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	课程编号
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	课程类别
	核心课程
	课程性质
	必修

	学分
	4
	理论+实验
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	总学时数
	48

	先修课程
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	开课系部
	食品

	面向专业
	食品科学与工程
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	5


注：课程类别是指基础课程/核心课程/模块课程/素质拓展课程； 
课程性质是指必修/限修/选修

一、 课程目标
《食品安全学》是食品类及其相关专业的一门专业主干课程，是一门综合应用食品化学、食品分析检验、微生物学、毒理学和流行病学等学科的方法,研究食品中可能存在的有毒有害物质及其作用机理,采取相应的措施对有害因素进行控制,从而提高食品质量,保证消费者健康的学科，涉及的内容同生产、生活、生命健康等密切相关。课程主要围绕食品安全为中心，主要包括对生物、化学、物理等有害物质和因素污染食品的途径源、性质、作用、含量水平进行分析和评价，制定食品质量标准，规定最大残留量、每日允许摄入量等，采取有效的预防管理措施，保障食品质量安全，制定相关法规，对食品生产、加工、贮运和销售过程 进行监督管理等，该课程系统、全面地介绍了食品从农田到餐桌可能存在的各种安全问题以及防控措施。
本课程融合课程思政内容，将德育内容融入课程体系，支撑和满足食品科学与工程专业毕业要求的第8项要求，具体内容为：“有扎实的数、理、化、生物学基础理论知识，系统掌握食品工程技术所需的生物化学、微生物学、食品化学、食工原理等方面的基本理论知识，以及食品保藏、食品加工、食品质量控制等的基本理论和技术。”通过课程内容与德育相关内容融合的设计，使学生在具备专业能力的基础上，树立正确的人生观和价值观，坚定积极健康的理想信念，具有较强的社会责任感和食品安全意识，将来能为食品行业把好食品安全关;做诚信、爱国、有责任担当、具有时代精神和工匠精神的职业素养高的食品人。
通过理论教学和实践活动，达到以下课程目标：
（1）使学生理解食品安全的概念及重要性，掌握食品安全危害及危害物质进入食物的途径。（重点支撑毕业要求8）
（2）使学生掌握细菌、真菌、寄生虫、病毒对食品安全的影响;掌握农药、兽药、食品添加剂、有机物质对食品安全的影响;掌握包裝材料纸、金属、塑料、印油对食品安全的影响;掌握转基因食品安全性的概念。（重点支撑毕业要求8）
（3）使学生理解GMP、SSOP、IS22000等管理体系的构成和特点。（重点支撑毕业要求8）
（4）了解食品安全学和相关学科的最新动态和知识。（重点支撑毕业要求3、6、8）
（5）使学生学会学习食品安全学及其它专业课程的方法。（重点支撑毕业要求5、8）
（6）锻炼学生逻辑思维能力，形成自主学习意识和习惯，将理论知识运用于分析、解决实际问题能力。（重点支撑毕业要求3、5、6）
    课程目标支撑的毕业要求指标点如表 1 所示：
表 1 课程目标与毕业要求指标点对应关系
	毕业要求
	指标点
	课程目标

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	毕业要求 3 
	养成实事求是的精神，具有自主学习和终身学习的意识，有不断学习和适应发展的能力。
	
	
	
	M
	
	M

	毕业要求5 
	具有一定的领导、组织、沟通、协作能力，能综合采用多种思维方式分析和解决问题。
	
	
	
	
	M
	M

	毕业要求6
	[bookmark: _Hlk41317489]具备敬业、守业的职业精神，了解并遵守所学专业的伦理和职业道德。
	
	
	
	M
	
	M

	毕业要求8
	[bookmark: _Hlk41380473]有扎实的数、理、化、生物学基础理论知识，系统掌握食品工程技术所需的生物化学、微生物学、食品化学、食工原理等方面的基本理论知识，以及食品保藏、食品加工、食品质量控制等的基本理论和技术。
	H
	H
	H
	M
	H
	


注：L—— 低相关支撑；M—— 中相关支撑；H——高相关撑
二、 课程教学内容和方法
教学内容对课程目标的支撑关系、教学方法与评价依据如表 2 所示：
表 2 教学内容和方法与课程目标的对应关系
	教学内容
	教学方法
	评价依据
	课程目标

