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食品安全与质量管理实务课程标准

课程实训学时数：30

适用的专业范围及层次： 全日制专科食品检验检测技术专业

学分：2

考核方式：考查

编制人：谢桂勉

说 明

一、教学目的和要求

食品安全与质量管理实务是全日制专科食品检验检测技术学生必修的专业课。

开设此课程的任务和目的是：使学生了解国内外食品安全与质量管理的发展概况

和趋势，熟悉污染食品的主要因素及其危险性评价，着重培养学生食品安全管理

体系文件编制的能力，为学生学习其它专业课程和走上工作岗位打下良好的基础。

本课程要求学生掌握以下几个方面的内容：

（一）食品安全性影响因素

（二）危害分析与关键控制点基本原理

（三）食品安全管理体系标准与相关法律法规

（四）食品安全管理体系文件的编制

在教学过程中，建议采用行动导向教学法，使学生成为课堂的主体，在掌握重

点知识的基础上，着重培养学生分析问题和解决问题的能力。

二、课程内容和学时分配

根据教学计划规定的学时数，实训 30学时，具体学时分配如下表，供参考。

课程内容和学时分配表

序号 内 容 理论课时数 实验课时数 总课时数

1 体系文件编制基础 3 3
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2 文件控制程序的编写 3 3

3 不合格品和潜在不安全品控制程序

的编写

3 3

4 纠正预防措施控制程序的编写 3 3

5 前提方案的编制 3 3

6 HACCP计划书的编制 3 3

7 食品安全管理手册的编制 3 3

8 审核计划的编写 3 3

9 检查表的编写 3 3

10 审核报告的编写 3 3

合 计 30 30

三、教学建议

原则上教师应该遵照课程标准的要求，以及大纲所确定的基本内容完成教学

任务，但对教学内容的顺序安排，教学时数的分配等方面，可根据实际情况灵活

处理。

四、教学内容

实训一 体系文件编制基础

教学目标：

一、知识目标

1. 熟悉食品安全管理体系文件的类型。

2. 了解质量管理体系的一般运行模式。

二、能力目标

1. 熟悉食品安全管理体系文件的准备工作。

2. 熟悉食品安全管理体系文件编制的基本方法。

三、素养目标

1. 通过创设情景、问题、激发学生的好奇心和求知欲。
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2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

教学内容：

一、食品安全管理

二、食品安全管理体系文件

三、食品安全管理体系文件编制规范

四、食品安全管理体系文件基本素材制作

实训二 文件控制程序的编写

教学目标：

一、知识目标

1. 了解文件控制程序的定义和类型。

2. 熟悉文件控制程序的基本要求。

二、能力目标

1. 熟悉常规文件控制程序的编写框架。

2. 掌握常规文件控制程序的编写方法。

三、素养目标

1. 通过创设情景、问题、激发学生的好奇心和求知欲。

2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生良好的职业素养。

教学内容：

一、文件的分类、编号及标识规定

二、文件的编制规定

三、文件正本的审批与识别规定

四、文件分发规定

五、文件的更改规定

六、文件的换版与作废规定

七、文件的日常管理规定

八、外来文件的管理规定

九、外部文件的管理规定
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实训三 不合格品和潜在不安全品控制程序的编写

教学目标：

一、知识目标

1. 了解不合格品的判断依据和相关产品标准。

2. 熟悉不合格品的控制程序的基本内容。

二、能力目标

1. 熟悉不合格品和潜在不安全品控制程序的基本要求。

2. 掌握不合格品和潜在不安全品控制程序的编写方法。

三、素养目标

1. 通过创设情景、问题、激发学生的好奇心和求知欲。

2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生严谨的工作态度和守护食品安全的责任感。

教学内容：

一、进料不合格品处理规定

二、（半）成品检验的不合格品处理规定

三、交付或开始使用后发现的不合格品处理规定

四、潜在不安全产品的处理规定

五、其他不合格品的处理规定

六、召回规定

实训四 纠正预防措施控制程序的编写

教学目标：

一、知识目标

1. 了解纠正、纠正措施、预防措施的概念。

2. 熟悉纠正预防措施控制程序的基本内容。

二、能力目标

1. 熟悉纠正预防措施控制程序的基本要求。

2. 掌握纠正预防措施控制程序的编写方法。

三、素养目标

1. 通过创设情景、问题、激发学生的好奇心和求知欲。
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2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生严谨的工作态度和守护食品安全的责任感。

