
《食品安全与质量控制》课程标准 

一.课程名称：食品安全与质量控制 

二.适用专业：高职高专食品营养与检测专业 

三.课程性质：本课程是食品营养与检测专业的专业核心课程。通过食品安全与

质量控制课程的教学，掌握食品安全和质量控制的基本理论知识和技能，培养学

生的食品安全和食品质量意识，培养分析问题解决问题、团队合作等基本职业素

养。 

四.课程设计： 

1.设计思路： 

（1）以“典型食品的生产加工”为载体，依据食品企业的“食品安全与质

量控制岗位要求”，突出“理论必需、应用为主”，重构课程教学内容，选择的教

学内容与实际工作内容一致，从教学内容上体现“学习”和“工作”的紧密结合。 

（2）按照食品生产过程中影响食品安全的因素及质量控制技术，分别介绍

当前影响食品安全的因素，食品安全性评价、食品安全质量控制技术的基本要求

和相关内容；结合基于职业岗位的课程建设，课程教学以基础理论知识为基础、

工作任务为主线，按照工作岗位对知识、能力、素质的要求，参照食品检验工、

内审员等职业资格标准，选择教学内容，通过典型工作任务的分析，把理论知识

和相关实践连接起来，使学生熟悉食品安全质量控制技术，掌握控制食品安全的

体系（质量管理体系 ISO9001、食品良好操作规范GMP、卫生标准操作程序SSOP、

危害分析与关键控制点 HACCP、食品安全管理体系 ISO22000 等）内容和实施

过程。 

（3）在本课程的设计中，紧密结合食品企业的生产实际，贴近职业岗位的

职业标准，突出食品安全与食品质量控制过程用到的专业知识和科学方法以及基

本技能。在课程的实施过程中，既要注意培养学生扎实的专业基础，将国内外食

品企业最先进的质量控制方法与技能传授给学生，又要注重学生动手能力的训练，

从而实现自我发展的职业能力素养的养成，将素质教育的理念切实贯彻到日常的

教育教学过程中。 

2.内容组织：  

序号 项目内容 任务内容 



1 
项目一. 国内外食品质量安全现

状 

任务 1. 查找近期发生的食品质量安全事件的

相关资料。 

2 项目二. 食品安全性影响因素 

任务 1. 生物因素对食品安全性的影响； 

任务 2. 化学因素对食品安全性的影响； 

任务 3. 新技术对食品安全性的影响。 

3 
项目三. 食品质量管理与安全控

制技术 

任务 1. 食品质量管理的工具与方法； 

任务 2. ISO9000 质量管理体系； 

任务 3. 食品良好操作规范 GMP； 

任务 4. 卫生标准操作程序 SSOP； 

任务 5. 危害分析与关键控制点 HACCP； 

任务 6. 食品安全管理体系 ISO22000。 

4 
项目四. 食品质量控制技术的应

用 

任务 1. 熟肉制品、乳制品、果汁和果汁饮料、

饮用水安全控制关键技术。 

5 
项目五. 食品质量法律法规与标

准 
任务 1. 食品法规体系和食品标准。 

五. 课程教学目标： 

培养学生食品安全与质量意识，使学生掌握食品安全与质量控制的理论、

基本知识和基本技能，并具有良了的职业素养。通过本课程的学习，学生可以获

得实施食品质量法规与标准，食品质量安全控制及产品认证等工作能力，养成自

觉遵守食品质量法律法规的意识及道德，同时提高学生获取信息、分析和解决问

题、团结协作等综合职业素养。 

1.职业素养目标： 

①培养学生热爱专业工作，自觉执行食品相关法律法规的意识及素质以及

食品从业者必备的职业道德； 

②培养学生获取信息、分析问题和解决问题的能力； 

③培养学生语言表达、团结协作、社会交往等能力等综合职业素养。 

2.专业能力目标： 

①掌握食品安全与质量管理的基本原理和主要方法； 

②掌握常用质量管理工具及食品安全管理方法在食品案例中的运用，对食



品生产过程的活动能从管理角度作出正确判断； 

③针对实施 ISO9001 质量管理体系企业的内审案例，能判断合格项或不合

格项； 

④能判断场景或案例是否符合食品良好操作规范 GMP 的基本要求； 

⑤能判断场景或案例是否符合卫生标准操作程序 SSOP 的基本要求； 

⑥针对案例的生产过程能进行危害分析，找出关键控制点，编制 HACCP

计划初稿。 

六.参考学时与学分： 

参考学时：64 

参考学分：3.5 

七.课程结构：  

序

号 
学习任务 职业能力 知识、技能、态度要求 教学活动设计 

学

时

数 

1 

查找近期

发生的食

品质量安

全事件的

相关资料 

1. 关注食品

安全问题；  

2. 收集资料

形成报告。 

 

