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前  言

为了规范课程教学，强化课程教学的目标管理，体现专业培养方案对学生在知识、能力与素质方面的基本要求，结合学校学科专业发展实际，特制定西北农林科技大学课程质量标准（curriculum quality criterion）。

课程质量标准，是规定某一门课程性质、课程目标、内容框架、实施建议的教学指导性文件。它是联系课程计划与课堂教学的中间桥梁，可以确保不同的教师有效、连贯而目标一致地开展教学工作，对教师的教学具有直接的指导作用，对课程质量有重要影响。同时，也是教材编写、教学评估和考试命题的依据，是学校管理和评价课程的基础。与教学大纲相比，课程质量标准在课程的基本理念、课程目标、课程实施建议等几部分阐述的详细、明确，特别是提出了面向全体学生的学习基本要求。
本课程学时/学分：56/3.0
本课程先修课程：动物解剖学、兽医病理学、兽医微生物学、兽医免疫学、动物生理学、动物环境卫生学、兽医传染病学、兽医寄生虫学
本课程属性：理论课
本标准依据GB/T1.1-2009规定的规则编制。
本标准由西北农林科技大学教务处提出并归口。

本标准起草单位：西北农林科技大学动物医学院公共卫生学课程组
本标准主要起草人：张彦明、郭抗抗、王晶钰、姜艳芬。
本标准为首次发布。

动物性食品卫生学课程质量标准

1 范围

本标准规定了动物性食品卫生学课程的简介、教学目标、总体要求、教学要求、学生学习策略、课程考核要求及教学质量评价与改进。
本标准适用于动物医学专业。
2 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 7713.1－2006 学位论文编写规则 

GB 7714－2005 文后参考文献著录规则
西北农林科技大学2014版本科培养方案（动物医学专业）

西北农林科技大学本科学籍管理办法（校教发【2013】36号）

西北农林科技大学考试命题实施细则（校教发【2006】80号）

西北农林科技大学教材工作条例（修订）（校教发【2016】415号）
3 课程简介

3.1 中文简介
《动物性食品卫生学》是动物医学专业的专业选修课。本课程主要介绍动物性食品化学性、生物性和放射性污染的来源与控制；畜禽屠宰加工的兽医卫生监督，畜禽常见疫病的检验与处理；肉、蛋、乳、水产品和蜂产品的加工卫生与检验。重点了解动物性食品污染的来源、种类、预防措施、安全性评价及卫生处理原则和方法，熟悉动物性食品卫生学的基本理论，掌握动物性食品卫生监督与检验的基本技能，具备从事动物性食品卫生检验的能力。
3.2 英文简介
“Animal Derived Food Hygiene”is a required optional course for undergraduate in veterinary medicine. This course mainly includes: the source and control on chemical, biological and radioactive contaminants in animal derived food; veterinary hygiene supervision in slaughtering procedures of animal used for meat, quarantine and disposal of affected animals with epidemic diseases; hygiene of food processing and inspection of meat, egg, dairy, aquatic and bee products. Emphases and difficulties of the course include the sources, types and preventive measures on contamination in animal derived food, as well as the safety evaluation and sanitization treatment of animal derived food. The students will be required to master the basic theory knowledge, as well as the basic techniques of food hygiene supervision and inspection on animal derived food.

4 教学目标
通过本课程的教学应实现以下目标：

——了解动物性食品卫生学在动物医学学科中的地位及发展情况；

——了解动物性食品卫生检验发展历史、国内外进展与发展前景；

——熟悉动物性食品污染的主要来源和控制方法，畜禽屠宰加工的兽医卫生监督及畜禽常见疫病的检验与处理，各类动物型产品的加工卫生与检验，安全食品生产管理；
——掌握畜禽屠宰加工的卫生监督过程，动物性产品检验的基本方法与卫生处理；
——学会防止动物性食品污染的基本方法，在动物性产品生产和流通中对其进行卫生监督和开具检验证书，并能运用所学知识从事动物性食品卫生检验及卫生处理。
5 总体要求
5.1知识

——动物性食品卫生学概念、任务、发展历史、面临的形势及发展前景；
——动物性食品污染及安全性评价； 
——动物性食品的生物性污染与控制；

——动物性食品的化学性污染与控制；

——动物性食品中兽药和饲料添加剂残留与监控；

——动物性食品的放射性污染与控制；

——安全动物性食品的生产与管理；

——食品安全监督管理与控制；

——屠宰加工企业的建立及其卫生要求；

——畜禽屠宰加工的兽医卫生监督；

——畜禽屠宰检疫；

——屠宰畜禽重要传染病和寄生虫病的检疫与处理；

——病变组织器官和品质异常肉的检验与处理；

——市场肉类的兽医卫生监督与检验；

——肉的形态结构及在保藏过程中的变化与检验；

——肉的保藏加工及肉制品的卫生监督与检验；

——食用动物油脂和副产品的加工卫生与检验；

——乳与乳制品的加工卫生与检验；

——蛋与蛋制品的加工卫生与检验；

——水产动物性食品的加工卫生与检验；

——蜂产品的加工卫生与检验。
5.2能力

——动物性食品卫生监督和检验的基本能力；

——动物性食品污染控制的能力；
——安全食品生产及申报的能力；
——畜禽肉品生产卫生监督及检验的能力；
——畜禽重要疫病检验及卫生处理的能力；
——动物性产品检验结果判定、证明文件开具的能力；
——运用动物性食品卫生学相关知识从事动物卫生监督及管理的能力；
——动物性食品卫生检验相关培训的能力。
5.3素质

——动物性食品卫生检验的基本素质；

——动物性食品安全生产监督管理的基本素质；
——畜禽屠宰加工、产品检疫、卫生处理的基本素质；
——安全食品生产、申报的基本素质；
——动物性食品卫生监督检验的基本素质。
6 教学要求
6.1课程内容与课时分配

表1  课程内容与课时分配

	篇、章
	教学内容
	学时分配

	
	
