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食品卫生学考试大纲
参考教材：
冯翠萍 食品卫生学/普通高等教育“十二五”规划教材 中国轻工业出版社，2014年版
第一章 绪论
第二章 食品卫生概论
第一节 食品污染概述
第二节 细菌对食品的污染及其预防
第三节 霉菌及其毒素对食品的污染及其预防
第四节 药物对食品的污染及其预防
第五节 有害金属对食品的污染及其预防
第六节 有害化合物对食品的污染及其预防
第七节 容器及包装材料对食品的污染及其预防
第八节 食品用洗涤剂和消毒剂的卫生
第九节 食品添加剂的卫生
第十节 放射性物质对食品的污染及其预防
第三章 食品生产企业的卫生管理
第一节 概述
第二节 食品厂、库建筑设计的卫生要求
第三节 食品贮存、运输、销售过程中的卫生管理
第四节 食品企业员工个人卫生管理
第五节 HACCP在食品卫生管理中的应用
第四章 各类食品的卫生
第一节 粮豆及粮豆制品的卫生
第二节 蔬菜和水果的卫生
第三节 肉及肉制品的卫生
第四节 水产品的卫生
第五节 蛋及蛋制品的卫生
第六节 乳及乳制品的卫生
第七节 食用油脂的卫生
第八节 冷饮食品的卫生
第九节 酒类的卫生
第十节 罐头食品的卫生
第十一节 调味品的卫生
第十二节 水的卫生
第五章 食物中毒及其预防
第一节 食物中毒概论
第二节 细菌性食物中毒
第三节 真菌性食物中毒
第四节 有毒动植物食物中毒
第五节 化学性食物中毒
第六节 食物中毒的调查处理
第六章 食品安全监督管理
第一节 我国食品安全监管体制
第二节 食品卫生监督管理的内容
第三节 食品卫生法律、法规
《食品安全管理与法规》考试大纲
参考教材：

《食品安全控制技术》，李波主编，中国计量出版社，2007年。
《食品标准与法规》，艾志录、鲁茂林编著，东南大学出版社，2006年。
第一章 绪论
第一节 国内外食品安全控制现状
重点：目前食品安全存在的问题
第二节 食品安全发展趋势
第三节 重点：我国食品安全面临的主要问题.
了解：国内外食品安全控制现状和发展趋势，各种典型的食品安全事件；
理解：食品风险分析，食品安全问题的产生的严重后果，食品安全的重要性；
掌握：我国目前食品安全有哪些问题，有哪些食品安全控制体系。
第二章 良好操作规范GMP
第一节 GMP国内外应用现状
重点：GMP的概念
第二节 原材料采购、运输的卫生要求
1．采购原材料的要求
2．运输工具(车厢、船仓)卫生要求
3．原料贮存要求
重点：原料的验收与标准
第三节 工厂设计与设施的卫生要求
1．工厂选址，设计与结构
2．工艺流程与厂区布置
3．给排水系统
4．设备、工器具及管道
5．通风与照明设施
6．车间应有防鼠
7．防蚊蝇、防尘设施
重点：工厂选址，厂区布置与工艺流程
第四节 工厂的卫生管理
1．卫生管理机构
2．设备维修与保养
3．清洗和消毒
4．有毒有害物管理
5．人体健康管理。
重点：卫生管理
第五节 生产过程的卫生要求
1．原材料处理、半成品处理和加工
2．包装材料和容器的清洗、消毒
3．成品储存
重点：原材料处理、半成品处理和加工、包装材料和容器的清洗、消毒
第六节 卫生和质量检验的管理
1．食品厂的检验室要求
2．检验人员要求
3．检验制度和检验方法
4．检验设备的校谁
重点：检验人员要求，检验标准与制度。
第七节 成品贮存、运输的卫生要求
1．成品贮存库要求
2．成品存放要求
重点：成品存放要求
第八节 个人卫生与健康的要求
1．从业人员(包括临时工)的健康检查
2．从业人员的培训
重点：食品从业人员的要求
了解：GMP国内外应用现状； 
理解：GMP原理与实施方法；
掌握：GMP的基本概念和所包括的基本内容。
第三章 卫生标准操作程序SSOP
第一节 SSOP概述
1．主要内容：SSOP的概念和内容
2．SSOP与GMP、HACCP的关系
重点：SSOP的概念
第二节 SSOP原理与应用
1．水（冰）的安全
2．食品接触表面的清洁
3．防止交叉污染
4．手的清洗/消毒及卫生间设施
5．防止外部污染
6．有毒化学物质的标记、贮存和使用
7．员工健康状况的控制
8．虫害的防治。
重点：水（冰）的安全，食品接触表面的清洁，手的清洗/消毒及卫生间设施。
了解：SSOP的在食品安全控制中的地位和作用； 
理解：SSOP原理与实施方法；
掌握：SSOP的基本概念、原理和所包括的基本内容。
第四章HACCP建立与实施过程
第一节 HACCP原理
1．HACCP的起源与概念
2．HACCP的前提条件
重点：HACCP的基本原理
第二节 危害分析与预防控制措施
1．生物性危害
2．化学性危害
3．物理性危害
4．显著危害的确定方法
重点：什么是显著危害，显著危害的确定方法
第三节 确定关键控制点
1．关键控制点的概念
2．CCP判断树
重点：CCP判断树。
第四节 建立关键限值
1．关键限值的概念
2．关键限值的确定方法
3．操作限值
重点：关键限制的确定方法
第五节 关键控制点的监控
1．监控的方法
2．监控人员的要求
重点：监控的要求
第六节 纠正措施
1．制定纠偏行动计划
2．不合格品的处理
重点：基本概念，PDCA循环
第七节 记录的保存
1．记录要求
