
附件1：
吉林农业科技学院公共选修课一览表
	课程编号
	课程名称
	学分
	总学时
	课程类别
	开课单位

	
	动物性食品安全与人类健康
	1.5
	24
	自然科学
	动物医学

	课程内容简介

	动物性食品安全是以兽医学和公共卫生学的理论为基础，从预防观点出发，研究肉、蛋、乳和水产等动物性食品的预防性和生产性卫生监督，产品质量的鉴定、控制及其最合理的加工利用，以保证生产、经营的正常进行和保障人、畜的健康，防止疾病传播和增进人类福利的综合性应用学科。它主要研究如何保证人们获得符合卫生要求，适于人类消费的动物性食品，防止人兽共患病病原体和其他可能存在的有害因素经由动物性产品对人体健康造成危害，防止畜禽疾病的传播，力求既能保障食用者安全，又能充分利用畜产资源和促进养殖业的发展。

	开课教师
	苗丽娟

	教师简介
	苗丽娟，讲师，1978年出生，2003年毕业于东北农业大学，获得学士学位，2008年获得东北农业大学硕士学位。主讲动物性食品卫生检验、分子生物学等课程。

	教学大纲：

第一篇  动物性食品污染与控制 
第一章  动物性食品污染及安全性评价 
1.目的要求 
掌握各种概念，动物性食品污染及其危害，动物性食品安全评价体系。 
2.基本知识点 
各种概念；食品污染的分类、来源及途径；标准类型；细菌菌相，菌落总数，大肠菌群；药物或化学物质残留，无意残留，无作用剂量，安全系数，日许量，最高残留限量，安全界限，休药期；动物性食品污染的危害；动物性食品卫生质量评价体系的建立，食品安全性毒理学评价程序，动物性食品生物性污染的评价指标，化学性污染评价指标。 
3.教学重点、难点 
动物性食品污染及其危害 , 动物性食品卫生质量评价体系，食品安全性毒理学评价程序，动物性食品生物性污染和化学性污染评价指标。 
第二章  动物性食品中兽药和饲料添加剂残留与控制 
1.目的要求 
掌握各种概念，各种兽药在物性食品中残留的来源、对人体的危害及动物性食品中兽药残留的限量标准。 

2.基本知识点 
动物性食品中抗菌类药 物 ( 抗生素、黄胺类药物、呋喃类药物 ) 、 驱虫药物、 激素类和β-兴奋剂在 动物性食品中残留的来源、对人体的危害及动物性食品中兽药残留的限量标准，动物性食品中兽药和饲料添加剂残留的控制。 
3.教学重点、难点 
各种兽药在物性食品中残留的来源、对人体的危害及动物性食品中兽药残留的限量标准，动物性食品中兽药和饲料添加剂残留的控制。 

第三章  食品添加剂和食品包装材料对动物性食品污染与控制 
1.目的要求 
掌握各种概念，常用食品添加剂的作用机理，我国对使用食品添加剂的有关规定和要求，我国对各种食品添加剂使用范围和最大使用限量的规定，食品包装材料卫生质量的要求， 食品添加剂和食品包装材料对食品污染的控制措施。 

2.基本知识点 
各种概念；食品添加剂的种类，动物性食品常用食品添加剂的作用机理、使用范围和最大使用限量；用于食品包装材料的塑料制品、涂料、陶瓷、搪瓷、金属容器、食品包装纸及复合食品包装袋可能存在的对人体健康有害的因素。 
3.教学重点、难点 
动物性食品常用食品添加剂的作用机理，食品包装材料卫生质量的要求， 食品添加剂和食品包装材料对食品污染的控制措施。 

第四章  蛋和乳及其制品的加工卫生与检验 
1.目的要求 
掌握各种概念，乳的化学组成、物理性质及营养价值，影响乳卫生质量的因素，鲜乳的生产加工卫生及检验，掺假乳的检验，乳制品的加工卫生与检验，鲜乳的卫生评定；乳制品加工的卫生监督与检验。

