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一、课程性质与设置目的要求

《食品安全与质量孔子控制》是全国高等教育自学考试食品质量与安全专业的必考课程。是一门将质量管理学应用于食品安全与质量控制的学科，主要研究食品安全与质量控制方法、原理以及质量管理体系和安全控制体系在食品企业中的应用的学科。以食品安全与质量控制的管理类人员为讲授对象，是集理论与实际应用为一体的学科。

   《食品安全与质量管理学》教材内容共分13章。第1章介绍了食品安全与质量管理的基本概念和理论以及食品质量安全管理的重要性；第2章详细介绍了食品中存在的三大类危害及其预防控制措施；第3-5章重点阐述了食品安全控制体系；第6-7章介绍了食品安全毒理学评价与安全风险分析；第8章介绍了食品质量控制方法；第9章介绍了食品企业现场管理；第10-11章详细介绍了ISO9001质量管理体系与QS市场准入制度。本书还着重介绍了食品企业面临的危机及其应对措施以及质量成本控制等内容。

设置本课程的目的是：使自学应考者在全面了解食品中存在的安全危害及预防控制措施、食品安全性毒理学评价、安全风险分析、食品质量控制方法、食品企业现场管理的基础上，重点掌握食品安全控制体系和质量管理体系（GMP、SSOP、HACCP、ISO9001）。

学习本课程的要求是：自学应考者应紧密结合我国食品质量与安全的现状，全面掌握食品质量与安全的基本理论、基本知识以及相关技能，为将来从事食品质量与安全的控制与管理奠定良好的理论基础和实践基础，能够熟练处理与食品质量安全有关的相关工作。

二、考核目标

第1章 绪论

一、学习目的和要求

通过本章的学习，掌握食品、食品安全、质量、食品质量、食品质量管理的定义；了解食品的特性、食品安全的现状、质量形成过程、质量决定因素；理解食品安全与质量管理的重要性。
二、考核知识点
（一）食品、食品安全、质量、食品质量、食品质量管理的定义
（二）食品的特性（3点）
（三）食品安全的现状（6点）
（四）质量环、质量螺旋、质量三部曲（3张图）
（五）质量决定因素（4因素）
（六）食品安全与质量管理的重要性（3点）
三、考核要求

（一）食品、食品安全、质量、食品质量、食品质量管理的定义

1、识记：（1）食品、食品安全、质量、食品质量、食品质量管理的定义。
2、领会：（1）广义食品的概念；（2）食品数量安全和食品质量安全的区别；（3）食品安全的五方面评价；（4）质量的四个特性。
3、应用：结合实际，加强对上述定义的理解。

（二）食品的特性（3点）

1、识记：3大主要特点

（三）食品安全的现状（6点）

1、识记：6大方面

（四）质量环、质量螺旋、质量三部曲（3张图）

1、识记：（1）质量环（结合实例） （2）质量螺旋 （3）质量三部曲

（五）质量决定因素（4因素）

1、识记：（1）质量4因素

（六）食品安全与质量管理的重要性（3点）

1、理解：食品安全与质量管理的重要性。
第二章 影响食品安全的危害因素及其预防措施
一、学习目的和要求

通过本章的学习，掌握生物性危害因素及其预防措施、化学性危害因素及其预防措施、放射性危害因素及其预防措施、了解食品加工、物流与包装中的食品安全、食物过敏及其预防措施、保健食品、辐照食品、转基因食品的安全性、膳食结构不合理导致营养不良和营养过剩、食品掺伪。
二、考核知识点

（一）生物性危害因素及其预防措施
（二）化学性危害因素及其预防措施
（三）放射性危害因素及其预防措施
（四）食品加工、物流与包装中的食品安全
（五）食物过敏及其预防措施
（六）保健食品、辐照食品、转基因食品的安全性
（七）膳食结构导致营养不良和营养过剩

（八）食品掺伪

三、考核要求

（一）生物性危害因素及其预防措施

1、识记：（1）食品中常见的细菌及控制措施；（2）常见霉菌和毒素以及控制措施；（3）污染食品常见的病毒以及控制措施；（4）常见食源性寄生虫及控制措施；（5）鼠类、常见的昆虫及控制措施。
2、理解：（1）细菌污染食品的途径；（2）评价食品卫生质量的细菌污染指标；（3）病毒污染食品的来源和途径。
3、应用：结合实际，加强对上述生物性危害因素的理解。

