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湖南农业大学高等教育自学考试实践性环节课程

考核大纲

课程名称：食品安全与质量控制（实践） 课程代码：05134

第一部分 课程性质与目标

一、课程性质与特点

食品安全与质量控制（实践）课程是为了培养和检验考生对于食品安全与食品质

量管理的基本知识和基本技能而设置的一门专业课程。通过本课程的学习，使考生能

对食品安全与质量控制技术有基本了解，从而加深对食品安全与质量的理解，同时为

食品类相关专业的考生进一步学习后续课程奠定坚实基础。

二、课程目标与基本要求

通过本课程的学习，要求考生了解食品原料、生产产品、加工助产及流通过程中

影响食品安全的因素，了解食品安全控制技术体系的构成与实施，掌握食品安全控制

的基本方法以及控制技术等相关知识，并掌握基本的专业实验技能，达到理论与实际

相结合，提高科学分析问题和解决问题的能力，为其他专业课程的学习打下坚实的基

础。

三、与本专业其他课程的关系

本课程应具备食品科学等学科的基础知识。本课程的先修课程为：食品化学、食

品安全导论、食品工艺学、食品分析、食品毒理学等。通过学习食品化学，考生可以

了解食品中中的主要成分及其在加工中的变化，通过学习食品安全导论课程，考生可

了解和掌握食品安全的定义、引起食品安全问题产生的原因等知识点，通过学习食品

工艺学，考生可以掌握食品加工的方法及工艺中安全控制点，通过学习食品毒理学，

考生可以了解食品污染物的种类、来源及预防措施，食源性疾病的特点、预防和食品

卫生管理，为系统学习食品安全与质量控制技术打下坚实的基础，为将食品质量与安

全的控制技术应用于具体的生产实践中奠定基础。

第二部分 考核内容与考核目标

一、学生应达到的实践能力和标准

（一）掌握食品质量与安全控制技术手段；

（二）能独立完成一种食品 GMP、HACCP、ISO等质量体系的设计。

二、考核知识点与考核目标

实践项目一 食品中的安全危害分析

（一）实践内容
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（1）食品中的化学危害分析及控制

（2）食品中的物理危害分析及控制

（3）食品中的生物危害分析及控制

（二）考核知识点及考核要求

以一种食品为例，进行其生产过程中的危害分析，要求熟练掌握食品中危害

的来源，基本掌握食品危害分析的方法及控制技术。

实践项目二 良好操作规范 GMP在食品中的操作程序

（一）实践内容

1. 食品 GMP的要素；

2. 食品 GMP的内容；

3. 我国食品 GMP的操作程序

（二）考核知识点及考核要求

将良好操作规范 GMP在一种食品中应用，要求熟练掌握食品 GMP的要素，

基本掌握食品 GMP在食品中的操作程序。

实践项目三 HACCP在食品加工中的应用

（一）实践内容

1. HACCP的适用范围

2. HACCP的 7项基本原理

3. 制定 HACCP计划的步骤

（二）考核知识点及考核要求

将 HACCP在一种食品中应用，要求熟练掌握 HACCP的适用范围，基本掌握

在食品中实施 HACCP计划的步骤。

实践项目四 食品 ISO9000认证的程序

（一）实践内容

1. ISO9000认证的条件

2. ISO9000系列标准

3.企业 ISO9000认证的程序

（二）考核知识点及考核要求

要求熟练掌握 ISO9000认证的条件，基本掌握企业 ISO9000认证的程序。

实践项目五 油炸肉丸加工的安全控制

（一）实践内容

1. 油炸肉丸质量标准及检测方法

2. 油炸肉丸加工过程中主要危害来源及成因

3. 油炸肉丸生产主要危害的控制方法
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（二）考核知识点及考核要求

要求基本掌握油炸肉丸的加工工艺及质量和安全影响因素，熟悉油炸肉丸质

量标准及检测方法，熟练掌握油炸肉丸加工过程中主要危害来源及成因，掌握油

炸肉丸生产主要危害的控制方法

第三部分 有关说明与实施要求

一、考核的能力层次表述

本大纲在考核目标中，按照“初步掌握”、“基本掌握”、“熟练掌握”三个能力层

次规定其应达到的能力层次要求。各能力层次为递进等级关系，后者必须建立在

前者的基础上，其含义是：

初步掌握：能基本理解和了解相关知识和技能要求，能按照要求完成实践环

节中的技术操作步骤，实验结果基本正确，耗时较长。

基本掌握：掌握相关知识和技能要求，能较熟练的按照要求完成实践环节中

的技术操作步骤，实验结果正确，耗时较短。

熟练掌握：能掌握相关知识和技能要求，非常熟悉相关要领，能系统、熟练

的完成操作步骤，实验结果正确，耗时短，并能较好的解决操作中遇到的问题。

二、教材

1．指定教材

食品安全与质量管理，刘先德主编，中国林业出版社，2010年版

2. 参考教材

食品加工中的安全控制，夏延斌主编，中国轻工业出版社，2021年版

食品质量与安全检验实验，余以刚主编，中国标准出版社，2014年版

三、实施指导与要求

1．在开始实践学习之前，先翻阅大纲中有关这一章的考核知识点及对知识点

的能力层次要求和考核目标，再认真阅读指定教材。

2．阅读教材时，要逐段细读，逐句推敲，集中精力，吃透每一个知识点，对

基本概念必须深刻理解，对基本理论必须彻底弄清，特别对基本方法必须牢固掌

握。

3．在自学过程中，既要思考问题，也要做好阅读笔记，把教材中的基本概念、

方法等加以整理，实践过程中仔细回想，这可从中加深对问题的认知、理解和记

忆，以利于突出重点，并涵盖整个内容，可以不断提高自学能力。