	理论
	实验
	小计

	绪论
	绪论
	2
	
	2

	第一章
	动物性食品污染及安全性评价
	2
	
	2

	第二章
	动物性食品的生物性污染与控制
	2
	
	4

	第三章
	动物性食品的化学性污染与控制
	2
	
	2

	第四章
	动物性食品中兽药和饲料添加剂残留与监控
	2
	
	2

	第五章
	动物性食品的放射性污染与控制
	1
	
	1

	第六章
	安全动物性食品的生产与管理
	2
	
	2

	第七章
	食品安全监督管理与控制
	2
	
	2

	第八章
	屠宰加工企业的建立及其卫生要求
	2
	2
	4

	第九章
	畜禽屠宰加工的兽医卫生监督
	2
	
	2

	第十章
	畜禽屠宰检疫
	4
	
	4

	第十一章
	屠宰畜禽重要传染病和寄生虫病的检疫与处理
	3
	
	3

	第十二章
	病变组织器官和品质异常肉的检验与处理
	3
	
	3

	第十三章
	市场肉类的兽医卫生监督与检验
	1
	
	1

	第十四章
	肉的形态结构及在保藏过程中的变化与检验
	2
	3
	4

	第十五章
	肉的保藏加工及肉制品的卫生监督与检验
	2
	3
	5

	第十六章
	食用动物油脂和副产品的加工卫生与检验
	1
	2
	2

	第十七章
	乳与乳制品的加工卫生与检验
	2
	2
	4

	第十八章
	蛋与蛋制品的加工卫生与检验
	1
	2
	3

	第十九章
	水产动物性食品的加工卫生与检验
	1
	2
	3

	第二十章
	蜂产品的加工卫生与检验
	1
	
	1

	合   计
	40
	16
	56


6.2 理论课

表2 理论教学基本要求与设计
	章、节
	基本要求
	重点或难点

	绪论
1.动物性食品卫生学概念

2.动物性食品卫生学的任务和作用

3.动物性食品卫生学与其他学科的关系

4.食品卫生工作的发展历史

5.我国食品卫生工作的法制化

6.动物性食品卫生学所面临的形势和发展前景
	1.动物性食品卫生学的概念及研究内容；

2.动物性食品卫生学的任务、作用及与其他学科的关系；

3.我国食品卫生工作的发展历史及法制化；

4.动物性食品卫生学所面临的形势和发展前景。

	1.动物性食品卫生学的概念与研究内容；

2.动物性食品卫生学的任务与作用；

3.我国动物性食品卫生工作的现状。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握动物性食品卫生学的概念、
研究内容、面临的形势和发展前景；

2.熟悉动物性食品卫生学的任务、
作用及与其他学科的关系；

3.了解我国食品卫生工作的历史、
法制化进程。
	以当前国内动物性食品安全问题引出动物性食品卫生学的基本概念，对学科属性及作用进行阐述，明确本学科在食品安全中的地位和国内动物性食品安全方面的问题及前景。

以食品安全案例为切入点，采用综合分析法，讲解保障动物性食品安全的重要性，动物性食品卫生学的作用、我国动物性食品历史和法制化进程，阐述当前国内动物性食品安全方面面临的形势和发展前景，使学生对动物性食品卫生学的学科属性和研究目标有较为全面的认识。   


	章、节
	基本要求
	重点或难点

	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

第一节  动物性食品污染概述

第二节  动物性食品的安全性评价
	1.食品污染的概念

2.动物性食品污染的分类

3.动物性食品污染的来源和途径

4.动物性食品卫生质量评价体系

5.食品安全与食品防护

6.食品安全性毒理学评价程序

7.动物性食品生物性污染的评价指标

8.动物性食品化学性污染的评价指标

	1.动物性食品污染的概念、分类；

2.动物性食品污染的来源与途径；

3.的动物性食品生物性和化学性污染的评价指标。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握动物性食品污染的概念、分类、来源及途径；动物性食品生物性和化学性污染的评价指标；

2.熟悉动物性食品污染的危害、食品安全与食品防护；

3.学会对动物性食品进行安全性评价的过程和内容，以及评价指标的选择和结果分析；

4.了解动物性食品卫生质量的评价体系及食品安全毒理学评价程序。
	采用实际案例说明食品污染的危害和防止食品污染的重要性，进而引入本章内容。以食品污染的概念入手，着重是学生掌握动物性食品污染的分类、来源与途径、食品污染的评价指标；学生对食品污染的危害及食品安全与食品防护有较为清楚的认识。

通过教师引导的方式对动物性食品安全性评价的内容、动物性食品卫生质量评价体系和食品安全性毒理学评价程序有较为清楚的了解和认识，为从事相关工作打下基础。


	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第二章  动物性食品的生物性污染与控制

第一节  食源性感染

第二节  微生物污染与动物性食品腐败变质

第三节  微生物性食物中毒

第四节  动物性食物中毒

第五节  生物性食物中毒的流行病学及其预防措施
	1.食源性感染的概念和危害；

2.动物性食品腐败变质的菌相及其食品卫生意义；

3.影响食品腐败变质的因素；

4.微生物性食物中毒的概念、分类、特征；

5.常见的细菌性食物中毒；

6.常见的真菌毒素中毒；

7.内分泌腺中毒；

8.生物性食物中毒的流行病学及其预防措施。

	1.食源性感染、食物中毒，微生物引起食品腐败的影响因素；

2.微生物性食物中毒的特点和重要微生物性食物中毒。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握食源性感染和食物中毒的概念、影响食品腐败的因素、微生物性食物中毒的分类与流行特点、常见的引起食物中毒的微生物；

2.熟悉食源性感染的危害、微生物污染与动物性食品腐败变质的关系；

3.了解常见微生物性食物中毒的特征、动物性食物中毒、生物性食物中毒的流行病学及其预防措施。

	由生物性因素是影响动物性食品安全的重要原因引入本章内容，以理论教学为主要方式，通过举例、图片演示等形式，使学生着重掌握食源性感染和食物中毒的概念、影响食品腐败的因素、微生物性食物中毒的分类与流行特点、常见的引起食物中毒的微生物；对控制生物性食物中毒的基本措施有基本的了解。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第三章  动物性食品的化学性污染与控制