（二）化学性危害因素及其预防措施
1、识记：（1）食品添加剂的定义；（2）农药残留、兽药残留的定义；（3）生物毒素的定义；
2、理解：（1）食品添加剂的安全危害主要表现；（2）农药残留的危害；（3）兽药残留的危害；（4）常见的生物毒素种类及其危害；（5）环境污染物的种类及其危害。
3、应用：结合实际，加强对上述化学性危害因素的理解。

（三）放射性危害因素及其预防措施
1、识记：（1）食品的放射性污染的定义；（2）污染食品的放射性核素种类。
2、理解：（1）放射性核素的危害；（2）放射性核素的危害的控制。
3、应用：结合实际，加强对上述放射性危害因素的理解。

（四）食品加工、物流与包装中的食品安全
1、理解：（1）食品加工中的食品安全（李斯特菌、红曲霉、氯丙醇、丙烯酰胺）；（2）食品包装中的食品安全（包装材料、保鲜盒、印刷油墨）；（3）食品物流中的食品安全（储藏、运输、销售环节）。
2、应用：结合实际，加强对上述危害因素的理解。

（五）食物过敏及其预防措施
1、理解：（1）食物过敏的定义；（2）食物过敏的食物范围；（3）食物过敏的临床表现；（4）食物过敏的预防措施。
2、应用：结合实际，加强对食物过敏危害的理解。

（六）保健食品、辐照食品、转基因食品的安全性
1、理解：（1）保健食品的安全性；（2）辐照食品的安全性；（3）转基因食品的安全性。
2、应用：结合实际，加强对保健食品、辐照食品、转基因食品安全性的理解。
（七）膳食结构导致营养不良和营养过剩
1、理解：（1）营养不良（蛋白质-能量营养不良、维生素缺乏症）；（2）营养过剩（肥胖、儿童过补）。
2、应用：结合实际，加强对膳食结构导致营养不良和营养过剩的理解。

（八）食品掺伪

1、理解：（1）食品掺伪的定义和种类；（2）掺伪的规律性；（3）掺假食品的四种情况。
2、应用：结合实际，加强对食品掺伪的理解。
第三章 良好操作规程（GMP）
一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解GMP产生的历史背景、发展历程、发展状况（国际、国内），理解国外的良好操作规程（美国、CAC），我国的良好操作规程。

二、考核知识点

（一）GMP的历史背景、发展历程、发展状况（国际、国内）。
（二）国外的良好操作规程（美国、CAC）
（三）我国的良好操作规程
三、考核要求

（一）GMP的历史背景、发展历程、发展状况（国际、国内）
1、识记：（1）GMP的定义；
2、理解：（1）历史背景；（2）发展历程；（3）发展状况（CAC、美国、加拿大、欧盟、中国）。
（二）国外的良好操作规程（美国、CAC）
1、理解：（1）美国；（2）CAC。
2、应用：结合实际加强对上述两种GMP的理解。

（三）国内的良好操作规程
1、理解：我国的良好操作规程
2、应用：结合实际加强对上述GMP的理解。
第四章 卫生标准操作程序（SSOP）
一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解SSOP的含义、起源、发展及现状、基本内容、实施意义；理解SSOP八项内容；了解果蔬汁生产加工企业的SSOP计划。

二、考核知识点

（一）SSOP介绍

（二）SSOP八项内容
（三）果蔬汁生产加工企业的SSOP计划
三、考核要求

（一）SSOP介绍
1、识记：（1）SSOP含义；（2）SSOP的基本内容；
2、理解：（1）起源；（2）发展；（3）现状；（4）意义
（二）SSOP八项内容详解
1、理解：（1）水（冰）的安全；（2）与食品接触表面的清洁度；（3）防止交叉污染；（4）设施的清洁与维护；（5）防止食品被外部污物污染；（6）外部污染物的监控；（7）有毒化学物品的标记、贮存和使用；（8）雇员的健康与卫生控制；（9）虫害的控制。
2、应用：结合实际加强对SSOP的理解。

（三）果蔬汁生产加工企业的SSOP计划
1、理解：（1）加工用水的安全；（2）果蔬汁接触面的状况和清洁；（3）防止交叉感染；（4）手的清洗、消毒及厕所设施的维护；（5）防止污染物的危害；（6）有毒化合物的标记、贮藏和使用；（7）员工的健康；（8）鼠、虫的灭除；（9）环境卫生；（10）检验检测卫生。
第五章 危害分析与关键控制点（HACCP）
一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解HACCP的定义、起源、发展、特点；理解HACCP原理、HACCP在食品企业的建立和执行、HACCP认证；了解ISO22000。

