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《食品安全与质量管理》课程标准 

 

课内学时数：32 

课程实验学时数：24 

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：3 

考核方式：考试 

编制人：黄莹星  

 

一、课程三维培养目标及要求 

食品安全与质量管理是全日制专科食品检验检测技术专业学生必修的专业课。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，着重培养学生建立、实施和审核各种食品安全控制和质量管

理体系的能力，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）食品安全性的评价 

（三）食品质量管理与安全控制技术 

（四）食品法规及食品标准 

课程三维培养目标主要包括以下几个方面的内容： 

1. 知识目标：要求学生熟悉掌握食品安全性影响因素、食品安全性的评价、食品质量管

理与安全控制技术及相关食品法规及食品标准； 

2. 能力目标：要求学生能独立思考并分析食品安全问题中所涉及到的安全性影响因素，

并掌握 HACCP 分析，初步掌握食品加工过程中品质控制的方法技术，结合相应法律

法规，培养为食品加工解决实际安全问题的能力； 

3. 素养目标： 熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，

也提升个人的职业素养。 

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。 
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课程思政：在课程中融入思政教育，旨在引导学生树立“人民至上、生命至上”的核心

理念。通过学习，学生不仅应掌握食品危害分析与风险管控的专业技能，更需深刻理解食品

安全关乎国计民生与社会稳定的重要意义。课程强调恪守职业道德与法律底线，弘扬诚信为

本、精益求精的工匠精神，培育高度的社会责任感。引导学生将个人职业发展同国家食品安

全战略与“健康中国”建设紧密结合起来，自觉成为维护食品安全的践行者与守护者，以实

际行动守护人民群众“舌尖上的安全” 

二、课程内容和学时分配 

根据教学计划规定的学时数，理论课 32 学时，实验课 24 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 第一章 绪论 2 0 2 

2 第二章 影响食品安全的危害因素及其

预防措施 
3 6 9 

3 第三章 食品质量控制方法 3 0 3 

4 第四章 食品法律法规与标准 3 0 3 

5 第五章 食品生产许可制度 3 3 6 

6 第六章 食品良好生产规范（GMP ) 3 3 6 

7 第七章 卫生标准操作程序（SSOP） 3 3 6 

8 第 八 章  危 害 分 析 与 关 键 控 制 点

（HACCP ) 
3 3 6 

9 第九章 ISO9001 质量管理体系 3 0 3 

10 第十章 ISO 22000 食品安全管理体系 3 0 3 

11 第十一章 食品企业内部审核 3 3 6 

合 计 32 24 56 

 

三、教学建议 
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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、理论教学部分 

绪论 

 

知识目标： 

1. 掌握食品、食品安全、食品质量基本概念 

2. 熟悉食品安全与质量控制的特殊性 

3. 了解当今食品安全现状与发展趋势 

能力目标： 

能够分析我国食品安全现状与发展趋势。 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、食品 

质量的定义 

《质量管理体系—基础和术语》中对质量的定义是：“一组固有特性满足要求的程度”。 

特性分为固有的特性和赋予的特性，固有特性是指事物本来就有的特性，赋予的特性是指

人为增加或给予事物的特性。 

二、食品安全 

三、食品质量管理概述 

1. 质量决定因素 

质量开发设计是产品质量形成最为关键的阶段。 

 生产制造质量生产制造是将设计的成果转化为现实的产品，是产品形成的主要环节。 

 食品质量主要包括产品的颜色、风味、气味、口感、营养、安全以及食用方便等。 
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 服务质量是产品质量的延续。 

2. 质量环  任何产品质量的形成基本遵循这样的过程： 

市场调研→产品研发→生产设计→采购→生产制造→检验→包装→储存→运输→销售→服务

一营销和市场调研。 

 

 

第二章 影响食品安全的危害因素及其预防措施 

知识目标： 

1. 掌握食品安全危害的种类、特性及其预防措施 

2. 熟悉各类食品安全危害的区别，常见食品污染物的来源 

3. 了解食品过敏原和流通环节易出现的危害及各类危害的检测手段 

能力目标： 

1. 能够分析和判断各类食品安全危害因素及性质 

2. 能够分析食品生产环节各类食品安全危害的来源 

3. 能够制定食品安全危害预防措施 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、食品安全危害概念 

食品安全危害是指潜在损坏或危及食品安全和质量的因子或因素，包括生物、化学以及

物理性的危害，对人体健康和生命安全造成危险。 

食品安全危害可分为 3 种类型：生物性、化学性和物理性。食品安全危害因子存在于这 3

种类型中。它们可以侵袭到从“农田到餐桌”的整个食物链的任何一个环节，造成食品（原

料、半成品、成品）有毒有害，成为有毒食品。 

二、生物性危害因素及其预防措施 

我国现行食品卫生标准中常用微生物指标有四种：菌落总数、大肠菌群、霉菌和酵母菌

数、致病菌。一般将菌落总数及大肠菌群作为食品卫生质量的鉴定指标。 
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菌落总数是指被检验食品中单位质量（g）、体积（mL）或表面积（cm2）内所含的细菌