第一节  概述

第二节  农药对动物性食品的污染

第三节  有害金属对动物性食品的污染

第四节  非金属有害化合物对动物性食品的污染

第五节  食品添加剂及其对动物性食品的污染

第六节  食品包装材料的污染及控制

第七节  动物性食品化学性污染的控制措施
	1.食品中有害化学物质的来源；

2.污染物进入动物性食品和人体的途径；

3.生物富集、化学污染物的特点；

4.农药对动物性食品的污染、危害与控制；

5.有害金属对动物性食品的污染、危害和控制；

6.非金属有害化合物对动物性食品的污染、危害和控制；

7.食品添加剂及对动物性食品的污染；

8.食品包装材料的污染与控制；

9.动物性食品化学性污染的控制措施。
	1.食品有害化学物质的来源、进入动物和人体的途径；

2.化学性污染物对动物性食品的污染中环境毒物、生物富集、食品残毒等概念；

3.常见农药、有害金属对动物性食品的污染和控制；

4.食品重要非金属有害化合物、常用食品添加剂、常见食品包装材料对动物性食品的污染和控制。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握动物性食品化学性毒物污染的分类、来源、危害；常见化学性毒物污染动物性食品的危害及对化学毒物污染食品的控制；
2.熟悉常见常用农药、有害金属、非金属化合物造成危害的主要特征； 

3.了解动物性食品受到常用农药、有害金属、非金属化合物、食品添加剂和包装材料等污染的危害。
	由化学性因素是影响动物性食品安全的重要原因引入本章内容。通过列举农药、有害金属、非金属化合物对人类健康损害的案例，讲解化学有害物质通过食物链进入食品，进而进入人体的途径、常见化学有害物的危害及防控措施，使学生了解有害化学物质对食品的危害，掌握重要有害化学物质对食品和人类的危害，以及防控的方法和措施。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第四章 动物性食品中兽药和饲料添加剂残留与监控

第一节  动物性食品中抗微生物药物残留

第二节  动物性食品中抗寄生虫药物残留

第三节  动物性食品中激素类和β-受体激动剂类药物残留
第四节  动物性食品中其他药物残留

第五节  动物性食品中兽药和饲料添加剂残留的控制

	1.动物性食品中抗微生物药物残留的来源和危害；

2.常用抗微生物药物残留现状及毒性作用；

3.常用抗寄生虫药物残留现状及毒性作用；

4.动物性食品中激素类药物的残留；

5.动物性食品中β-受体激动剂类药物残留；

6.允许限量使用、允许作治疗用但食品中不得检出、禁止使用的药物；

7.动物性食品中兽药和饲料添加剂残留的控制。
	1.动物性食品中抗微生物药物残留的来源和危害；

2.常用抗微生物、抗寄生虫药物残留现状及毒性作用；

3.激素类和β-兴奋剂的使用现状和残留的危害。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握兽药残留的原因、常见抗微生物药物残留的危害、动物性食品中兽药和饲料添加剂残留的防控措施；

2.熟悉常用抗微生物、抗寄生虫药物的使用现状，激素和-受体激动剂使用的现状及危害；
3.了解目前动物性食品中兽药和饲料添加剂残留的现状、监督管理。

	由当前动物养殖中兽药和饲料添加剂的使用对动物产品质量影响导入本章内容。通过讲授使学生着重把握动物性食品中抗菌类药物的来源、危害；激素类和β-受体激动剂残留的危害；动物性食品中兽药和饲料添加剂残留的控制等内容。认识到当前兽药和饲料添加剂的不合理使用对动物性食品安全和质量的影响。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第五章 动物性食品的放射性污染与控制

第一节  食品放射性污染的来源和途径

第二节  食品放射性污染的危害

第三节  食品放射性污染的控制


	1.食品放射性污染的来源及进入人体的途径；

2.食品放射性污染对人体的危害；

3.辐照食品的安全性；

4.防止食品受到放射性污染的措施；

5.防止已受放射性污染的食品对人体的危害。

	食品放射性污染的概念、来源与途径，食品放射性污染的危害及辐照食品的安全性。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握食品放射性污染对人体健康的危害，以及对食品放射性污染的控制；

2.认识食品放射性污染的来源与途径、辐照食品的安全性。


	由放射性污染的危害导入本章内容。通过举例近年来发生的放射性食品污染事件，着重讲授食品放射性污染的概念、来源与途径食品放射性污染的危害及辐照食品的安全性。使学生对食品放射性污染有较为全面的认识。


	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第六章 安全动物性食品的生产与管理

第一节  无公害食品的生产与管理

第二节  绿色食品的生产与管理

第三节  有机食品的生产与管理
	1.无公害食品概述、生产与质量安全控制；

2.无公害食品的管理

3.绿色食品概述、生产与质量安全控制；

4.绿色食品食品的管理；

5.有机食品概述、生产与质量安全控制；

6.有机食品的管理。

	1.无公害食品、绿色食品、有机食品的概念和特征；

2.无公害食品、绿色食品、有机食品生产体系和质量体系。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握无公害食品、绿色食品、有机食品的概念、特征。

2.熟悉无公害食品、绿色食品、有机食品生产体系和质量体系。
3.了解无公害食品、绿色食品、有机食品的管理和申报。

	通过理论和图片教学，让学生能够正确理解无公害食品、绿色食品和有机食品的特征，能够识别各类食品的标志等，达到对本章内容的掌握。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第七章 食品安全监督管理与控制

第一节  食品安全监督管理

第二节  HACCP体系

第三节  GMP体系

第四节  食品安全的其他质量控制体系
	1.食品安全监督管理的概述；

2.食品安全监督管理体系；

3.食品安全风险监测和评估；

4. HACCP的概念和特点；

5. HACCP体系的基本术语、基本原理与实施步骤；

6. GMP体系简介、产生和发展；

7. CAC、美国和我国的GMP；

8.SSOP体系、GAP体系、ISO 22000体系。

	1. HACCP、GMP的概念和特征；

2. HACCP体系的基本原理与实施步骤；

3. GMP、SSOP、GAP和ISO22000体系的基本内容。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.食品安全监督管理体系，CAC和美国的GMP、我国的GMP，SSOP体系、GAP体系、ISO 22000体系；