二、考核知识点

（一）HACCP介绍

（二）HACCP原理
（三）HACCP在食品企业的建立和执行
（四）HACCP认证

（五）ISO22000

三、考核要求

（一）HACCP介绍
1、识记：（1）含义。
2、理解：（1）起源；（2）发展；（3）特点。
（二）HACCP原理
1、理解：（1）进行危害分析与提出预防控制措施（HA）；（2）确定关键控制点（CCP）；（3）建立关键限值（CL）；（4）关键控制点监控（M）；（5）纠偏行动（CA）；（6）建立验证程序（V）；（7）建立记录保持程序（R）。

（三）HACCP在食品企业的建立和执行
1、理解：（1）成立HACCP小组；（2）产品描述；（3）识别和拟定用途；（4）绘制和确认流程图；（5）进行危害分析与提出预防控制措施；（6）确定关键控制点；（7）建立关键限值；（8）关键控制点的监控；（9）纠偏行动；（10）建立验证程序；（11）建立记录保持程序。
2、应用：结合实际理解HACCP在食品企业的建立和执行程序。

（四）HACCP认证
1、理解：（1）HACCP认证基础；（2）HACCP认证过程（企业申请、认证审核、证书保持、复审换证）。
2、应用：结合实际理解HACCP在食品企业中的认证。

（五）ISO22000介绍
1、理解：（1）ISO22000标准制定的原则、特点和目标；（2）ISO22000与HACCP的异同；（3）ISO22000在我国的推广与展望。

2、应用：结合实际理解ISO22000在食品企业中的应用。
第六章 食品安全性评价
一、学习目的和要求

通过本章的学习，掌握食品安全性评价原理、食品安全性毒理学评价程序，了解食品安全性毒理学评价实例。
二、考核知识点

（一）食品安全性评价原理
（二）食品安全性毒理学评价程序
（三）食品安全性毒理学评价实例
三、考核要求

（一）食品安全性评价原理
1、识记：（1）食品毒理学的概念；（2）毒理学基本概念（10点）；（3）剂量-效应和剂量-反应关系。
2、理解：（1）食品中毒物在体内的生物转运与转化；（2）毒物毒作用的影响因素及机理；（3）毒物的毒效应（急性毒性、蓄积毒性、亚慢性和慢性毒性、致突变作用、致畸变作用、致癌作用）。
3、应用：结合实际，加强对上述定义的理解。

（二）食品安全性毒理学评价程序
1、理解：（1）对受试物的要求；（2）食品安全性毒理学评价程序（4阶段）；（3）对不同受试物选择毒性试验的原则；（4）食品安全性毒理学评价试验目的和结果判定；（5）食品安全性评价需要考虑的因素（10点）。
（三）食品安全性毒理学评价实例
1、理解：以金槲春冲剂为例了解其安全性毒理学评价程序，并综合评价。
第七章 食品安全风险分析

一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解风险与风险分析的概念，掌握食品安全风险分析的概念、食品安全风险分析的内容（食品安全风险评估、食品安全风险管理、食品安全风险交流）。
二、考核知识点

（一）风险与风险分析
（二）食品安全风险分析的概念
（三）食品安全风险分析的内容
三、考核要求

（一）风险与风险分析
1、理解：（1）风险的含义；（2）风险的分类；（3）风险分析的定义。

（二）食品安全风险分析的概念
1、识记：（1）CAC关于风险分析的一系列定义。

（三）食品安全风险分析的内容
1、理解：（1）食品安全风险评估（危害识别、危害描述、暴露评估、风险描述）；（2）食品安全风险管理（风险评价、风险管理选择评估、执行管理决定、实行监控和审查）、食品安全风险交流。
第八章 食品质量控制

一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解质量发生波动的原因、分类；质量数据的分类、收集及特性；理解质量控制的工具。

二、考核知识点

（一）质量波动
（二）质量数据
（三）质量控制的工具
三、考核要求

（一）质量波动
1、理解：（1）质量波动的定义；（2）质量波动的原因；（3）质量波动的分类。

（二）质量数据
1、理解：（1）质量数据的分类（计量值数据、计数值数据、顺序数据、点数数据、优劣数据）；（2）搜集数据的方法（单纯随机抽样法、机械随机抽样法、分层随机抽样法、整群随机）；（3）搜集数据注意事项。
（三）质量控制工具
1、理解：（1）QC旧七法（检查表、排列图、特性要因图、直方图、散布图、分层法、控制图）；（2）QC新七法（亲和图、关联图、系统图、PDPC图、矩阵图、箭形图、矩阵数据解析法）。
第九章 5S管理