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 绪论
	课堂讲授、自学、讨论
	课堂出勤、课堂互动、期末考试
	√
	
	
	√
	√
	√

	2. 食品的腐败及控制
	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	课堂出勤、课堂互动、单元测试、期末考试
	√
	√
	
	√
	√
	√

	3. 动植物天然有害成分对食品安全性的影响
	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	课堂出勤、课堂互动、单元测试、期末考试
	√
	√
	
	√
	√
	√

	4. 环境污染对食品安全性的影响
	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	课堂出勤、课堂互动、单元测试、期末考试
	√
	√
	
	√
	√
	√

	5.生物性污染对食品安全性的影响
	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	课堂出勤、课堂互动、单元测试、期末考试
	√
	√
	
	√
	√
	√

	6.化学物质应用对食品安全性的影响

	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	课堂出勤、课堂互动、单元测试、期末考试
	
	√
	
	√
	√
	√

	7.食品包装材料和容器对食品安全性的影响
	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	作业成绩、课堂互动情况、期末考试
	√
	√
	
	√
	√
	√

	8.专题讨论
	翻转课堂
	PPT成绩、课堂互动情况、期末考试
	√
	
	
	√
	√
	√

	9．非热杀菌食品的安全性
	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	作业成绩、课堂互动情况、期末考试
	
	√
	
	√
	√
	√

	10.转基因食品的安全性
	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	作业成绩、课堂互动情况、期末考试
	√
	√
	