掌握各种概念，蛋的形态结构、化学组成及食用意义， 鲜蛋贮存的卫生监督与检验，蛋保藏时的变化及新鲜度的检验，蛋制品的加工卫生与检验。 

2．基本知识点 

各种概念；乳的化学组成、物理性质及营养价值；影响乳与乳制品卫生质量的各种因素；鲜乳生产加工各个环节的卫生要求；乳新鲜度的检验；乳中掺假物的特点、常见掺假物的分类及检验方法；鲜乳的卫生评定；酸牛乳、乳粉、奶油、炼乳等乳制品的加工卫生、检验及卫生标准。

各种概念； 蛋的形态结构、各部分的比例、化学组成、理化性质及营养价值；鲜蛋的贮存意义和基本原则，鲜蛋的消毒与贮存保鲜的方法；蛋在保藏时的变化，蛋的卫生检验、生标准及商品评定；冰蛋品、干蛋品、再制蛋的加工卫生管理，皮蛋、咸蛋、糟蛋的卫生检验，蛋制品卫生标准。 

3.教学重点、难点 
乳中体细胞及其意义，乳的密度与比重，乳中微生物的来源，微生物污染乳品的卫生学意义，乳的净化、冷却、杀菌、包装卫生，乳新鲜度的检验，乳中常见掺假物的分类及检验方法。蛋结构的变化与新鲜度的关系，鲜蛋贮存的基本原则和要求，蛋的污染、菌相变化及蛋在保藏过程中的变化；蛋的感官检验、灯光透视检验、蛋比重的测定。

第五章    水产食品的加工卫生与检验 
1.目的要求 

掌握各种概念，鱼的解剖学特点和鱼肉的形态结构，鱼与鱼制品的加工卫生及保藏时的变化，鱼与鱼制品的卫生检验；了解水产食品的化学组成、营养特点及其食用意义， 贝甲类的卫生检验，有毒鱼类的鉴别及食物中毒的预防。 

2.基本知识点 

各种概念；鱼的解剖学特点和鱼肉的形态结构； 水产食品的化学组成、营养特点及其食用意义； 鱼与鱼制品的加工卫生及保藏时的变化，鱼与鱼制品的卫生检验；贝甲类的卫生检验；水产食品的卫生标准。 

3.教学重点、难点 

鱼的解剖学特点及其在鱼新鲜度检验中的作用，鲜鱼、冻鱼、咸鱼在保藏过程中的变化及其与新鲜度的关系。 

第六章  肉及其制品的加工与卫生检验
1.目的要求 
掌握各种概念，肉的形态结构和化学组成，了解肉的食用意义。 

2.基本知识点 
各种概念；肌肉组织、脂肪组织、结缔组织、骨组织的形态结构；蛋白质、脂类、碳水化合物 、矿物质、维生素、含氮浸出物、水分等肉的主要化学成分；肉对人类的特殊营养意义和食疗作用。 
3.教学重点、难点 
肌肉组织、脂肪组织在畜禽机体的分布，胶原纤维和弹性纤维的性质， 肌凝蛋白、肌纤蛋白、肌溶蛋白、肌红蛋白的概念和生理特性，肉中所含碳水化合物的作用，含氮浸出物及其对肉风味的影响。 
第七章    屠宰畜禽常见传染病的检验与处理 
1.目的要求 
掌握主要人兽共患传染病的检验与处理，畜禽重要传染病的检验与处理。 