2.熟悉食品安全风险监测和评估的内容和程序，HACCP体系的基本术语、基本原理与实施步骤；

3.掌握HACCP、GMP的概念和特征。

	在理论教学的基础上，结合生猪屠宰和肉品安全教学内容，让学生尝试制定猪肉生产HACCP系统，危害分析和关键点确定，达到对HACCP体系的掌握。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第二篇  畜禽屠宰加工的兽医卫生监督与检验

第八章  屠宰加工企业的建立及其卫生要求

第一节  屠宰加工企业选址和布局的卫生要求

第二节  屠宰加工企业主要组成部分的卫生要求

第三节  屠宰污水的处理
	1.屠宰加工企业选址的意义和卫生要求；

2.屠宰加工企业总平面布局的卫生要求；

3.屠宰加工企业主要组成部分的卫生要求；

4.屠宰污水的特点及净化处理的意义；

5.屠宰污水处理的基本方法与原理；

6.常用的污水生物处理系统
	1.屠宰加工企业合理选址的意义及基本卫生要求；

2.企业总平面布局及各主要部门和系统的卫生要求；

3.屠宰污水的净化处理的基本方法与原理；

4.屠宰污水的主要测定指标。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握屠宰加工企业选址的基本卫生要求，屠宰污水检验的主要指标及卫生学意义；

2.熟悉企业总平面布局的卫生要求，各主要组成部分的卫生要求，屠宰污水处理的基本方法和原理；

3.了解屠宰污水处理的常用方法和系统。
	由肉品生产过程对产品质量及环境影响的问题导入本章内容。在理论教学的基础上，通过参观现代化生猪屠宰加工企业，对企业布局及卫生要求等评价；到污水处理厂参观学习，熟悉污水处理的原理、常用系统及卫生评价等。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第九章  畜禽屠宰加工的兽医卫生监督

第一节  生猪屠宰加工工艺及卫生要求

第二节  牛羊屠宰工艺及卫生要求

第三节  家禽屠宰加工工艺及卫生要求

第四节  屠宰加工车间生产人员的卫生要求和个人防护
	1.生猪屠宰加工的工艺，淋浴和致昏的卫生学意义、基本卫生要求；

2.牛羊屠宰的主要工艺流程和卫生要求；

3.家禽屠宰的主要工艺流程和卫生要求；

4.屠宰加工车间生产人员的卫生要求和个人防护。
	1.肉畜（禽）屠宰加工的主要工艺流程；

2.各加工环节的加工要点、卫生要求；

3.屠宰加工车间人员的卫生要求和个人防护。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握肉畜（禽）屠宰加工各环节的卫生要求，屠宰加工人员的防护；

2.熟悉生猪、家禽屠宰加工工艺流程；

3.了解牛羊屠宰加工的工艺及卫生要求，屠宰加工车间人员的卫生要求。

	由屠宰加工工艺与肉品卫生的关系等问题导入本章内容。在理论教学的基础上，在教学过程中观看生猪、家禽屠宰加工教学录像，组织学生到现代化屠宰加工企业实习，进行现场教学，使学生对畜禽屠宰加工及卫生要求有较好地掌握。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十章 畜禽屠宰检疫
第一节  畜禽屠宰检疫概述

第二节  屠畜宰后淋巴结的检验

第三节  畜禽屠宰检疫程序和方法

第四节  病害动物和病害动物产品生物安全处理
	1.屠宰检疫的目的和作用；

2.宰前检疫与卫生管理；

3.宰后检疫的概念、意义和基本方法；

4.宰后检疫点的设置、宰后检疫后处理；

5.屠畜淋巴系统在宰后检验中的作用、猪牛羊宰后重要的被检淋巴结；

6.淋巴结的正常形态及常见的病变；

7.畜禽屠宰检疫程序和方法；

8.病害动物和病害动物产品生物安全处理。
	1.畜禽宰前检疫的程序和方法；

2.畜禽宰前检疫的主要对象；

3.畜禽宰后检疫的基本方法；

4.畜禽宰后检疫点的设置和检疫要点；

5.猪宰后检疫重要淋巴结的位置和剖检；

6.病害动物和病害动物产品生物安全处理方法。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握宰前检疫和宰后检疫的程序方法，宰后检验点的设置和检疫要点，病害动物和病害动物产品生物安全处理的对象及方法；

2.熟悉屠宰检疫的目的、宰前检疫的内容、宰后检疫的意义，牛羊重要淋巴结，屠宰检疫的主要对象；

3.了解屠畜淋巴系统在宰后检验中的作用，淋巴结常见的病变，屠宰检疫在保障肉品质量和安全中的重要作用。

	屠宰检疫在保证产品安全和质量，防止病原扩散方面具有重要作用，由此引入本章内容。在理论教学的基础上，通过观看教学录像，到屠宰加工企业参观学习，使学生基本具备进行畜禽宰前和宰后检疫的能力，认识猪宰后检疫的重要淋巴结的位置和剖检意义。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十一章  屠宰畜禽重要传染病和寄生虫病的检疫与处理

第一节  屠宰畜禽重要传染病的检疫与处理

第二节  屠宰畜禽重要寄生虫病的检疫与处理
	1.屠宰畜禽重要人畜共患传染病的检疫与处理；

2.屠宰畜禽重要传染病的检疫与处理；

3.屠宰畜禽重要人畜共患寄生虫病的检疫与处理；

4.屠宰畜禽重要寄生虫病的检疫与处理。

	1.屠宰畜禽重要的传染病，如口蹄疫、炭疽、结核病、布鲁氏菌病、猪瘟、高致病性猪蓝耳病等的检疫与处理要点和卫生处理原则；

2.屠宰畜禽重要寄生虫病，如猪囊尾蚴病、旋毛虫病、棘球蚴病等检验要点和卫生处理原则。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握口蹄疫、炭疽、结核病、布鲁氏菌病、猪瘟、高致病性猪蓝耳病、高致病性禽流感、猪囊尾蚴病、旋毛虫病的检疫要点和卫生处理原则；

