和方案。

教学目标2. 掌握生物、化学和物理等方面的食品安全危害物质，了解食品安全的关键风险点，并了解食品安全的系统环境风险点，掌握接触材料引发的食品安全风险 。
教学目标3. 理解GMP、SSOP、IS22000等管理体系的构成和特点。掌握食品安全法、管理条列，了解转基因食品安全性的概念，熟悉食品安全检测与转基因食品安全性检测技术、管理方法和法律法规。
四、课程目标对毕业要求的支撑

	毕业要求
	指标点
	课程目标

	6）问题分析：能够基于工程相关背景知识进行合理分析，评价食品工业实践与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 工程与社会：能够基于工程相关背景知识进行合理分析，评价食品工业实践与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。
	教学目标1

	7）环境和可持续发展：能够理解和评价针对复杂食品产品工程的实践过程对环境、社会可持续发展的影响。

	7 环境和可持续发展：能够理解和评价针对复杂食品产品工程的实践过程对环境、社会可持续发展的影响。
	教学目标2

	8）具有人文社会科学素养，理解食品相关职业的性质和社会责任，在工程实践中能够自觉遵守职业道德规范和行为规范，履行相应的责任和义务。
	8-3 具有人文社会科学素养，理解食品相关职业的性质和社会责任，在工程实践中能够自觉遵守职业道德规范和行为规范，履行相应的责任和义务。


	教学目标3


课程目标对毕业要求及指标点的关联矩阵如下：

	
	指标点2-2
	指标点3-3
	指标点6-2

	课程目标1
	1.0
	
	

	课程目标2
	
	1.0
	

	课程目标3
	
	
	1.0


五、教学内容

第一章食品安全概论（支撑指标点1）

重点内容：食品安全定义。

难点内容：食品中可能存在的危害。

教学要求：清晰掌握食品安全的全名定义，能够快速分析食品安全的原因。比较世界各个经济体食品安全现状，建立制度自信。

第二章 微生物与食品安全（支撑指标点1,2）
重点内容：细菌污染及其预防，真菌及其毒素污染及其预防，病毒污染及其预防。

难点内容：腐败和治病菌的区别，食品安全的微生物污染和次级污染的区别。

教学要求：充分了解食品安全中的微生物种类和致病条件。

第三章 食品化学污染与食品安全（支撑指标点1,2）

重点内容： 食品的化学性危害物，天然毒物质污染与食品安全，食品非法添加物的危害及与食品安全

难点内容：危害物的定量和安全边界确定方法。

教学要求：掌握化学性危害物和天然毒害无的检测方法，并区分非法添加和致毒差异。

食品原材料与食品安全（支撑指标点1,2）

重点内容： 植物性食品原料与食品安全，动物性食品原料与食品安全，水产品与食品安全，转基因食品的安全性。

难点内容：食品原料在不同食品体系中的不同安全标准比较。

教学要求：充分掌握我国、欧盟、美国及日本对于原料食品安全的差异。
大学生膳食营养与安全（支撑指标点1,2）

重点内容：分清食品安全与食品战略安全区别，并掌握食品营养安全的初步概念。

难点内容：食品营养安全的概念。

教学要求：了解食品安全的多重概念，并具备运用能力。了解我国十四五规划，健康中国规划，形成制度优越感。
第六章 食品原料的种植、养殖与食品安全性（支撑指标点1,2）