2.基本知识点 

掌握人兽共患传染病如炭疽 、鼻疽、结核病、布鲁氏菌病、口蹄疫、痘病、猪传染性水疱病、丹毒丝菌病、钩端螺旋体病、李氏杆菌病、土拉杆菌病、沙门氏菌病、巴氏杆菌病、恶性水肿、破伤风、 狂犬病 的宰前检疫和宰后检验要点、卫生处理； 畜禽重要传染病如 猪瘟、猪痢疾、猪支原体肺炎、牛瘟、牛传染性胸膜肺炎、气肿疽、 羊快疫 、羊肠毒血症、羊猝殂、 流行性淋巴管炎 、马传染性贫血 、 兔病毒性出血症、兔梭菌性腹泻、兔葡萄球菌病、兔密螺旋体病、 鸡新城疫、鸡马立克氏病、禽流行性感冒、鸡传染性法氏囊病、鸡传染性支气管炎、鸡传染性喉气管炎、鸡毒支原体感染、鸭瘟 的宰前检疫和宰后检验要点、卫生处理。 
3.教学重点、难点 
主要人兽共患传染病和畜禽重要传染病的检疫、检验要点及卫生处理。 
第二篇  畜禽屠宰加工的兽医卫生监督与检验 
第八章  畜禽的收购管理与宰前检验 
1.目的要求 
掌握各种概念，畜禽收购、运输中的兽医卫生监督，常见的屠畜运输性疾病及其预防措施，畜禽宰前休息管理和停饲管理，禽宰前检疫的意义、程序、方法及宰前检疫后的处理。 
2.基本知识点 
各种概念；畜禽收购前的准备，兽医卫生管理，屠宰畜禽的收购标准及屠宰率的计算；畜禽运输前、运输途中的管理和兽医卫生监督及到达目的地时的兽医卫生监督；常见的屠畜运输性疾病及其预防措施，畜禽宰前休息管理和停饲管理的意义，宰前休息和停饲的时间；前检疫的意义、程序、方法及宰前检疫后的处理。 
3.教学重点、难点 
畜禽收购、运输中的兽医卫生监督，常见的屠畜运输性疾病及其预防措施，宰前休息管理和停饲管理的意义，宰前检疫的意义、程序、方法及处理。

第九章  屠宰加工企业的建立及其卫生要求 
1.目的要求 
掌握各种概念，屠宰加工厂 ( 场)选址和布局的卫生要求，屠宰加工企业主要部门和系统的卫生要求。 
2.基本知识点 
各种概念；屠宰加工企业合理选址的意义和选址的基本要求，屠宰加工企业总平面布局的原则、合理分区及卫生要求；宰前饲养管理场、病畜禽隔离圈、候宰间、屠宰加工车间、分割车间、急宰车间、化制车间建筑设施的卫生要求；对生产用水的卫生要求。 
3.教学重点、难点 

屠宰加工企业合理选址的意义和选址的基本要求，屠宰加工企业总平面布局的原则、合理分区及卫生要求。 
第十章  农贸市场肉类的兽医卫生监督与检验 
1.目的要求 
掌握农贸市场肉类兽医卫生监督与检验的意义和卫生要求，市场肉类监督检验的一般程序和方法，病、死畜禽肉的监督检验与处理，上市劣质肉的监督检验与处理，肉种类的鉴别，肉类交易市场的兽医卫生监督。 
2.基本知识点 
农贸市场肉类兽医卫生监督与检验的意义，市场肉品卫生监督检验机构、专职肉品卫生监督检验员的职责；上市肉类的兽医卫生监督、市场肉类监督检验的程序、各种动物肉的监督检验要点、补盖检印和处理及登记；病、死畜禽肉的感官检查和剖检、细菌学检验、理化检验及病、死畜禽肉的处理；注水肉和公、母猪肉的监督检验与处理，肉种类的鉴别，肉类交易市场的兽医卫生监督。 
3.教学重点、难点 
农贸市场肉类兽医卫生监督与检验的意义，市场肉类监督检验的程序，各种动物肉的监督检验要点，病、死畜禽肉的感官和剖检特征，注水肉的检验方法。 
三、建议学时分配表

章次

教学内容

学时分配

理论教学

实验

合计

第一章

动物性食品污染及安全性评价
2
第二章

动物性食品中兽药和饲料添加剂残留与控制

2
第三章

食品添加剂和食品包装材料对动物性食品的污染与控制
2
第四章

蛋和乳及其制品的加工与检验
4
第五章

水产品的加工与卫生检验
2
第六章

肉及其制品的加工与卫生检验

4
第七章

畜禽常见传染病对动物性食品的污染与控制

2
第八章

畜禽的收购管理与宰前检疫
2
第九章

屠宰加工企业的建立及其卫生要求
2
第十章

农贸市场肉类的兽医卫生监督与检验
2
总     计

24
0
24



注：课程类别分为人文社会科学类、自然科学类、创业创新类、体育艺术类。
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