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一、课程性质及其设置目的和要求

    （一）课程的性质、地位和任务

    食品品质控制课程在高等教育自学考试食品安全与品控专业独立本科的考试计划中，是一门重要的专业必修课。它是为满足食品科学应用领域对食品科学专门人才的需要而设置的。本课程的任务是通过学习，使应考者能够运用各种食品品质控制的方法在实际生产中进行食品品质控制，以保证生产出符合质量标准的食品，满足消费者的需求。

    （二）本课程的要求

通过本课程的学习，要求应考者：

    1．  掌握食品企业应用的质量控制体系的主要区别和联系

    2．  掌握食品品质控制中SSOP的内容和实施方法

3．  掌握食品品质控制中GMP的内容和实施方法

4．  掌握食品品质控制中HACCP的内容和实施方法

5．  掌握保健食品良好操作规范的主要内容

6．  掌握肉制品良好操作规范的主要内容

7．  掌握乳制品良好操作规范的主要内容
    8．  了解速冻食品良好操作规范的主要内容
    9．  了解饮料与瓶装水生产的良好操作规范的主要内容

10． 了解水产品生产的良好操作规范的主要内容

11． 掌握畜禽肉制品的HACCP体系建立方法和过程

12． 掌握乳制品的HACCP体系建立方法和过程

13． 了解ISO9000体系的内容
    （三）本课程与有关课程的联系

    本门课程是从事食品安全与品控专业必修的一门专业基础课，本课程的先行课程为食品质量、食品质量管理。

二、课程内容与考核目标

第一章 绪  论
一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解食品质量的概念及其重要性，掌握食品企业应用的质量控制体系，熟悉几种质量控制体系之间的关系。

二、课程内容

   第一节   食品质量的概念与重要性

（一）食品质量的概念
（二）食品质量的重要性
 第二节 食品质量企业的质量控制体系
（一）食品质量控制体系

（二）几种质量控制体系之间的关系               

三、考核知识点和考核要求

（一）食品质量的概念与重要性

识记：食品质量的概念；

领会：保障食品质量的重要性

（二）食品质量控制体系

识记：食品质量控制体系的内容

领会：食品质量安全是从田间、牧场到餐桌进行的全程监控；几种食品质量控制体系之间的关系

第二章卫生标准操作程序（SSOP）

一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解什么是卫生标准操作程序，如何编制卫生标准操作记录，掌握卫生标准操作程序的主要内容以及5W1H的内容。

二、课程内容

第一节  引言

（一）FDA中规定的卫生标准操作程序的8个方面

（二）与食品和食品表面接触的水（冰）的安全

（三）与食品接触表面的清洁、卫生和安全

（四）确保食品免受交叉污染

（五）操作人员手的清洗与消毒，设施的维护与卫生保持

（六）防止食品被外部污染物污染

（七）正确标示、存放和使用各类有毒化学物质

（八）食品加工人员的健康与卫生控制

（九）虫害、鼠害的防治
                    第二节  卫生监控与记录
（一）水的监控记录

（二）清洗消毒记录

（三）表面样品的检测记录

（四）员工的健康与卫生检查记录

（五）卫生监控与检查纠正记录

（六）化学药品的购置、贮存和使用记录

                    第三节  卫生标准操作程序和卫生标准操作记录的编制
（一）卫生标准操作程序文件的编制

（二）卫生标准操作程序记录的编制

第四节  卫生标准操作程序与记录示例
三、考核知识点和考核要求

（一）  引言

识记：FDA中规定的卫生标准操作程序的8个方面

（二）卫生监控与记录
识记：生产用水应具备的记录和证明；清洗消毒记录包含的内容；表面样品的检测记录包括的内容；员工的健康与卫生检查记录包括的内容；化学药品必须具备的证明及记录

（三）卫生标准操作程序和卫生标准操作记录的编制
识记：卫生标准操作程序文件编制原则及要求；5W1H的内容；卫生标准操作程序编写内容；卫生标准操作记录的概念及要求

领会：记录的基本形式；卫生标准操作程序文件的特点；

（四）卫生标准操作程序与记录示例

简单应用：设计某食品加工厂的卫生标准操作程序文件
第三章 良好操作规范简介
一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解良好操作规范的概念、分类与发展历史，掌握几个国家的食品良好操作规范的主要内容。