1. 理解食品安全、食品

质量与食源性疾病基本

概念； 

2.了解我国食品安全现

状； 

3. 能搜集相关食品安全

事件，整理成报告并讲

述事件过程。 

教学方法：任务驱动 

教学步骤：1. 教师布置

相关任务；2.学生收集资

料形成报告；3.教师点

评。 

4 

2 

生物因素

对食品安

全性的影

响 

增强学生的

食品安全意

识；培养学生

分析问题、解

决问题的能

力。 

1. 掌握食品中存在危害

的种类； 

2. 掌握生物性危害的种

类及来源。 

教学方法：课堂教学法、

小组讨论法 

教学步骤：1.教师讲解生

物性因素的分类；2.学生

分小组讨论生物性因素

的具体内容及危害；3. 

教师归纳总结。 

4 

3 化学因素 培养学生发 1. 理解环境污染、加工 教学方法：课堂教学法、 8 



对食品安

全性的影

响 

现问题、分析

问题的能力。 

过程、加工方式等可能

引入的化学性危害； 

2. 掌握危害分析技术，

能对食品中的各种危害

成分进行分析。 

小组讨论法 

教学步骤：1.教师讲解化

学性因素的分类；2.学生

分小组讨论化学性因素

的具体内容及危害；3. 

教师归纳总结。 

4 

新技术对

食品安全

性的影响 

多方面辩证

思考的能力。 

1. 理解各种新技术可能

带来的食品安全问题。 

教学方法：案例引入法、

小组讨论法 

教学步骤：1.案例引入：

转基因食品的安全性；

2.学生分组讨论，正方、

反方各抒已见；3.教师归

纳各种新技术可能带来

的食品安全问题。 

4 

5 

食品质量

管理的工

具与方法 

培养学生分

析问题、解决

问题的能力；

养成科学、严

谨、创新的职

业素养。 

1. 能根据因果图辨别不

合格品可能产生的原

因； 

2. 能根据排列图找出不

合格品的主要原因； 

3. 能根据散布图找出影

响因素的相关性； 

4. 能根据直方图判断生

产过程质量是否稳定； 

5. 能应用调查表分析不

合格品； 

6. 能根据分层法降低不

合格品率； 

7. 能根据控制图判断工

序是否处于稳定状态。 

教学方法：任务驱动、

启发引导 

教学步骤：1. 教师布置

任务：根据产品质量数

据对生产过程情况和产

量质量情况进行分析；

2. 教师讲解要点；3.学

生分组完成任务；4. 教

师讲评。 

6 



6 

ISO9000

质量管理

体系 

培养学生理

解能力、主动

学习的能力。 

1.了解 ISO9001 质量管

理体系的建立和实施；

2. 熟悉 ISO9001 标准的

内 容 ； 3. 能 根 据

ISO9001 标准条文判断

企业案例中存在的不合

格项；4. 能指出不符合

的条款并提出改进意

见。 

教学方法：案例引入法、

课堂教学法 

教学步骤：1. 教师介绍

ISO9001 的内容，企业质

量管理体系的建立和实

施；2.给出企业案例，由

学生根据 ISO9001 标准

条文判断企业案例中存

在的不合格项；3.学生讨

论改进意见；4.教师讲

评。 

6 

7 

食品良好

操作规范

GMP 

培养学生的

自学能力、沟

通能力和团

队协作能力。 

1.掌握食品量化操作规

范 GMP 的内容与要求；

2. 能对工厂选址、厂房、

布局提出要求；3. 对现

有的厂房车间，能指出

不符合GMP要求之处并

提出改进措施。 

教学方法：任务导向法、

小组讨论法 

教学步骤：1.教师提出任

务：根据 GMP 的内容指

出食品加工实训室不符

合 GMP 的地方，并提出

改进措施；2.学生自学

GMP 的内容；3.学生分

组讨论，形成报告；4.

教师讲评。 

4 

8 

卫生标准

操作程序

SSOP 

培养学生查

阅资料的能

力、语言组织

能力。 

1. 掌握卫生标准操作程

SSOP 的内容； 

2. 能根据案例指出不符

合卫生要求之处。 

教学方法：课堂教学法、

启发引导法、任务驱动

法 

教学步骤：1.教师讲解

SSOP 的内容；2.教师布

置任务：为某生产车间

编制 SSOP 计划；3. 学

生分小组完成任务；4. 