2.熟悉猪肺疫、猪2型链球菌病、牛传染性鼻气管炎、小反刍兽疫、鸡新城疫、鸡马立克病、丝虫病、棘球蚴病、肝片吸虫病的检疫要点和卫生处理原则；

3.了解猪副伤寒、猪支原体肺炎

、副猪嗜血杆菌病、牛传染性胸膜肺炎、牛海绵状脑病、痒病、绵羊痘和山羊痘、禽白血病、禽痘、鸭瘟、小鹅瘟、鸡球虫病、日本血吸虫病的检疫要点和卫生处理原则。

	以畜禽疫病是影响动物产品卫生质量和食用安全的主要因素引入本章内容。在理论教学的基础上，在教学过程中以大量的疫病特征症状和典型病理变化图片为示例，结合传染病学和寄生虫学课程学习，使学生掌握影响动物产品卫生质量和食用安全的重要疫病的检疫要点和卫生处理原则。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十二章 病变组织器官和品质异常肉的检验与处理

第一节  局限性和全身性病变组织的检验与处理

第二节  病变器官的检验与处理

第三节  肿瘤的检验与处理

第四节  性状异常肉的检验与处理

第五节  中毒动物肉的检验与处理
	1.常见畜禽局限性和全身性病变组织的检验与处理；

2.病变器官的检验与处理；

3.畜禽组织器官肿瘤的检验及患肿瘤动物的安全处理；

4.气味和滋味异常肉的检验与处理；

5.色泽异常肉的检验与处理；

6.中毒动物肉的检验与处理。

	1.局限性和全身性组织病变的检验要点与处理原则；

2.器官病变的检验要点与处理原则；

3.气味和滋味异常肉、色泽异常肉的检验与处理原则。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握局限性和全身性组织病变的检验要点与处理，器官病变的检验要点与处理，性状异常肉的检验与处理；

2.熟悉动物良性肿瘤、恶性肿瘤的检验及处理；

3.了解中毒动物的检验与处理。

	在理论教学的基础上，通过组织学生到生猪、家禽屠宰加工企业参观学习，通过胴体检验、组织器官检验，发现异常肉品和病变组织器官，进行卫生检验，使学生具备对宰后畜禽进行卫生检验的能力。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十三章 市场肉类的兽医卫生监督与检验

第一节  市场肉类兽医卫生监督与检验的意义和基本要求

第二节  市场肉类监督检验的一般程序和方法

第三节  病、死畜禽肉的监督检验与处理

第四节  劣质肉的监督检验与处理

第五节  肉类交易市场的兽医卫生监督
	1.市场肉类兽医卫生监督与检验的意义和基本要求；

2.市场肉类监督检验的一般程序和方法；

3.各种动物肉的监督检验与处理；

4.病、死畜禽肉的监督检验与处理；

5.注水肉的检验与处理；

6.公母猪肉的检验与处理；

7.肉类交易市场的兽医卫生监督。

	1.市场肉类兽医卫生监督的方法；

2.畜禽肉市场监督检验要点；

3.病死畜禽肉、注水肉的检验要点与卫生处理；

4.公母猪肉的检验要点。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握畜禽肉类监督检验的要点，病、死畜禽肉的检验要点与处理，注水肉的检验与处理；

2.熟悉市场肉类监督检验的一般程序和方法，公母猪肉的检验与处理；

3.了解市场肉类卫生监督与检验的意义和基本要求，肉类交易市场的兽医卫生监督。

	市场肉类监督检验的是保证肉品食用安全的重要环节，由此引入本章内容。在理论教学的基础上，在实验中开设肉品卫生检验内容，使学生对劣质肉、病害肉的感官检验和实验室检验的内容和方法有较好地掌握，具备从事肉类卫生检验的能力。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第三篇  各类动物性食品的加工卫生与检验

第十四章 肉的形态结构及在保藏过程中的变化与检验

第一节  肉的形态结构及在
保藏过程中的变化

第二节  肉的卫生检验与品
质评定
	1.肉的形态结构与化学组成；

2.鲜肉在保藏过程中的正常变化；

3.肉在保藏过程中的异常变化；

4.肉新鲜度的检验；

5.肉的实验室检验；

6.肉的卫生标准与品质评定及卫生处理。
	1.鲜肉在保藏过程中的变化；

2.不同时期肉的特征、分解产物的特性；

3.肉新鲜度检验的基本方法、理化学检验的基本原理；

4.肉品挥发性盐基氮检测的基本原理、操作及卫生评价。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握肉新鲜度检验的基本方法，肉品挥发性盐基氮检测的基本原理、操作及卫生评价；

2.熟悉鲜肉在保藏过程中的变化，肉在不同时期的特征、分解产物的特性；肉品理化学检验的基本原理；

3.了解肉的概念、肉的形态结构和化学组成。
	由肉品新鲜度的评价方法基本内容等引入本章内容。在理论教学的基础上，通过开设肉品感官检验、微生物学检验、理化学检验等实验项目，通过实际检验和操作，使学生掌握肉品卫生检验和品质评价的基本方法和内容，具备从事相关工作的能力。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十五章  肉的保藏加工及肉制品的卫生监督与检验

第一节  肉的冷冻加工和冷藏肉的卫生检验

第二节  分割肉的加工卫生与检验

第三节  肉的腌制加工卫生与检验；

第四节  肉类罐头的加工卫生与检验；

第五节  熟肉制品的加工卫生与检验
	1.肉类冷冻加工的基本原理；

2.冷冻加工方法及其卫生要求；

3.冷冻肉的卫生监督与检验；

4.分割肉的加工卫生与检验；

5.肉的腌制加工卫生与检验；

6.肉类罐头的加工卫生与检验；

7.熟肉制品的加工卫生与检验。
	1.肉的冷冻加工和冷藏肉的卫生检验；

2.分割肉的加工卫生与检验；

3.肉的腌制加工卫生与检验；

4.肉类罐头的加工卫生与检验；

5.熟肉制品的加工卫生与检验。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握肉类冷冻加工的基本原理，分割肉的卫生检验，腌腊肉品的卫生检验，肉类罐头的卫生检验，熟肉制品的卫生检验；