二、课程内容

第一节 概述
（一）良好操作规范的概念

（二）良好操作规范的分类

（三）良好操作规范的发展历史

第二节 食品良好生产规范的内容、要素和基本原则
（一）食品良好生产规范的内容和要素
（二）食品良好生产规范的基本原则
第三节食品良好生产规范实施和认证

（一）中国食品良好生产规范
（二）美国食品良好操作规范

（三）CAC有关食品卫生实施法规

（四）加拿大的食品基础计划

三、考核知识点和考核要求

（一） 概述
识记：良好操作规范的概念及分类；良好操作规范的发展历史

（二）食品良好生产规范的内容、要素和基本原则
识记：食品良好生产规范的基本原则
领会：食品良好生产规范的内容和要素
（三）食品良好生产规范实施和认证

识记：加拿大的食品基础计划的六个方面；欧盟管理食品生产进口和投放市场的卫生规范和要求；美国食品良好操作规范主要内容；CAC有关食品卫生实施法规的主要内容
领会：中国食品良好生产规范主要内容；国外GMP规范与我国GMP规范有哪些差别

第四章 保健食品加工的GMP要素
一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解保健食品生产企业对加工环境、工厂布局、基础设施和设备等方面的要求，掌握几种保健品在生产中的特殊要求。理解保健食品加工企业中的管理体系的主要内容。

二、课程内容

第一节  加工环境
（一）厂址选择

（二）洁净室的内装修

  第二节  工厂布局
（一）总平面布局

（二）工艺布局

第三节  基础设施和设备
（一）电气照明设施

（二）给排水系统

（三）空气净化设施

（四）工艺管道

（五）设备

                第四节  基本工艺
（一）胶囊剂、片剂、粉剂、茶剂、固体饮料

（二）软胶囊剂

（三）口服液

（四）保健饮料

（五）保健酒

（六）蜜饯类保健食品

（七）益生菌保健食品

                第五节  三废处理
（一）废水处理

（二）废气处理

（三）废物处理

    第六节  管理体系
（一）机构与人员

（二）原辅材料管理

（三）生产管理

（四）品质管理

（五）卫生管理

（六）文件和记录管理

三、考核知识点和考核要求

（一）加工环境
识记：洁净室的内装修的基本要求；装修材料和建筑构件

简单应用：食品企业厂房位置的选择

（二）工厂布局
识记：总平面布局的原则；工艺布局的基本要求

（三）基础设施和设备
识记：对电气照明设施的卫生和安全要求；给水系统、排水系统；净化区的有害物质；空气洁净度的等级；空气净化系统的分类；人员净化室的设施；洁净室的窗户的设置要求

领会：保健食品设备设计、选用和安装方面遵循的原则；对产生粉尘的洁净厂房的净化空调系统的要求；怎样防治生产过程中的污染和交叉污染；怎样对产品的包装盒标签进行管理；进行生产环境的清洁和消毒工作的方法

（四）基本工艺
识记：软胶囊剂、保健酒等在生产中的特殊要求

（五） 三废处理
识记：腐蚀性材料倾倒前处理方法

（六）管理体系
识记：对人员的培训和其他要求；对原辅料管理的关键内容；采购、运输、验收、储存的原则；卫生管理的主要内容

领会：保健品生产企业中的品质管理的主要内容

第五章  肉及肉制品厂良好操作规范
一、学习目的和要求

    通过本章的学习使学生们了解肉及肉制品加工的基本术语，掌握屠宰场的卫生要求以及屠宰过程中的卫生要求，对肉类分割中的卫生要求和冷藏室的卫生要求进行理解掌握。将肉制品企业和其它企业的良好操作规范进行比较，从而掌握肉制品企业良好操作规范的特点。