	√
	√
	√

	11.生产过程中食品安全性质量控制
	课堂讲授、课堂练习、讨论、课下测试
	作业成绩、课堂互动情况、期末考试
	√
	
	√
	√
	√
	√

	12.专题讨论
	翻转课堂
	PPT成绩、课堂互动情况、期末考试
	√
	
	
	√
	√
	√


课程教学的详细内容与要求如下：
1. 概论
（1） 教学内容：
●食品安全性的历史观
●食品安全性的现代内涵
●食品安全性的监控
（2） 教学重点：食品安全性的现代内涵。
（3） 教学难点：食品安全性的监控。
（4） 教学要求：了解食品安全性的历史观及主要学习内容，掌握食品安全性的现代内涵和监控。
[德育要素及内容]
培养大学生树立正确的世界观、人生观、价值观，提高大学生的思想道德素质、身心健康素质，结合我国食品安全的现状，将科学价值观、诚信教育、责任意识、法制意识融入食品安全学课堂学中，培养学生具有较强的社会责任感和食品安全意识。
2. 食品的腐败及控制
（1） 教学内容：
●引起食品腐败变质的主要因素
  ●食品腐败的危害
  ●食品腐败变质的机理
  ●食品腐败控制
（2） 教学重点：引起食品腐败变质的主要因素 
（3） 教学难点：控制食品腐败的措施 
（4） 教学要求：了解引起食品腐败变质的原因及食品腐败的危害，掌握食品腐败变质的机理及食品腐败控制。
[德育要素及内容]
结合腐败食品原料使用乱象案例，培养学生的诚信意识，要从良知出发，守住科学底线，坚守住“道德底线”并践行它。激发学生的使命感和责任感。
3. 动植物天然有害成分对食品安全性的影响
（1） 教学内容：
●引起食品腐败变质的主要因素
  ●含天然有毒物质的植物性食物
  ●含天然有毒物质的动物性食物
  ●毒蘑菇
（2） 教学重点：含天然有毒物质的植物性和动物性食物
（3） 教学难点：毒蘑菇中的有毒天然成分
（4） 教学要求：了解食品中的化学成分、有毒物质及种类；掌握含天然有毒物质的植物性和动物性食物；了解有关有毒的蘑菇中的有毒物质。
[德育要素及内容]
以食品安全经典案例启发学生，在讲解案例的过程中，引入国家战略和行业需求。
4. 环境污染对食品安全性的影响
（1） 教学内容：
●环境污染与食品安全的关系
  ●大气污染对食品安全性的影响
  ●水体污染对食品安全性的影响
  ●土壤污染对食品安全性的影响
●放射性物质对食品安全性的影响
（2） 教学重点：大气污染、水体污染、土壤污染及放射性物质对食品安全的影响 
（3） 教学难点：放射性物质对食品安全的影响 
（4） 教学要求：了解环境污染和食品安全的关系，掌握大气污染、水体污染、土壤污染及放射性物质对食品安全的影响。
[德育要素及内容]
通过展示日本水俣病事件的图片，然后提出问题：“汞污染的来源，汞为什么会使人中毒，如何预防汞污染？”以启发式教学法引导学生深入学习知识，同时让学生认识到爱护环境、保护生态、保护我们共同家园的重要性。
5. 生物性污染对食品安全性的影响
（1） 教学内容：
●真菌对食品安全性的影响
  ●细菌对食品安全性的影响
  ●病毒对食品安全性的影响
  ●寄生虫对食品安全性的影响
●昆虫对食品安全性的影响
（2） 教学重点：真菌、细菌对食品安全性的影响 
（3） 教学难点：病毒、寄生虫对食品安全性的影响 
（4） 教学要求：掌握生物性污染（包括真菌、细菌、病毒、寄生虫等）对食品安全性的影响。
[德育要素及内容]
结合“诺贝尔奖”获得者屠呦呦发现青蒿素的过程，让学生掌握发现科学问题、解决科学问题的方法，培养学生良好的科研思路和科研方法。注重教学内容与社会热点的衔接，引导学生关心时事，关心国家、关心人民、关心世界，激发学生的使命感和责任感，学会担当社会责任。
6. 化学物质应用对食品安全性的影响
（1） 教学内容：
●食品添加剂对食品安全性的影响
  ●农药残留对食品安全性的影响
  ●兽药残留对食品安全性的影响
  ●金属对食品安全性的影响
●硝酸盐、亚硝酸盐对食品安全性的影响
  ●其他化学物质对食品安全性的影响
（2） 教学重点：食品添加剂及硝酸盐、亚硝酸盐对食品安全性的影响
（3） 教学难点：农药、兽药残留对食品安全性的影响 
（4） 教学要求：掌握主要化学物质（食品添加剂、农药残留等）碎食品安全性的影响；了解其他化学物质对食品安全性的影响。
[德育要素及内容]
培养学生求真务实，心系人民健康的大局意识。任何食品从业人员不可为所谓的跨国企业、所谓的名牌、所谓的世界标准、所谓的专利、所谓的百年企业包装而鼓吹，要坚持产品质量第一位，民众健康第一位的职责，不必也不应该为企业包装而夸大达到销售目的。
7. 食品包装材料和容器对食品安全性的影响
（1） 教学内容：
●塑料包装材料及其制品的食品安全性问题
  ●橡胶制品的食品安全性问题
  ●纸和纸板包装材料的食品安全性问题
  ●金属、玻璃、搪瓷和陶瓷包装材料及其制品的食品安全性问题
●食品包装材料的痕量污染物
（2） 教学重点：几种食品包装材料的食品安全性问题 
（3） 教学难点：包装材料的痕量污染物 
（4） 教学要求：了解食品包装材料的痕量污染物；掌握食品包装对食品安全性营养。
[德育要素及内容]
通过对食品安全的伦理成因分析，使学生了解食品生产、包装及消费等各方面都会涉及行业自律及职业道德，引出学生应以食品安全为己任，自律自强，艰苦奋斗，为食品行业的发展做出自己的贡献。
8. 非热杀菌食品的安全性
（1） 教学内容：
●食品非热杀菌的定义及重要种类
  ●辐照食品的定义及安全性评价
  ●超高压食品的定义及安全性评价
（2） 教学重点：食品非热杀菌的定义及重要种类
（3） 教学难点：辐照、超高压食品的定义及安全性评价
（4） 教学要求：了解并掌握食品非热杀菌的定义及种类，掌握辐照、超高压食品的定义及安全性。
9. 转基因食品的安全性
（1） 教学内容：
●转基因食品安全性问题
  ●转基因食品安全性评价
  ●转基因食品的管理与法规
（2） 教学重点：转基因食品的安全性问题
（3） 教学难点：转基因食品的安全性评价 
（4） 教学要求：了解转基因食品的安全性，掌握如何评价转基因食品安全性。
[德育要素及内容]
[bookmark: _GoBack]结合转基因食品实例，分析转基因食品的优缺点和安全性，使学生对转基因食品有正确的认知，培养学生辩证思考的能力。并能科学解答转基因食品安全性问题，增强学生的社会责任感、道德意识、安全意识和服务意识。
10. 生产过程中食品安全性质量控制
（1） 教学内容：
●GMP对食品安全和质量的控制
  ●HACCP对食品安全和质量的控制
（2） 教学重点：HACCP对食品安全和质量的控制 
（3） 教学难点：GMP、HACCP、SSOP之间的关系
（4） 教学要求：掌握GMP和HACCP在食品安全和质量控制中的应用。
[德育要素及内容]
结合“工匠精神”、“饮食观”、 “可持续发展”、“饮食文明”等进行教学情境设置，让学生感受对食品质量的严格把关、精益求精的精神。引出要让全民做到“食无忧”，不仅需要政府的监管，需要政府在信用体系方面加大建设力度，更重要的是作为一个社会公民，一个“食品人”要守得处世的基本准则，忠诚于自己的祖国，恪守职业道德。
三、 课程考核方式
    本课程为考试课程。
    课程成绩评定办法：课程成绩按百分制计分，由平时成绩和期末考试成绩综合评定。
1. 平时成绩：占 50%
平时成绩包括以下 4 个部分：
●作业：占总成绩的 20%；根据作业批阅成绩考核。
●互动与实践 ：占总成绩的20%，以课堂上提问、课后布置实践作业、文献查阅。
●学生展示等各种方式开展，根据学生参与情况、表现及阅读报告进行考核。
●随堂练习：占总成绩的 10%；针对部分需要训练的内容，课堂上布置随堂练习题，至少 5次。
2. 期末考试成绩：占 50%
如果累计缺交作业或者累计旷课课时超过学校规定的比例，则取消期末考试资格。
四、 教学组织
本课程教学实施过程中将采用如下教学组织方法和教学手段：
（1）理论以多媒体教学为主。
（2）研讨式教学：本课程根据课时安排2次研讨，每次研讨结束要求提交研讨报告一份；根据课时情况可安排自学。课程内容的学时安排可以根据实际课时适当调整。
（3）要求自学部分教学内容。自学式是：教师布置内容提纲→学生自学MOODLE微课和爱课程网站课程内容→完成相应内容作业→评定成绩。
五、学时分配
	教学内容
	学时分配