重点内容：农业生态环境与食品安全，化学肥料与食品安全，农药残留与食品安全，兽药残留与食品安全，饲料及饲料添加剂与食品安全的安全性。

难点内容：从系统论的角度看待食品安全问题和企业经济生产而导致的造假问题。

教学要求：充分了解食品安全是一个系统工程，初步具备使用工程思维拆解和分析食品安全问题。

第七章 食品加工与食品添加剂的安全性（支撑指标点1,2）

重点内容:食品加工环节安全知识，食品添加剂与食品安全。

难点内容：食品加工导致的二次污染问题。

教学要求：运用食品工艺学、食品化学等知识，充分了解食品加工环节的食品安全风险和控制方法。 

第八章 食品流通与餐饮服务与食品安全（支撑指标点1,3）

重点内容:食品流通环节与食品安全，餐饮服务环节与食品安全。

难点内容：分清食品安全流通环节的管理风险和质量风险。

教学要求：掌握从合格产品出厂到产品消费过程中的食品安全风险点，初步尝试设计管控计划，并核算成本。

第九章 食品质量标准（支撑指标点3）

重点内容:食品质量安全标准，绿色食品、有机食品和无公害食品。

难点内容：了解食品安全标准最低要求和最高要求，掌握经济指标在食品安全中的平衡作用。

教学要求：掌握以企业行为为基础的食品安全管控，和政府行为为基础的食品安全管控体系。了解我国特有的食品体系，建立食品安全自信心。

第十章  食品安全法律法规与监管（支撑指标点3）

重点内容:食品安全法与其他主要相关法律法规，国家食品安全的监管体系，若干食品安全重大事件解读。

难点内容：了解国家食品安全管理机构和职能，分清不同部门管辖范围及事故应急处理单位。

教学要求：掌握我国国内食品和进口食品的管理体系。了解我国特有的食品体系，建立食品安全自信心。

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

	第一章  食品安全概论
	2

	第二章  微生物与食品安全
	4

	第三章  食品化学污染与食品安全
	4

	第四章  食品原材料与食品安全
	4

	第五章 大学生膳食营养与安全
	2

	第六章  食品原料的种植、养殖与食品安全性
	4

	第七章  食品加工与食品添加剂的安全性
	4

	第八章  食品流通与餐饮服务与食品安全
	4

	第九章  食品质量标准
	2

	第十章  食品安全法律法规与监管性能
	2


七、课内实验内容、要求及学时

本课程无课内实验内容。

八、教学方法与手段

以课堂理论教学为主。教学内容设置上注意本课程知识的基础性与系统性。为了提高课程教学的效果，激发学生的学习热情，根据教学内容制作了形式新颖、图片丰富、图文并茂、具有较高质量的PPT多媒体课件。结合动物性食品加工过程中的具体问题进行讲授，促进学生理解课堂讲授的教学内容，巩固所学知识，设置课堂交流、讨论，以达到理论联系实际，提高学生分析问题和解决问题的能力。

九、考核方式及成绩评定

考核方式：期末考试（闭卷）+平时成绩

成绩评定标准：期末闭卷考试成绩占70%，平时成绩占30%（成绩评定为百分制）。

课程考核的具体要求及评分方法如下：

（1）期末闭卷考试（笔试）。考试题型为：填空题、名词解释、简答、论述题等题型。考试考点分布：根据教学目标分配各章节一定的分值。

本学期教学内容按照教学大纲和授课提纲执行，按照大纲要求课时和课程目标对应，考核内容基本符合教学内容分配。本学期课时分配如下：
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	目标1
	2
	2
	2
	2
	
	2
	2
	2
	
	
	14
	44

	目标2
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	2
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	2
	
	
	
	12
	38
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按照上述分数分配，试题分配如下：
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	目标1
	名词解释2题
	名词解释2题
	名词解释2题
	名词解释2题
	
	论述题1题
	论述题1题
	
	

	目标2
	
	简答题1题
	简答题1题
	简答题1题
	名词解释2题
	简答题2题
	
	
	

	目标3
	
	
	
	
	
	
	
	论述题1题
	论述题1题


其中，名词解释3分，问答题每题6分，论述题每题10分，计算题按章节大分设计。

（2）平时成绩占30%，其中课后作业20%，学生需要独立完成，并在规定课程上课前提

交。

	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


纪律考勤10%，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。最后得分按照：10×（学生得分）/（100分）。

十、教材及主要参考书

	指定教材：

	[1]王际辉主编，《食品安全学》，中国轻工业出版社，2018.1。

	参考书目：

	[1] 钟耀广,《食品安全学》,化学工业出版社, 2010.6

	[2]丁晓雯, 《食品安全学（第2版）》,中国农业大学出版社，2016.10
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