二、课程内容

第一节  肉及肉制品加工的基本术语
第二节  屠宰场卫生要求
（一）厂址选择条件
（二）建筑布局

（三）屠宰场卫生设施

（四）个人卫生要求
第三节   屠宰过程中卫生要求
（一）宰前卫生要求
（二）屠宰操作卫生要求

（三）屠宰检疫要求

第四节   肉类分割厂的卫生要求

（一）选址于建筑布局卫生要求
（二）鲜肉分割卫生要求

（三）分割肉的卫生控制

（四）分割肉的包装

（五）鲜肉贮存和运输卫生要求

第五节   冷藏厂卫生要求

三、考核知识点和考核要求

（一）肉及肉制品加工的基本术语

识记：屠体、胴体、分割肉、肉制品、有条件可食肉、化制、高清洁区、低清洁区的定义
（二） 屠宰场卫生要求
领会：屠宰场厂厂址的选择条件、建筑布局、屠宰场卫生设施、个人卫生要求

简单应用：肉类加工企业建设规划中包括的基本用房
（三）屠宰过程中卫生要求
识记：对宰前动物的卫生要求；屠宰检疫的主要要求
领会：整理副产品时的注意事项；宰前检查的内容；宰后检验的主要内容

（四）肉类分割厂的卫生要求

识记：鲜肉分割卫生要求；分割肉的卫生控制；分割肉的包装；鲜肉贮存的方法；鲜肉运输过程中的卫生要求

（五）冷藏厂卫生要求

识记：冷藏室的温度及控制；冷藏室应注意的问题

简单应用：熟肉制品和其他食品生产企业良好操作规范的异同
第六章  乳制品加工的GMP要素
一、学习目的和要求

    了解乳制品生产企业的加工环境、工厂布局、基本设施与设备以及管理体制，掌握乳制品加工的GMP要素的主要内容

二、课程内容

第一节  绪论

（一）定义

（二）乳品规范适用范围
第二节  加工环境
（一）屋顶

（二）墙壁与门窗
（三）地面与排水

（四）车间环境

（五）加工环境中的虫害控制

（六）设备卫生

                第三节  工厂布局
（一）厂区设计
（二）车间设置

（三）生产区域布局

（四）个人活动区

（五）仓库

（六）化验室

第四节  基本设施与设备

（一）设施
（二）设备

第五节  基本工艺

（一）生产过程中的标准操作规程
（二）三废处理

第六节  管理体系

（一）生产过程管理
（二）机构与人员

（三）卫生管理

（四）品质管理

三、考核知识点和考核要求

（一）绪论

识记：乳制品、清洁作业区、一般作业区、非食品处理区定义

领会：乳品规范适用范围

（二）加工环境
识记：乳品企业对于企业内部屋顶、墙壁与门窗、车间环境加工环境中的虫害控制、设备卫生等方面的要求

（三）工厂布局
领会：乳制品生产企业的厂区设计原则、车间设置原则、生产区域布局原则、个人活动区、仓库设置原则、化验室

（四）基本设施与设备

识记：乳制品生产企业的供水设施；照明设施；痛风设施；洗手设施；更衣室；厕所
领会：乳制品生产企业设备的设计；材质；生产设备；品质管理设备

（五）基本工艺

识记：生产过程中的标准操作规程
领会：沸水浊度；减少废水排放的措施；废水排放设置

（六）管理体系

识记：原材料处理管理；乳制品生产企业对人员的卫生管理要求；加工中的品质管理；成品的品质管理

第七章 速冻食品加工的GMP 要素
一、学习目的和要求

    了解对速冻食品生产企业的加工环境、工厂布局、三废处理等方面的内容；掌握速冻食品生产企业的主要的GMP要求。

二、课程内容

第一节  概述
（一）概述

（二）速冻食品相关术语
第二节 加工环境 
（一）厂区内环境
（二）车间环境

（三）设备设施卫生环境
第三节 工厂布局 
（一）厂址选择
（二）总平面设计

第四节  基本工艺
（一）原料选择与处理
（二）速冻

（三）冻结后处理
                        第五节  三废处理
（一）废气处理
（二）废水处理
（三）废物处理

第六节  质量管理
（一）食品原辅料的质量管理
（二）原料运输的卫生质量管理
（三）生产加工过程的质量管理

（四）贮存、运输及销售质量管理

（五）生产加工操作人员的管理

（六）检验管理

三、考核知识点和考核要求

（一）概述
识记：预制食品、冷藏、3P条件、3C原则、3T条件、3Q条件、5M要素、速冻等概念；

（二）加工环境 
识记：对速冻食品企业厂区内环境、车间环境、设备设施卫生环境等方面的要求
（三） 工厂布局 
领会：速冻食品企业厂址选择；工厂设计的主要原则

（四） 基本工艺
识记：速冻食品加工企业食品原料的选择方法；速冻食品加工企业食品原料的清洗方法；初加工的原则；与处理；速冻食品预冷却的目的；冻结设备；冻结食品的贮存条件；