2.熟悉冷冻肉的卫生监督与检验，分割猪肉、牛肉、羊肉、鸡肉的加工，肉腌制加工的原理和方法，肉类罐头加工的卫生监督，熟肉制品加工的卫生要求；

3.了解肉的冷冻加工的方法和卫生要求，冷库的卫生管理，分割肉加工的卫生要求，肉腌制加工与贮藏的卫生要求及卫生标准，罐头食品的卫生标准，熟肉制品的卫生标准。

	由肉品的保鲜、保藏需要，及常见的肉品保藏方法介绍引入本章内容。结合市场常见的冷冻保藏及肉制品，使学生有针对性的学习相关内容；在理论教学的基础上，通过开设腌腊肉品卫生检验，肉类罐头卫生检验等项目，加深学生对课程内容的理解和掌握。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十六章  食用动物油脂和副产品的加工卫生与检验

第一节  食用动物油脂的加工与卫生检验

第二节  食用副产品的加工卫生与检验


	1.食用动物油脂加工与贮藏的卫生监督；

2.食用动物油脂的变质、危害及预防措施；

3.食用油脂的卫生检验；

4.食用副产品的概念、加工卫生与监督；

5.食用副产品的卫生检验。

	1.食用动物油脂的卫生检验；

2.食用副产品的卫生检验。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握食用动物油脂的卫生检验，食用副产品的卫生检验；

2.熟悉食用动物油脂加工与贮藏的卫生监督，食用动物油脂的变质，食用副产品的加工卫生与监督；

3.了解生脂肪的理化学特性，食用动物油脂变质的危害及预防措施，食用动物油脂的卫生标准。

	由动物油脂和副产品的重要性和加工卫生问题引入本章内容。在理论教学的基础上，通过开设食用动物油脂的卫生检验实验，在畜禽屠宰场实习对畜禽副产品的加工和卫生检验等内容进行掌握。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十七章  乳与乳制品的加工卫生与检验

第一节  乳的化学组成及影响乳品质量安全的因素

第二节  生鲜乳和液态乳制品的生产加工与卫生检验

第三节  掺假乳和乳房炎乳的检验

第四节  乳制品的加工卫生与标准
	1.乳的性质及影响乳品质量安全的因素；

2.生鲜乳的生产加工卫生；

3.生乳和液态乳制品的安全标准；

4.乳掺假的特点和分类；

5.掺假乳的检验；

6.乳房炎乳的检验；

7.乳制品的加工卫生；

8.乳制品的安全标准。

	1.影响乳品卫生质量安全的因素；

2.生鲜乳的生产加工程序与卫生要求；

3.鲜乳的卫生检验方法和卫生评价；

4.掺假乳的卫生检验。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握影响乳品质量安全的因素，生鲜乳的生产加工卫生；

2.熟悉乳的性质，乳掺假的特点和分类，乳房炎乳的检验，乳制品的加工卫生与标准；

3.了解乳的化学组成，生鲜乳和液态乳制品的安全标准，乳制品的安全标准。

	由影响乳品质量安全的因素、乳的卫生质量评价等问题的讨论引入本章内容。在理论教学的基础上，通过开设生鲜乳的卫生检验和掺假乳的卫生检验的实验，使学生具备对生鲜乳和掺假乳进行卫生检验的能力。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十八章 蛋与蛋制品的加工卫生与检验

第一节  蛋的形态结构和理化性质

第二节  鲜蛋贮存保鲜及新鲜度的检验

第三节  蛋制品的加工卫生与检验

第四节  蛋与蛋制品的卫生标准
	1.蛋的形态结构和理化性质；

2.鲜蛋的清洗消毒与贮存保鲜方法；

3.蛋在保藏时的变化；

4.蛋的卫生检验；

5.蛋的商品评定；
6.蛋与蛋制品的卫生标准。
	1.蛋在保藏过程中的变化；

2.鲜蛋的卫生检验主要内容和卫生评价；



	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握蛋在保藏时的变化，蛋的卫生检验与卫生评价；

2.熟悉鲜蛋的贮存保鲜方法，蛋的商品评价；

3.了解蛋的形态结构，理化性质，鲜蛋的清洗消毒与贮存保鲜方法，标准。
	鲜蛋和蛋制品是重要的动物性食品，掌握蛋在保藏中的变化和卫生检验是保证蛋品卫生质量的重要方面引入本章内容。在理论教学的基础上，通过开设蛋与蛋制品卫生检验实验项目，使学生具备进行蛋与蛋制品卫生检验的能力。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第十九章  水产动物性食品的加工卫生与检验

第一节  鱼和鱼制品的加工卫生及保藏时的变化

第二节  鱼的卫生检验

第三节  贝甲类的卫生检验

第四节  有毒鱼贝类的鉴别及食物中毒的预防

第五节  动物性水产品的卫生标准
	1.鱼的解剖学特点及其与新鲜度的关系；

2.鱼和鱼制品的加工；

3.鱼在保藏时的变化；

4.鱼的感官检验、理化学检验；
5.动物性水产品的卫生标准。
	1.鱼在保藏时的变化；

2.鱼的卫生检验与卫生评价。

	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握鱼在保藏时的变化，鱼的卫生检验；

2.熟悉鱼与鱼制品的加工，动物性水产品的卫生标准；

3.了解鱼的解剖学特点和与肉的形态结构。
	水产品易发生腐败变质，一些水产品含有有毒有害物质，必须加强卫生检验和鉴别等问题引入本章内容。在理论教学的基础上，通过开设鲜鱼的卫生检验实验项目，使学生掌握本部分内容，并具有从事卫生检验的能力。

