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南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称 食品加工中的安全控制          考试□ 考查□  授课班级                              食安 1101      1102                        学分 2    
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	
	1

2
3
4
5
	第一章 绪论
	2
3
3
4

	作业：请写《食品公司》观后感
作业：简述农药污染食品原料的主要

途经。
作业：请翻译 美国SSOP 具体内容
	食品公司视频
	2


	
	

	
	
	第一节 食品质量与安全的基本概念
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 食品安全性及其严峻形势        
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 几种食品质量控制体系
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章 食品原料生产中的污染
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 食品中污染物的来源和危害
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 三大危害物的介绍
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章 保证食品安全的食品加工
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 引言
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 保证食品安全的食品加工技术
	
	
	
	
	
	

	
	
	（1）加热处理;（2）冷冻;（3）辐照;
	
	
	
	
	
	

	
	
	（4）化学消毒;（5）高压技术
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章 卫生操作标准程序 SSOP
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 SSOP内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 卫生监督与记录
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	7
10
16
	第三节 SSOP和卫生标准操作记录的编制
	6
2
10
2


	作业：美国的GMP （21 CFR part 110）主要包括哪几个方面。
作业：论述关键限值和操作限值的关系。
作业：HACCP体系的七个基本原理是什么？哪些属技术性范围？哪些属管理范畴？
作业：简述水产品加工中的危害。
	
	
	
	

	
	
	第五章   良好操作规范GMP 
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 GMP简史
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 GMP内容、要素和基本原则
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 国内外GMP的实施和论证
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章 保健食品厂GMP
	
	
	
	
	
	

	
	
	第七章 HACCP简介

	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 What is HACCP?

	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 HACCP 的由来及其发展历史

	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 HACCP 的适用范围
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 HACCP 的七项基本原理

	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节 制定HACCP的步骤

	
	
	
	
	
	

	
	
	第八章 水产品加工的HACCP
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述

	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 危害分析与CCP的确定
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	17

	第三节 建立合适的监控程序
	2
	作业：请你谈谈HACC、 GMP  、SSOP 三者之间的关系？
作业：简述ISO 22000 与HACCP 体系的关系。
	
	
	
	

	
	
	第九章  ISO22000  体系
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 ISO 22000体系的主要内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 ISO 22000 在我国的现状
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