6 



教师讲评。 

9 

危害分析

与关键控

制 点

HACCP 

培养学生理

解能力和思

考能力。 

1. 掌握 HACCP 的七个

基本原理和体系的具体

实施步骤；2. 能分析超

高温灭菌奶、熟肉制品、

果蔬汁等常见食品中可

能存在的危害，确定关

键控制点。 

教学方法：课堂教学法、

启发引导法 

教学步骤：1.教师讲解

HACCP 的内容；2.学生

理解、讨论。 

8 

10 

食品安全

管理体系

ISO22000 

增强学生的

食品安全意

识；培养学生

分析问题、解

决问题的能

力。 

1. 掌握 ISO22000 食品

安全管理体系的基本术

语、定义； 2. 能根据

ISO22000 标准条文判断

企业案例中存在的不合

格项；3. 能指出不符合

的条款并提出改进措

施。 

教学方法：案例引入法、

课堂教学法 

教学步骤：1. 教师介绍

ISO22000 的内容，食品

安全管理体系的建立和

实施；2.给出企业案例，

由学生根据 ISO22000标

准条文判断企业案例中

存在的不合格项；3.学生

讨论改进意见；4.教师讲

评。 

6 

11 

熟 肉 制

品、乳制

品、果汁

和果汁饮

料、饮用

水安全控

制关键技

术 

培养学生归

纳总结能力，

沟通能力和

理解能力。 

1. 理解 HACCP 原理在

不同种类食品中的应

用；2. 掌握危害分析方

法和关键点确定的流

程；3. 理解 HACCP、

ISO9000、GMP 和 SSOP

之间的关系。 

教学方法：启发引导法、

案例教学法 

教学步骤：1.教师给出不

同种类食品的 HACCP

计划案例；2.学生根据案

例讨论、总结出危害分

析方法和关键点确定的

流程；3.教师点评。 

4 

12 
食品法规

体系和食

使学生养成

遵守国家食

1. 了解国际食品质量法

规基本情况，掌握我国

教学方法：课堂教学法、

任务教学法 

4 



品标准 品卫生安全

相关法规的

职业素养；培

养学生信息

检索能力。 

的食品法律、法规体系；

2.了解我国食品标准体

系；3.熟悉 CAC 食品法

典的内容；4. 能检索国

家标准、行业标准及地

方标准。 

教学步骤：1.教师讲解食

品安全法律法规的相关

内容；2.布置任务：查找

食品安全标准并对标准

进行分类；3.学生分小组

完成；4.教师点评。 

八.教学建议： 

1.教学方法：启发引导法、课堂教学法、案例引入法、任务教学法、分组讨

论法等。 

2.教学条件：多媒体教室、食品加工实训室、企业生产车间等。 

九.课程考核标准： 

1.考核方式：（含过程考核方式与结果考核方式，以及成绩计分比例） 

考核分为形成性考核和终结性考核。其中形成性考核占 60%，终结性考核

占 40%。 

（1）形成性考核 

①平时成绩（10%）：包括学习态度、课堂考勤、课堂提问等，培养职业道

德和素养。 

②报告及案例练习（20%）：培养学生自我展示能力和质量文档的写作能力。 

③技能考核（30%）：ISO9001、ISO22000 内审员应具备的审核知识、审核

技巧的考核。 

（2）终结性考核（40%）：考核课程综合理论与知识，采取闭卷笔试的形

式，于学期末进行。 

2.考核的主要内容： 

序号 工作任务 评价方式 评分标准 分数分配 

1 
学习态度及

考勤 

态度积极，自觉遵守课

堂纪律，不迟到、早退、

旷课 

态度积极，全勤 5 分；缺勤或违

纪一次扣 1分；扣完后从过程性

考核总分中扣。 

5 

2 
课堂提问及

讨论 

积极参与讨论和回答问

题 

积极参与讨论并准确回答问题

4-5 分；基本能正确回答问题 2-3
5 



 

分；态度不积极，不能正确回答

问题 1分以下。 

3 
案例练习及

报告 

严谨求实，具有一定分

析问题、解决问题的能

力，按时完成，正确率

高，书写规范 

态度认真、积极，按照报告的完

成情况分为三档，一档 15-20 分；

二档 10-14 分；三档 5-9 分。 

20 

4 技能考核 内审员考核 见试卷 30 

5 
综合理论知

识考试 
期末闭卷考试 见试卷 40 

合计 100 