一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解5S的含义、起源、发展、目的、作用；正确理解5S的执行内容（整理、整顿、清扫、清洁、修养）；通过案例理解5S在食品企业中的执行。

二、考核知识点

（一）5S概述
（二）5S执行
（三）5S在食品企业中的应用
三、考核要求

（一）5S概述
1、理解：（1）5S的含义；（2）起源；（3）发展；（4）目的；（5）作用；（6）相互关系。
（二）5S的执行内容
1、理解：5S的执行内容：（1）整理；（2）整顿；（3）清扫；（4）清洁；（5）修养。
（三）5S在食品企业中的执行
1、理解：（1）指导思想；（2）管理要点。
第十章 食品质量管理体系

一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解ISO9000产生的历史背景及其发展；理解八项质量管理原则；质量标准内容的理解和实施；了解质量管理体系的认证。
二、考核知识点

（一）ISO9000产生的历史背景及其发展
（二）八项质量管理原则
（三）质量标准内容的理解和实施
（四）质量管理体系的认证

三、考核要求

（一）ISO9000产生的历史背景及其发展
1、理解：（1）历史背景（3点）；（2）修订三阶段。

（二）八项质量管理原则
1、理解：八项质量管理原则（8点）
（三）质量标准内容的理解和实施
1、重点理解：（1）ISO9000：2000；（2）ISO9001：2000。

（四）质量管理体系的认证

1、理解：（1）基本概念；（2）质量管理体系认证的流程和规则。
第十一章 食品质量安全市场准入制度

一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解食品质量安全市场准入制度的产生背景、标志、理解市场准入的条件（10点）；QS认证。

二、考核知识点

（一）市场准入概述
（二）市场准入的条件
（三）QS认证
三、考核要求

（一）市场准入概述
1、理解：（1）核心内容（3点）；（2）QS标志。

（二）市场准入的条件
1、理解：市场准入的条件（10点）
（三）QS认证
1、理解：（1）适用范围；（2）种类；（3）QS认证程序；（4）实例。

第十二章 食品企业危机管理

一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解食品企业危机管理的基本概念（含义、特征、要素、类型、原则），理解食品企业危机管理的步骤和方法，通过危机管理案例理解危机管理的步骤和方法。

二、考核知识点

（一）食品企业危机管理的基本概念
（二）食品企业危机管理的步骤和方法
（三）案例分析
三、考核要求

（一）食品企业危机管理的基本概念
1、理解：（1）定义；（2）特征（5点）；（3）要素（3点）；（4）类型（10类）；（5）原则（9点）。

（二）食品企业危机管理的步骤和方法
1、理解：（1）步骤：（6步）；（2）方法：（7种）。
第十三章 食品质量成本管理

一、学习目的和要求

通过本章的学习，了解质量的经济性；理解食品质量成本概述；质量成本管理。

二、考核知识点

（一）质量的经济性
（二）食品质量成本
（三）质量成本管理
三、考核要求

（一）质量的经济性
1、理解：（1）质量损失（3方面）；（2）质量波动。

（二）食品质量成本
1、理解：（1）含义；（2）分类；（3）特点；（4）模型。

（三）质量成本管理

1、理解：（1）质量成本会计；（2）质量成本核算；（3）质量成本分析；（4）质量成本计划和控制；（5）质量成本报告
三、题型举例（题型举例仅作参考，实际命题时不受此限）
（一）单项选择题（在备选答案中只有一个是正确的，将其选出并把它的题号写在题后的括号内）2分*15题=30分；
1、按国际标准化组织对质量的定义是：一组固有﹍﹍﹍﹍满足要求的程度。
（1）产品  （2）特性  （3）能力  （4）方法

（二）多项选择题（在备选答案中只有多个是正确的，将其选出并把它的题号写在题后的括号内）2分*5题=10分

1、食品质量的定义，即食品的一组固有特性（﹍﹍﹍﹍）满足消费者需求的程度。

（1）营养  （2）安全  （3）色  （4）香  （5）味  （6）质  （7）形
（三）名词解释题  3分*5题=15分

1、食品安全

（四）简答题   5分*4题=20分

1、食品质量取决的四个因素。
（五）论述题  10分*1题=10分

1、影响食品安全的危害因素

（六）案例分析题 15分*1题=15分

1999年6月9日，比利时120人（其中包括40名学生）在饮用可口可乐之后出现呕吐、头疼等中毒症状。紧接着，法国里尔也传来有80多人在喝完可口可乐后出现各种不适症状，还有报道说一名5岁的儿童出现严重的溶血症。
你如果是可口可乐公司总裁，你如何处理？