	
	理论
	讨论
	自学

	绪论
	3
	1
	2

	食品的腐败及控制
	2
	2
	2

	动植物天然有害成分对食品安全性的影响
	3
	2
	2

	环境污染对食品安全性的影响
	2
	2
	2

	生物性污染对食品安全性的影响
	6
	2
	2

	化学物质应用对食品安全性的影响
	6
	2
	2

	食品包装材料和容器对食品安全性的影响
	2
	2
	2

	专题讨论
	6
	0
	2

	非热杀菌食品的安全性
	2
	1
	2

	转基因食品的安全性
	2
	1
	2

	生产过程中食品安全性质量控制
	2
	1
	2

	专题讨论
	6
	0
	2

	合计
	48（课内）
	16
	24

	总计
	88（（课内+课外））



备注：自学学时用于预习、复习、习题、自学、课堂拓展等学习活动等。
六、 教材与参考书
1. 教材：
   陈卫平， 王伯华， 江勇主编  《食品安全学》   华中科技大学出版社   2013年8月
2. 参考书：
（1） 钟耀广编，《食品安全学》，化学工业出版社， 2010年
（2）杨洁彬编， 《食品安全性》，中国轻工业出版社， 2005年
（3） 史贤明主编，《食品安全与卫生学》， 中国农业出版社， 2003年
（4） 吴永宁主编，《现代食品安全科学》， 化学工业出版社， 2003年
七、 说明
本课程大纲仅适用于已修读过先修课《食品营养学》、《食品微生物》、《食品化学》等课程的学生，其他学生需自学食品营养学、食品微生物、食品化学的基础知识。习题课视作业批改情况机动安排。

执笔人：史卿 
审核人：课程组全体教师