数，菌落总数虽然不一定代表食品对人体健康的危害程度，但却反映了食品的卫生质量，是

食品清洁状态的指标。 

三、化学性危害因素及其预防措施 

四、物理性危害因素及其预防措施 

五、食物过敏原及其预防措施 

六、食品流通环节的安全 

 

第三章 食品质量控制方法 

知识目标： 

1. 掌握数据搜集方法、抽样方法和质量管理工具方法 

2. 熟悉食品质量管理中产品质量波动的因素分析 

3. 了解质量控制的新方法 

能力目标： 

1. 能够正确收集食品生产数据，并进行统计分析 

2. 能够应用质量管理工具方法指导实际工作 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、质量管理数据 

二、质量成本管理 

三、QC 旧七法在食品生产中的应用 

四、QC 新七法在食品生产中的应用 
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第四章 食品法律法规与标准 

知识目标： 

1. 掌握中华人民共和国食品安全法主要内容 

2. 熟悉农产品法等相关法规 

3. 了解国家食品安全法规标准制定过程 

能力目标： 

能够应用安全法指导实际生产和生活中食品安全相关工作。 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、我国的食品法律法规 

二、我国的食品标准 

第五章 食品生产许可制度 

知识目标： 

1. 掌握食品生产许可制度的内容与含义 

2. 熟悉食品生产许可的申请与审查 

3. 了解食品生产许可 

能力目标： 

1. 能够准备食品生产许可申请相关材料 

2. 能够根据食品生产许可申请程序完成证书申请工作 

素养目标：  
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熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、食品生产许可概述 

二、实施生产许可的食品类别和许可程序 

三、食品生产许可申请材料 

四、生产许可现场核查 

 

第六章 食品良好生产规范（GMP ) 

知识目标： 

1. 掌握食品良好生产规范的主要内容 

2. 熟悉食品企业良好生产规范的认证程序 

3. 了解国际上食品良好生产规范的相关标准 

能力目标： 

1. 能够依据食品安全国家标准食品生产通用卫生规范指导食品企业生产 

2. 能够依据各类食品生产卫生规范进行食品企业的现场审核 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、良好生产规范的概述 

二、我国食品良好生产规范（GMP )的要求 

三、乳制品生产企业良好生产规范认证 

第七章 卫生标准操作程序（SSOP） 

知识目标： 

1. 掌握卫生标准操作程序的主要内容 

2. 熟悉卫生标准操作程序文件编写要求 

3. 了解国家食品安全法规标准 

能力目标： 

1. 能够应用安全法指导实际生产和生活中食品安全相关工作 
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2. 能够编制食品卫生标准操作程序文件 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、卫生标准操作程序内容 

二、卫生标准操作程序文件的编写 

三、卫生监控与记录的建立 

第八章 危害分析与关键控制点（HACCP ) 

知识目标： 

1. 掌握 HACCP 的基本原理和具体实施步骤 

2. 熟悉 HACCP 的内容和要求 

3. 了解 HACCP 的产生及发展 

能力目标： 

1 .能够编写 HACCP 管理体系文件 

3. 能够参与 HACCP 管理体系的实施 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、危害分析与关键控制点概述 

二、HACCP 体系的基本原理 

三、HACCP 在食品企业的建立和执行 

第九章 ISO9001 质量管理体系 

知识目标： 

1. 掌握 ISO9001 质量管理体系建立、实施流程 

2. 熟悉 ISO9001 标准的基本要求 

3. 了解 ISO9001 认证的工作流程 

能力目标： 

1. 能够建立食品企业质量管理体系 
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2. 会编写食品质量管理手册 