（五）三废处理
识记：速冻食品企业排烟装置设置原则；一般的速冻食品加工流通过程

领会：污水处理措施
（六）质量管理

识记：对加工人员和加工环境的要求；对原料肉和水产品的缓化操作位置；腌制间温度要求；加热后、速冻前的食品保存温度要求；对不同速冻食品的包装材质要求

领会：冻结过程的质量管理要求；冷藏管理的主要要求

简单应用：为什么说温度管理是速冻食品质量管理的核心
第八章 饮料与瓶装水生产的GMP要素
一、学习目的和要求

了解与饮料与瓶装水生产相关的定义，掌握饮料与瓶装水规范要素说明
二、课程内容

第一节  范围与引用标准

（一）饮料
（二）饮用水
 第二节  饮料与瓶装水工艺简介
碳酸饮料的生产
第三节  饮料与瓶装水规范要素说明
（一）水源及卫生防护
（二）饮料生产卫生控制

（三）矿泉水生产卫生控制
三、考核知识点和考核要求

（一）范围与引用标准

识记：碳酸饮料、果汁及果汁饮料饮料、蔬菜汁及蔬菜汁饮料、含乳饮料类、植物蛋白饮料、固体饮料类、特殊用途饮料、瓶装饮用天然水、瓶装饮用纯净水、矿泉水、桶装饮用水的定义
（二）饮料与瓶装水工艺简介
识记：碳酸饮料最为重要的性质及决定因素；

领会：生产中容易出现的质量安全问题
（三）饮料与瓶装水规范要素说明
领会：矿泉水水源卫生防护区要求；水源及卫生防护；矿泉水水源采集方法；

简单应用：饮料生产企业的卫生控制方法
第九章  水产品加工的GMP要素
一、学习目的和要求

   掌握水产品的加工环境、工厂布局、基本设施、水产品预处理、加工保藏和包装技术、水产品加工厂废弃物的处理等方面的重要要求
二、课程内容

第一节  水产品的加工环境

（一）厂址的选择

（二）地点的预处理
（三）厂址的要求
第二节  工厂布局
（一）工厂平面布置
（二）害虫控制设计

（三）加工设计中应注意的问题

    第三节  基本设施
（一）地板
（二）天花板

（三）墙壁

（五）屋顶结构

（六）门

（七）窗

（八）地面排水道

（九）装载船坞

（十）加工设备

第四节  水产品预处理、加工保藏和包装技术

（一）温度控制
（二）鲜鱼处理

（三）工艺

（四）生产加工过程中的卫生控制

第五节  水产品加工厂废弃物的处理

（一）污染程度的测定
（二）固态废弃物的处理

（三）液态废弃物的处理

三、考核知识点和考核要求

（一）水产品的加工环境

识记：水产品加工企业厂址的选择的原则和要求

（二）工厂布局
识记：害虫设置的原则；

领会：水产品工厂平面设计的原理；
简单应用：水产品工厂加工设计中注意的问题

（三）基本设施
领会：水产品加工企业对工厂基本设施的要求
（四）水产品预处理、加工保藏和包装技术

识记：用于冻结的鲜鱼的处理考虑的因素；鱼类腐败率的最重要因素；引起鱼类腐败的微生物；鲜鱼的检验依据；控制解冻的方法；冷冻操作的方法；冷藏过程中卫生质量控制方法

领会：为了使鱼的腐败率降到最低限度，温度控制可采取的措施

（五）水产品加工厂废弃物的处理

识记：生化需氧量、化学需氧量、总有机碳法、溶解氧、总悬浮性固体、悬浮物质的定义；液态废弃物的预处理方法；液态废弃物的处理技术；消毒方法

第十章  危害分析与关键控制点简介
一、学习目的和要求

掌握HACCP的七项基本原理和制定HACCP计划的方法
二、课程内容

第一节  HACCP的由来及其发展历史

（一）HACCP的由来

（二）HACCP的发展历史

第二节  HACCP的适用范围
（一）在食品加工中的应用
第三节  HACCP的七项基本原理
第四节  制定HACCP计划
（一）模式
（二）制定HACCP计划必须具备的基本程序和条件
第五节  制定HACCP计划的步骤
（一）前期准备
（二）危害分析