教学内容：

一、不合格或潜在不合格的发现与识别规定

二、不合格或潜在不合格的处理规定

三、原因分析、制订措施并执行规定

四、措施的验证与跟踪规定

五、《纠正/预防措施报告》记录的管理规定

实训五 前提方案的编制

教学目标：

一、知识目标

1. 了解企业生产厂房布局等基础条件和卫生管理的基本要求。

2. 了解企业生产前提方案的基本要求。

二、能力目标

1. 熟悉前提方案的基本内容和编制规范。

2. 掌握前提方案编制的方法。

三、素养目标

1. 通过创设情景、问题、激发学生的好奇心和求知欲。

2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生严谨的工作态度和守护食品安全的责任感。

教学内容：

一、企业生产前提方案的基本要求

二、操作性前提方案的基本内容

三、前提方案编制规范

四、前提方案编制训练

项目六 HACCP 计划书的编制

教学目标：

一、知识目标
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1. 了解食品生产过程中常见的安全危害及控制措施。

2. 熟悉危害分析与关键控制点的基本内容。

二、能力目标

1. 熟悉 HACCP计划书编制的规范。

2. 掌握 HACCP计划书编制的方法。

三、素养目标

1. 通过创设情景、问题、激发学生的好奇心和求知欲。

2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生严谨的工作态度和守护食品安全的责任感。

教学内容：

一、产品工艺流程及危害分析

二、关键控制点的制定

三、HACCP计划书编制规范

四、HACCP计划书编制训练

项目七 食品安全管理手册

教学目标：

一、知识目标

1. 了解企业食品安全管理体系的基本架构。

2. 熟悉食品安全管理体系标准基本内容。

二、能力目标

1. 熟悉食品安全管理手册编制规范。

2. 掌握食品安全管理手册编制方法。

三、素养目标

1. 通过创设情景、问题、激发学生的好奇心和求知欲。

2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生严谨的工作态度和守护食品安全的责任感。

教学内容：

一、食品安全管理体系标准

二、食品安全管理手册编制规范
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三、食品安全管理手册编制训练

项目八 审核计划的编写

教学目标：

一、知识目标

1. 了解食品安全管理体系内审目的和范围。

2. 熟悉食品安全管理体系内审的基本程序。

二、能力目标

1. 熟悉审核计划的编写要求。

2. 掌握审核计划的编写方法。

三、素养目标

1. 通过自主寻找案例、体验食品企业质量管理岗位工作过程，增强学生的自信心、

激发学生对食品质量管理的兴趣。

2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生严谨的工作态度和守护食品安全的责任感。

教学内容：

一、食品安全管理体系内部审核

二、食品安全管理体系审核计划基本要求

三、食品安全管理体系审核计划编写规范

四、食品安全管理体系审核计划编写训练

项目九 检查表的编写

教学目标：

一、知识目标

1. 了解食品安全管理体系标准基本条款。

2. 熟悉企业各部门检查表的基本内容。

二、能力目标

1. 熟悉检查表的编写要求。

2. 掌握检查表的编写方法。

三、素养目标
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1. 通过自主寻找案例、体验食品企业质量管理岗位工作过程，增强学生的自信心、

激发学生对食品质量管理的兴趣。

2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生严谨的工作态度和守护食品安全的责任感。

教学内容：

一、检查表基本内容

二、检查表编写规范

三、检查表编写训练

项目十 审核报告的编写

教学目标：

一、知识目标

1. 了解审核报告的目的和要求。

2. 熟悉审核报告的基本内容。

二、能力目标

1. 熟悉审核报告编写的基本要求。

2. 掌握审核报告编写的方法。

三、素养目标

1. 通过自主寻找案例、体验食品企业质量管理岗位工作过程，增强学生的自信心、

激发学生对食品质量管理的兴趣。

2. 通过项目教学、小组交流，培养学生互助合作的团队精神。

3. 培养学生严谨的工作态度和守护食品安全的责任感。

教学内容：

一、审核报告基本内容

二、审核报告编写规范

三、审核报告编写训练

五、建议使用教材及主要参考书

张挺等主编：《食品安全与质量控制技术》 中国医药科技出版社
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蔡花真等主编：《食品安全与质量管理》 化学工业出版社

翁鸿珍等编：《食品质量管理》 高等教育出版社

杨国伟等主编：《食品质量管理》 化学工业出版社


