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	课程名称：食品安全与健康
	课程类别（必修/选修）：选修
	课程英文名称：Food Safety and Health
	总学时/周学时/学分：24/2/1.5
	其中实验/实践学时：0
	先修课程：无
	授课时间：1-12周 星期一 9-10节
	授课地点：6E307
	授课对象：2021级应用化学1、2班，2021级应化卓越1、2班，2021化学工艺1班，2021能源
	开课学院：化学工程与能源技术学院
	任课教师姓名/职称：彭敏/副教授
	答疑时间、地点与方式：1.每次上课的课前、课间和课后，在上课教室采用一对一的答疑方式；2.充分利用现
	课程考核方式：开卷（ ）闭卷（）课程论文（√）其它（ ）
	使用教材：《食品安全学》，王际辉，中国轻工业出版社，北京：2020年8月第二版。
	教学参考资料：《营养与健康》，刘翠格，化学工业出版社，北京：2017年6月第三版；《食品安全与卫生》
	课程简介：
	本课程旨在让学生了解健康、理解影响食品安全的因素，并用理性思维（包括化学思维等）进行分析，结合食品安
	课程教学目标
	支撑毕业要求指标点
	毕业要求
	目标1
	1.掌握人体健康、食品安全、食品营养、疾病的相关知识。
	6-1 了解化学工程实践对社会、健康、安全、法律法规以及工程伦理的影响，并理解应承担的社会责任；
	C6．工程与社会：能够基于化学相关背景知识进行合理分析，评价应用化学实践和相关工程问题解决方案对社会
	目标2
	1.掌握影响食品安全的因素；
	2.了解安全与健康之间的关系，并初步学会用食品安全知识保证健康。
	12-1 能认识不断探索和学习的必要性，具有自主学习和终身学习的意识；
	C12．终身学习：具有终身学习的意识，能自主学习和适应发展的能力。
	目标3
	1. 初步将食品安全学、营养学和健康管理相关知识运用于生活实际。 
	12-2 具有终身学习的知识基础，掌握自主学习的方法，了解拓展知识和能力的途径；
	C12．终身学习：具有终身学习的意识，能自主学习和适应发展的能力。
	理论教学进程表
	目标一
	目标二
	目标三
	大纲编写时间：2024年2月25日
	系（部）审查意见：