	章、节
	基本要求
	重点或难点

	第二十章  蜂产品的加工卫生与检验

第一节  蜂蜜的加工卫生与检验

第二节  蜂王浆的加工卫生与检验
	1.蜂蜜的化学成分和物理性状；

2.蜂蜜的生产加工卫生；

3.蜂蜜的检验和食品标准；

4.蜂王浆的加工卫生。
	1.蜂蜜的卫生检验；

2.掺假蜂蜜的卫生检验；



	
	教学目标
	教学方法与技巧

	
	1.掌握蜂蜜、蜂王浆的卫生检验；2.熟悉蜂蜜、蜂王浆的加工卫生；

3.了解蜂蜜的化学组成和物理性状，蜂蜜和蜂王浆的食品标准。


	从市场上以蜂产品为原料为的制品众多，但也发现一些不合格甚至掺假的蜂产品等问题引入本章内容。在理论教学的基础上，结合市场上蜂蜜及蜂产品的类型，让学生对蜂产品的卫生检验内容有较好的掌握。


6.3 实验课

6.3.1实验教学必需的保障条件

动物性食品卫生检验实验室应当具备从事动物性产品物理、化学和微生物检验的基本条件，能对食品中污染物、农药残留、兽药残留等通用类食品安全标准或相关规定要求的检验项目进行检验。

应当具备的仪器设备主要有分光光度计、测汞仪、酶标仪、凯氏定氮仪、乳成分分析仪、肉品快速检测仪、酸度计、乳稠计、蒸馏装置、通风厨、超净工作台、无菌间、灭菌器、普通冰箱、低温冰箱、温箱、烤箱、电炉、电磁炉等，还需要一般进行理化学、微生物学实验的基本耗材、培养基等。

6.3.2实验课教学基本要求

表3 实验课教学基本要求
	实验项目
	实验内容
	已具备技能要求
	学时
	实验要求
	实验类型
	技能目标
	分组
要求

	肉新鲜度检验
	鲜冻肉的感官检验、挥发性盐基氮测定、酸度测定、硫酸铜肉汤试验。
	肉汤的制备、酸碱滴定技术。
	3
	必做
	综合
	掌握鲜冻肉感官检验和理化学检验的基本内容、操作和卫生评价。
	5人/组

	乳与乳制品检验
	生鲜乳的感官检验、比重测定、酸度测定，掺假乳、乳中三聚氰胺的卫生检验。
	具备酸碱测定，比重测定，乳品卫生检验的基本技能。
	2
	必做
	综合
	掌握生鲜乳的感官检验、比重测定、酸度测定，掺假乳、乳中三聚氰胺的卫生检验基本操作和卫生评价。
	5人/组

	罐头食品、腌腊肉品和油脂检验
	罐头食品的常规检验，腊肉、香肠、生脂肪、油脂的感官检验，亚硝酸盐、游离氨、酸价测定。
	具备食品中化学物质测定的基本技能。
	3
	必做
	综合
	掌握罐头食品常规检验，腌腊肉品、油脂（生脂肪）感官检验及亚硝酸盐、游离氨、酸价测定的基本原理，卫生评价。
	5人/组

	蛋与蛋制品检验
	蛋的新鲜度检验、再制蛋的感官检验。
	具备食品中化学物质测定的基本技能。
	3
	必做
	综合
	掌握蛋新鲜度检验的内容和方法，再制蛋感官检验方法，皮蛋中铅含量测定的原理和方法，蛋与蛋制品的卫生评价。
	5人/组

	水产品（包括汞）检验
	鱼类的感官检验，水产品中汞含量的测定。
	具备食品中化学物质测定的基本技能。
	3
	必做
	综合
	掌握鱼类感官检验的方法，水产品中汞含量测定的基本原理和方法，水产品卫生评价。
	5人/组

	污水检验
	化学需氧量、溶解氧的测定。
	具备水中化学指标测定的基本技能。
	2
	必做
	综合
	掌握污水中化学需氧量、溶解氧测定的基本原理的操作，卫生评价。
	5人/组

	合   计
	16
	
	
	
	


7 学生学习策略

在课程学习中始终围绕“食品安全”这一中心，从动物性食品污染与控制、畜禽屠宰加工的兽医卫生监督与检验、各类动物性食品的加工卫生与检验入手，学习和掌握动物性食品卫生和检验的相关知识和技能。《动物性食品卫生学》（第五版）教材是学生了解该课程内容“窗口”，老师授课是学生学习该课程的关键，做好课堂笔记是学习的基础。在阅读本标准给出的参考书目和其他教学资源的基础上，制定学习计划，拓展知识视野。可采取以下几种学习策略：

——可采取“理论学习和实验教学相结合方法”，本课程内容紧密结合生产和生活实际，所讲授的有关动物性食品类型和安全知识，学生在日常生活中都可以接触到。在讲授的基础上，课程同时开设了各类动物性食品卫生检验的实验，带着问题进行实验，使学生更好的掌握所学的理论知识。

——可采取“实践学习法”， 在理论教学、课程实验学习的基础上，针对影响动物性食品安全和卫生质量的可能因素，到标准化畜禽屠宰加工企业进行实习，掌握畜禽屠宰加工的工艺与卫生要求，屠宰检疫的程序方法和卫生处理等方面的知识，对动物性食品卫生课程有全面的掌握。

——可采取“归纳学习法”，通过归纳思维，形成对知识的特点、中心、性质的识记、理解与运用。以归纳为基础，搜索相同、相近、相反的知识，把它们放在一起进行识记与理解。
8 课程考核要求