3. 能够完成食品企业质量管理体系的内部审核 

教学内容： 

一、ISO9001 质量管理体系概述 

二、ISO9001 质量管理原则 

三、ISO9001 质量管理体系标准的理解 

四、ISO9001 质量管理体系的建立和实施 

五、ISO9001 质量管理体系认证 

第十章 ISO 22000 食品安全管理体系 

知识目标： 

1. 掌握 ISO 22000 体系的策划和建立要求、体系审核和认证的流程 

2. 熟悉 ISO 22000 体系的目的和范围、术语和定义、前提方案 

3. 了解 ISO 22000 体系的发展历程和系列标准 

能力目标： 

1. 制订 OPRP 控制计划和 CCP 控制计划 

2. 运用 PDCA 循环方法制定企业改进措施 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、ISO 22000 食品安全管理体系概述 

二、ISO 22000 食品安全管理体系的建立与认证 

三、食品安全管理体系前提方案、操作性前提方案的制订 

四、IS022000 食品安全管理体系文件的编写 

第十一章 食品企业内部审核 

知识目标： 

1. 掌握食品企业内部审核依据和检查表要求 

2. 熟悉内部审核方法、程序和技巧 

3. 熟悉内部审核首次会议的程序 

能力目标： 
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1. 能够编制年度审核方案、内审计划、检查表 

2. 能够撰写内审报告 

素养目标：  

熟悉食品标准法规，强化个人社会责任感，提高对本专业的就业信心，也提升个人的职

业素养。 

教学内容： 

一、内部审核员的概念 

二、审核步骤和审核方法 

三、审核方式 

四、年度内部审核方案 

五、内部审核计划 

六、内部审核检查表 

七、内部审核不符合报告 

八、内部审核报告 

九、首末次会议 

 

五、实训部分 

《食品安全与质量管理》（实训）是全日制专科食品检验检测技术专业学生必修的专业实

训课程。开设此课程的任务和目的是：了解食品企业生产工艺流程、质量产生的过程，熟悉

产品质量标准及相关法律法规，熟悉厂房布局及设施设备，着重培养学生掌握生产过程危害

分析及质量管理体系基础文件编写的能力，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）食品企业认知 

（二）产品工艺流程及危害分析 

（三）作业指导书和记录的编写 

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。 

 

实训一 食品企业认知及管理框架 
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教学目标、要求： 

1. 了解食品企业生产工艺、流程、质量产生的过程； 

2. 了解食品企业中质量管理发展过程； 

3. 了解食品企业各部门在质量管理方面的职责。 

教学内容： 

1. 食品企业认知（视频或现场参观） 

2. 食品企业质量管理岗位工作内容 

3. 成立食品企业（模拟）并进行角色扮演 

 

实训二 厂房布局及设施设备 

教学目标、要求： 

1. 了解食品 GMP 厂房布局的要求和原则； 

2. 了解绘制食品工厂平面图的基本方法； 

3. 了解食品生产相关设施设备。 

教学内容： 

1. 食品 GMP 厂房布局的要求和原则 

2. 食品工厂平面图绘制 

3. 食品生产相关设施设备 

 

实训三 产品标准及相关法律法规 

教学目标、要求： 

1. 熟悉产品相关法律法规； 

2. 掌握查阅产品标准的方法； 

3. 熟悉产品相关质量标准和检验标准。 

教学内容： 

1. 食品安全法律法规 

2. 产品标准查阅 

3. 产品质量标准和检验标准内容 

 

实训四 产品工艺流程及危害分析 
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教学目标、要求： 

1. 了解产品工艺流程及操作步骤； 

2. 熟悉产品生产过程中潜在的危害； 

3. 掌握危害分析的方法。 

教学内容： 

1. 产品工艺流程 

2. 产品生产过程中潜在的危害 

3. 危害分析及危害分析工作单的填写 

 

实训五 作业指导书的编写 

教学目标、要求： 

1. 了解作业指导书的基本内容； 

2. 掌握作业指导书编写的方法。 

教学内容： 

1. 作业指导书 

2. 作业指导书编写规范 

3. 作业指导书编写训练 

 

实训六 记录的编写 

教学目标、要求： 

1. 了解各种记录的基本内容； 

2. 熟悉各种记录编写规范。 

教学内容： 

1. 食品安全管理体系记录 

2. 食品安全管理体系记录编写规范 

3. 食品安全管理体系记录编写训练 

六、建议使用教材及主要参考书 

张挺主编：《食品安全与质量控制技术》 中国医药科技出版社 

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 
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杨国伟等主编：《食品质量管理》 化学工业出版社 