（三）确定关键控制点

（四）建立关键限值

（五）建立合适的监控程序

（六）建立纠正措施

（七）建立验证程序

（八）建立记录管理程序

三、考核知识点和考核要求

（一）HACCP的适用范围
识记：HACCP在食品工业中的主要应用
（二）HACCP的七项基本原理

识记：HACCP的七项基本原理的内容
（三）制定HACCP计划
识记：加拿大的HACCP制定步骤；制定HACCP计划必须具备的程序和条件；制定HACCP计划必备程序

领会：HACCP计划的模式

（四）制定HACCP计划的步骤
识记：危害、严重性的定义；监控程序的内容；关键限值和操作限值是怎么回事；炎症活动的内容

领会：关键判断树的绘制；

简单应用：制定HACCP计划的步骤
第十一章畜禽肉加工的HACCP

一、学习目的和要求

掌握畜禽肉制品的危害分析和HACCP体系的建立过程

二、课程内容

第一节  畜禽肉危害分析

（一）潜在的危害

（二）畜禽肉危害的控制

第二节  分割猪肉HACCP体系的建立
（一）概述
（二）危害分析

（三）确定关键控制点

（四）建立关键限值

（五）建立合适的监控程序及其它
三、考核知识点和考核要求

（一）畜禽肉危害分析
识记：宰前的引起畜禽疾病的微生物及病毒；宰前危害分析；宰后的危害分析

领会：控制饲料质量的方法；宰前检查的几个方面；宰后检验的项目
（二）分割猪肉HACCP体系的建立

领会：分割猪肉加工的关键控制点；分割猪肉加工的关键控制限值

简单应用：建立分割猪肉HACCP体系计划
第十二章乳制品加工的HACCP

一、学习目的和要求

了解酸奶和UHT以及乳粉生产中的危害分析；以乳粉生产为例，掌握乳制品生产的HACCP体系的建立

二、课程内容

第一节  概论

（一）乳制品加工的HACCP概论

（二）酸奶生产的危害分析

（三）UHT生产危害分析

第二节  建立乳粉生产HACCP体系要点
（一）乳粉生产的危害分析

（二）乳粉生产CCP的确定
（三）乳粉产品的危害分析案例
（四）CCP的监控方案
三、考核知识点和考核要求

（一）概论

识记：乳制品中的危害主要来源；乳品中对人体健康危害较严重的致病菌；

领会：酸奶被称为“卫生安全”的食品的原因；酸奶生产的危害分析；UHT生产危害分析

（二）建立乳粉生产HACCP体系要点
领会：乳粉生产的危害分析；乳粉生产中的关键控制点；乳粉生产中的关键控制限值

乳粉生产CCP的确定
乳粉产品的危害分析案例
CCP的监控方案
第十三章ISO9000

一、学习目的和要求

二、课程内容

第一节  简介

（一）ISO

（二）ISO有关的组织

（三）ISO9000

第二节  ISO9000的重要条款
（一）ISO9000：1994标准的构成

（二）ISO：2000标准

（三）ISO质量管理体系-基本术语的重要条款及理解
第三节  ISO9000认证常识

（一）认证的概念

（二）认证的种类
（三）ISO9000认证条件
（四）企业获得质量管理体系认证的程序
三、考核知识点和考核要求

（一）简介

识记：ISO英文全称；ISO国际标准编号的格式；ISO/TC176的含义；ISO/CASCO含义

（二）ISO9000的重要条款
识记：ISO9000：1994标准的构成；ISO：2000标准的构成；八项质量管理原则
（三）ISO9000认证常识

识记：认证的概念；认证的种类；ISO9000认证条件
领会：质量管理体系文件编制的内容
三、有关说明与实施要求

    （一）关于“课程内容与考核目标”中有关提法的说明

    1．大纲与教材的关系：大纲是进行学习和考核的依据，教材是学习掌握课程知识的基本内容和范围，教材的内容是大纲所规定课程内容的具体化。

