
《食品质量与安全导论》课程教学大纲 

课程名称：食品质量与安全导论 课程类别（必修/选修）：必修 

课程英文名称：Introduction of Food Quality and Safety 

总学时/周学时/学分：18/2/1 其中实验/实践学时：0 

先修课程：《分析化学》、《无机化学》 

授课时间：1-9 周，周三 3-4 节 授课地点：松山湖校区 6D-402 

授课对象：2017 级食品质量与安全 1、2 班 

开课学院：化学工程与能源技术学院 

任课教师姓名/职称：李琳/教授、朱杰/副教授、陈思谦/讲师 

答疑时间、地点与方式：1.课前、课间和课后，采用一对一的问答方式；2.充分利用现代网络手段（QQ、

微信），进行远程答疑；3. 上课自由提问讨论；4. 课外在 12L-405 答疑。 

课程考核方式：开卷（√）闭卷（）课程论文（）其它（） 

使用教材：《食品安全导论》（第 2 版）谢明勇，陈绍军.中国农业大学出版社，2016.08 

教学参考资料：《食品安全导论》谢明勇，陈绍军.中国农业大学出版社，2009.08 

《食品安全性》杨洁彬等主编，中国轻工业出版社，1999 年 1 月 

《食品原料学》李立特，中国农业出版社，2000 年 6 月； 

课程简介： 

本课程是食品质量与安全专业的学科基础必修课。课程从总体上介绍食品安全基本内涵、食品

安全学科的形成与发展、食品安全教育体系以及国内外针对食品安全开展的研究状况。着重介绍食品

的危害因素、安全性评价、食品安全检测技术、控制技术及规范、食品安全溯源及预警技术等内容，

同时对食品安全标准体系和食品安全法律法规及管理体系进行详细讲授。 

课程教学目标 

1．了解食品质量与安全隐患的主要来源

和对人类健康可能带来的危害； 

2．了解国内外有关食品安全性的发展和

现代内涵，掌握与之相关的基本概念； 

3．了解食品安全性与环境之间污染之间

的关系，影响食品原料生产、加工和储藏

过程中安全性的主要因子和防止措施； 

4．理解化学、食品加工、生态环境等学

科领域内在关联及理论基础； 

5．培养学生关心经济社会建设和科学发

展的意识以及实事求是的科学态度，养成

良好的科学习惯和针对实际问题的批判

性思维。 

本课程与学生核心能力培养之间的关联(授课对象为理工

科专业学生的课程填写此栏）： 

□核心能力 1. 掌握数学、物理、化学、生命科学等基本理

论和基本知识。 

核心能力 2. 掌握食品科学领域基本理论、国内外食品标

准与法规以及食品质量与安全管理的基本理论和基本方

法。 

□核心能力 3. 具备设计执行食品体系检测分析实验与仪

器操作、分析实验数据的能力。 

□核心能力 4. 具备食品生产设计、技术开发与管理的基本

技能。 

核心能力 5. 具备搜集资料、分析问题和解决问题的能力

以及适应社会需求的能力。 

□核心能力 6. 具备英语听说和读写能力，了解食品质量控

制、食品安全对社会的影响，并培养持续学习的习惯与能

力。 

□核心能力 7. 具备计划管理、有效沟通与团队合作能力。 



核心能力 8. 理解科学技术伦理及安全、卫生、环保等社

会责任。 

理论教学进程表 

周次 教学主题 
教学

时长 
教学的重点与难点 教学方式 作业安排 

1-2 绪论 4 

食品安全的基本概念；食品安全领域存在的主

要问题及食品安全研究的主要内容和方法；食

品安全研究的重要性。 

讲授 

课堂讨论

及课后思

考题 

3 
食品安全危害性

来源 
2 

食品污染的概念及分类；食品的微生物污染及

食品卫生学意义；各种农兽药残留的污染来

源、毒性及预防措施；有害金属对食品的污染

途径、毒性及预防措施；食品中致癌物的污染

来源、毒性及其预防措施。 

讲授 

课 堂 讨

论，课后

思考题及

第 1 次课

后作业 

4 食源性疾病 2 

食源性疾病的概念及分类；食物中毒的特点及

分类；各类食物中毒的预防措施；常见食物过

敏原种类及食物过敏的预防。 

讲授 

课堂讨论

及课后思

考题 

5 食品的安全评价 2 

食品毒理学相关的基本概念；食品安全风险性

评价的内容、方法与步骤；食品安全风险性评

价的基本框架；毒物作用机理及影响因素；食

品安全风险性分析及应用。 

讲授 

课 堂 讨

论，课后

思考题及

第 2 次作

业 

6 
食品安全检测技

术 
2 

食品中有毒、有害物质的基本概念；各类有毒、

有害物质分析的样品前处理技术；食品中有

毒、有害物质的分析方法。 

讲授 

课堂讨论

及课后思

考题 

7 
食品安全控制技

术及规范 
2 

食品安全控制技术及规范的基本概念；各类食

品安全控制技术及规范的过程和方法；实施食

品安全控制技术及规范的重要性。 

讲授 

课堂讨论

及课后思

考题 

8 
食品安全溯源及

预警技术 
2 

食品安全溯源技术研究的意义；食品溯源系统

和安全预警体系建立的目的、要求和原则；国

内外代表性的食品溯源系统和预警系统；食品

安全溯源及预警的相关概念；食品溯源系统的

主要功能模块、建立阶段及步骤；食品安全预

警系统的结构和评价指标设计；建立食品溯源

系统和安全预警体系的流程。 

讲授 

课 堂 讨

论，课后

思考题及

第 3 次作

业 

9 

食品安全标准体

系、食品安全法

律法规与管理体

系 

2 

食品安全标准的基本概念；食品安全标准体系

建立的目的及意义；我国食品安全标准的制定

与执行情况；《食品安全法》的内容体系和我

国食品安全监管的内容；了解美国、欧盟、日

讲授 

课 堂 讨

论，课后

思考题及

第 4 次作



本食品安全的法律法规体系及食品安全监管

体系。 

业 

合计： 18    

成绩评定方法及标准 

考核形式 评价标准 权重 

平时考核 

一、考勤（占平时成绩 40%） 

1. 考勤成绩为百分制。 

2. 无故缺课 1-3 次，扣考勤成绩 20 分/次。 

3. 无故缺课 3 次以上，考勤成绩记 0 分。 

二、作业（占平时成绩 60%） 

每节课后教师会根据课时和讲述内容布置相关作业及课后思

考。作业的评分标准为百分制，共 4 次，每次作业占平时成绩

的 15%，共占 60%。 

三、课堂讨论（奖励成绩） 

课堂讨论依据学生课堂问题的回答情况，以回答人的主动性、

内容、语言组织、时间控制为评价标准，给予 1-5 分的平时成

绩奖励分。 

注：平时考核成绩满分为 100 分。 

30% 

期末考试成绩 按照期末考试成绩进行评价，百分制，满分 100 分。 70% 

大纲编写时间：2019/3/5 

系（部）审查意见： 

 

我系（部）已对本课程教学大纲进行了审查，同意执行。 

 

 

 

系（部）主任签名：       日期：2019 年 3 月 13  日 

 

 