8.1课程考核成绩组成

课程总评成绩 = 平时考核成绩（实验报告成绩、考勤）×30 %+ 考试（闭卷）×70 %。

8.1.1 平时考核

平时考核成绩所占课程总评成绩的比重为30%，平时考核方式及权重要求应符合表5的规定。

表5 平时考核方式及权重

	平时考核类型
	所占百分比
	考核目的

	课堂考勤
	16%
	考核理论课课堂出勤情况

	实验课出勤
	14%
	考核实验课出勤情况

	 实验报告
	70%
	考核实验技能及对检测内容的目的、原理和方法的掌握程度


8.1.2 考试

考试成绩采用百分制评定；所占课程总评成绩的比重为70%。考试试题类型及权重要求应符合表6的规定。

表6 试题类型及权重

	试题类型
	所占百分比
	考核目的

	名词解释
	20
	主要考核学生对动物性食品卫生相关概念的理解情况

	选择题（单项选择）
	10
	主要考核学生对重要知识点的理解与掌握情况

	填空题
	10
	主要考核学生对重要知识点的理解与掌握情况

	判断（并改错）题
	10
	主要考核相似知识点的差异与掌握情况

	简答题
	25
	主要考核学生对关键知识点的运用与掌握情况

	论述题
	25
	考核学生对动物性食品安全问题相关的重要理论问题法与展望

	1.当年课程考试题与上一年度的考试题重复率应小于15%；

2.试卷格式应符合《西北农林科技大学考试命题实施细则》相关规定的要求。


9  教学质量评价与改进

根据课程特点，采用问卷调查、课堂提问、课程随堂访谈、实验操作、考试以及专题座谈会等方式评价学生学习效果及满意度，并对结果进行质量分析，明确该课程是否达到人才培养目标。针对课程讲授中存在的问题与不足，课程组或教研室不断修改与完善，确保课程质量标准的持续改进和有效性。
教材选用及参考资料和课程组信息分别见附录A和附录B。

附录A

（资料性附录）

教材选用及参考资料

A1本课程选用教材及参考资料

选用教材：

张彦明，佘锐萍主编《动物性食品卫生学（第五版）》，中国农业出版社，2015年5月（普通高等教育“十二五”国家级规划教材，普通高等教育农业部“十二五”规划教材）
A2参考书目及教学资源

（1）张彦明，佘锐萍主编《动物性食品卫生学 (第四版)》，中国农业出版社，2009年（普通高等教育“十一五”规划教材）。
（2）张彦明等主编《动物性食品安全生产与检验技术》，中国农业出版社，2014年5月出版。
（3）张小莺，殷文政主编 《食品安全学》，科学出版社，2011年8月（普通高等教育"十二五"规划教材）。
本课程网址： 西北农林科技大学教学资源网《动物性食品卫生学》网络课程；http://210.27.80.89/2006/dwxspwsx/index.html
本学科相关期刊：《中国食品》、《肉类研究》、《乳品工业》
其他教学资源(仅供参考)：
	网站类别
	网    址

	慕课教学网址
	https://www.edx.org/

	
	https://www.coursera.org/

	
	https://www.udacity.com/

	
	精品课程资源网 http://www.jingpinke.net/

	国内公开课教学网址
	爱课程网：http://www.icourses.cn/home/

	
	北京大学MOOCs课程：http://mooc.pku.edu.cn

	
	新浪公开课：http://open.sina.com.cn/

	
	网易公开课：http://open.163.com/

	
	西北农林科技大学尔雅通识课程网址：http://nwsuaf.fanya.chaoxing.com/portal

	
	西北农林科技大学网络教学综合平台http://eol.nwsuaf.edu.cn/eol/homepage/common/

	其他参考资源网址
	中国兽医网：http://www.cadc.gov.cn/sites/MainSite/

	
	中国畜牧兽医信息网：http://www.cav.net.cn/

	
	畜牧兽医学习网：http://www.chxmsy.com/html/index.html


附录B

（资料性附录）

课程组教师信息

B1课程组教师信息 
	课程负责人姓名
	张彦明
	性别
	男
	学位
	博士
	职称
	教授
	办公
电话
	87092040

	E-mail
	Zhangym@nwafu.edu.cn
	办公地址
	动物医学院4405
	其他联系

方式
	13572931333

	主讲其它课程
	兽医学、兽医公共卫生学

	个人简介：教龄30年，主编的《动物性食品卫生学》（第四版）获2011年陕西普通高等学校优秀教材一等奖（1/13）；主讲的《动物性食品卫生学》于2008年获批陕西省精品课程；主持教育部《动物医学特色专业建设》项目（40万元）；发表教学改革论文5篇。

	姓名
	王晶钰
	性别
	男
	学位
	博士
	职称
	教授
	办公
电话
	

	E-mail
	Wjingyu2004@126.com
	办公地址
	动物医学院4123
	其他联系

方式
	13572931569

	主讲其它课程
	兽医生物制品学、兽医公共卫生学

	个人简介：教龄31年，参编出版教材5本，主持校级教改项目1项，获校教学成果二等奖1项，参加教改项目3项，发表教改论文3篇。

	姓名
	郭抗抗
	性别
	男
	学位
	博士
	职称
	副教授
	办公
电话
	87092040

	E-mail
	Guokk2007@nwafu.edu.cn
	办公地址
	动物医学院4405
	其他联系方式
	13892877766

	主讲其它课程情况
	兽医学、兽医公共卫生学

	个人简介：教龄17年，发表教改论文3篇，副主编或参编出版教材7本，主持学校教改项目1项（《动物性食品卫生学》实践教学改革与实践），2013年通过学校验收，参加教改项目4项。


	课程负责人姓名
	姜艳芬
	性别
	女
	学位
	博士
	职称
	副教授
	办公
电话
	

	E-mail
	jyf1111@nwafu.edu.cn
	办公地址
	动物医学院4410
	其他联系

方式
	15202911920

	主讲其它课程
	兽医公共卫生学

	个人简介：教龄7年，主持校级教改项目1项（动物性食品卫生学实验教学内容与方法的改革与研究），2013年结题，参与校级教改项目3项，以第一作者发表教改论文1篇，参与发表2篇。参与省级精品资源共享课程（2015年）和校级优质课程建设各1项。

	姓名
	王承宝
	性别
	男
	学位
	博士
	职称
	副教授
	办公电话
	18049569130

	E-mail
	wangchengbao@126.com
	办公地址
	
	其他联系方式
	wangchengbao@nwsuaf.edu.cn

	主讲其它课程
	

	个人简介：2012年以来一直从事教学科研工作，先后参与完成校级本科优质课程建设项目1项，参与完成西北农林科技大学教学改革研究项目3项，公开发表教改论文一篇（第一作者）。
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