    2．大纲与教材所体现的课程内容应基本一致，大纲里面的课程内容和考核知识点，教材里也要有。

    3．对考核目标的说明

    （1）本课程要求学习和掌握的知识点内容都作为考核的内容；

    （2）四个能力层次概念的理解。

    大纲在考核目标中，按照识记、领会、简单应用、综合应用四个层次规定其应达到的能力层次要求。四个能力层次是递进等级关系。各能力层次的含义是：

    识记：要求能够识别和记忆本课程中的有关知识点的主要内容（如定义、定理、表达式、公式、原则、重要结论、方法、步骤、特点等），并能根据考核的不同要求，做出正确的表达、选择和判断。是低层次的要求。

    领会：要求能够领悟和理解本课程中规定的有关知识点的内涵与外延，熟悉其内容要点和它们之间的区别与联系，并能够根据考核的不同要求，做出正确的解释、说明和论述。是较高层次的要求。

    简单应用：要求能够运用本课程中规定的少量知识点，分析和解决一般应用问题，如简单的计算、绘图和分析、论证等。是高层次的要求。

    综合应用：要求能够运用本课程中规定的多个知识点，分析和解决较复杂的应用问题。是高层次的要求。

    （二）关于自学教材与主要参考书

    自学教材：《食品加工中的安全控制》夏延斌主编，中国轻工出版社 2005年8月年第一版

    （三）自学方法的指导

    在开始阅读某一章教材之前，先查看大纲中关于这一章的考核知识点、自学要求、以及对知识能力层次的要求和考核要求，以便在阅读教材时做到有的放矢。

    （四）课程学分

    本课程共4学分。

（五）对社会助学的要求

    １．社会助学者应根据本大纲规定的考试内容和考试目标，认真钻研指定教材，明确本课程与其他课程不同的特点和学习要求，对应考者进行切实有效的辅导，引导他们防止学习中的各种偏向，把握社会助学的正确导向。

    ２．要正确处理基础知识和应用能力的关系，努力引导应考者将识记、领会、简单应用和综合应用联系起来，把基础知识和理论转化为应用能力，在全面辅导的基础上，着重培养和提高应考者的分析问题和解决问题的能力。

    ３．要正确处理重点与一般的关系。课程内容有重点与一般之分，但考试内容是全面的，而且重点与一般是相互联系的不是截然分开的。社会助学者应指导应考者全面系统地学习教材，掌握全部考试内容和考核知识点，在此基础上再突出重点。总之，要把重点学习同兼顾一般结合起来，切勿孤立地抓重点，把应考者引向猜题押题。

    （六）关于命题考试的若干规定

    １．本课程的命题考试，应根据本大纲所规定的考试内容和考试目标（考核知识点。考核要求）来确定考试范围和考核要求，不要任意扩大或缩小考试范围，提高或减低考试要求。考试命题要覆盖到各章，并适当突出重点章节，体现本课程的内容重点。

    ２．本课程在试题中对不同能力层次要求的分数比例，一般为：识记占35％；领会

占40％；应用25％。

    ３．试题要合理安排难度结构。试题难易度可分为易、较易、较难和难四个等级。每份试卷中，不同难易度试题的分数比例为：易占20％；较易占30％：较难占30％；难占20％。必须注意，试题的难易度与能力层次不是一个概念，在各能力层次中都会存在不同难度的问题，切勿混淆。

    ４．本课程考试试卷采用的题型有：填空、判断、单项选择、论述、简答五种题型。

    ５．本课程考试方式为闭卷、笔试，考试时间为150分钟。其中试卷份量应以中等水平的考生在规定时间内完成全部试题为标准。评分采用百分制，60分及格。考试时只允许带钢笔、圆珠笔等。答卷必须用蓝色或黑色的钢笔或圆珠笔书写。