2．记录保存时间
重点：记录的保存时间
第八节 验证程序
1．验证
2．确认
重点：验证与确认的区别
了解：HACCP在食品安全控制中的地位和作用，发展历史，前提条件； 
理解：HACCP的7个原理和实施过程；
掌握：HACCP的原理1-5，危害分析表，HACCP判断树，关键限值等的基本概念和所包括的基本内容。
第五章 ISO 系列标准
第一节 ISO9000族标准发展进程
1．ISO9000族标准发展进程
2．ISO9000族标准国内外应用概况。
重点：ISO9000族标准的核心标准构成
第二节 八项质量管理原则
1．以顾客为关注焦点
2．系统的管理方法
3. 领导作用
4．持续改善
5．全员参与
6．基于事实的决策方法
7．过程方法
8．互利供方关系。
重点：过程方法，顾客要求。
第三节 ISO9000 族标准的要求
1．ISO9000 族标准的概念
2．删减条件
重点：删减条件。
第四节 引言,范围,引用标准,术语和定义
1．ISO9001：2000术语和定义
2．供应链
重点：供应链。
第五节 质量管理体系
1．质量管理体系
2．文件要求
重点：文件要求及其控制要则。
第六节 管理职责
1．最高管理者
2．案例分析
3．质量方针和质量目标的关系。
重点：最高管理者概念，质量方针和质量目标的关系。
第七节 资源管理
1．基础设施
2．工作环境
3．人力资源
重点：人力资源
第八节 产品实现
1．产品实现的策划
2．与顾客有关的过程
3．与产品有关的要求的评审
4．顾客沟通
5．设计和开发策划
6．设计和开发输入
7．设计和开发输出
8．设计和开发评审
9．设计和开发验证
10．设计和开发确认
11．设计和开发更改的控制
12．采购过程
13．采购信息
14．采购产品的验证
15．生产和服务提供过程的确认
16．标识和可追溯性
17．产品标识
18．顾客财产
19．产品防护 
重点：产品实现过程与步骤。
第九节 测量、分析和改进
1．识别监视和测量装置的要求
2．确保在用装置的能力满足需要。
重点：识别监视和测量装置的要求；确保在用装置的能力满足需要。
第十节 ISO22000 标准的要求
1．SO22000产生背景
2．基本术语
3．前提步骤
4．ISO22000基本构架和内容
5．ISO22000与ISO9000,HACCP的关系
重点：ISO22000建立步骤,基本术语.
了解：ISO9000族系列标准在食品安全控制中的地位和作用，发展历史和应用； 理解：ISO9000族系列标准的八项原理和所包括的内容；
掌握：ISO9000族系列标准的基本概念和建立方法。
第六章 食品风险分析
第一节 食品风险分析的发展与应用
1．风险的概念和特征
2．食品风险分析的发展历程
3．食品风险分析与HACCP的关系
4．风险控制原理
5．食品风险分析的基本原则.
重点：食品风险分析与HACCP的关系.
第二节 食品风险评估
1．风险评估的概念和基本步骤、
2．危害识别
3．危害特征描述
4．暴露评估
5．风险描述.
重点：风险评估的概念，基本步骤.
第三节 食品风险管理
1．风险管理的概念与内容
2．风险管理在制定法规标准中的作用和地位.
重点：基本概念
第四节 风险情况交流
1．风险情况交流的对象与范围
2．交流过程的障碍和制约因素.
重点：基本概念
了解：食品风险分析在食品安全控制中的地位和作用，发展历史和应用；
理解：食品风险分析的原理和所包括的内容；
掌握：食品风险分析的基本概念和方法
第七章 食品法律法规的基础知识
第一节 食品法律法规的渊源和体系
一、食品法律法规的渊源
二、食品法律法规的分类
三、我国的食品法律法规体系
第二节 食品法律法规的制定和实施
一、食品法律法规的制定的概念
二、食品法律法规的制定基本原则
三、食品法律法规制定的依据
四、食品法律法规制定的程序
五、食品法律法规的实施
第三节 食品行政执法与监督
一、食品行政执法概述
二、食品行政执法主体
三、食品行政执法监督
四、与监督行为
了解：食品法律法规的渊源和分类。
掌握：我国食品卫生法规体系及制定原则和依据。
熟悉：食品标准法规的实施与监督管理。
第八章 中国食品安全法律法规
第一节 中国食品法律
一、食品安全法
二、产品法
三、商标法
四、计量法
五、进出口商品检验法
六、境内卫生检疫法
第二节 国家相关食品法规
一、食品卫生监督管理制度
二、产品质量监督抽查制度
三、商品计量监督管理规定
四、食品生产许可证制度和食品卫生许可制度
五、食品市场准入制度
六、无公害农产品标志管理办法
七、绿色食品标志管理办法
八、转基因食品管理办法
九、新资源食品管理办法
十、辐照食品安全管理办法
十一、保健食品注册管理办法
十二、有机产品管理办法
十三、产品质量仲裁检验管理办法
十四、食品质量检测实验室计量认证规定
第三节 食品违法处罚与程序
一、违反《食品卫生法》的处罚及程序
二、违反《产品质量法》的处罚及程序
三、违反计量法规的处罚及程序
四、违反《标准化法》的处罚程序
五、违反食品包装及标志的处罚及程序
第四节 食品违法典型案例分析
一、生产销售过期变质食品案例分析
二、违法食品包装和标签的案例
三、违反食品卫生要求的案例
了解：食品卫生法与其他相关法律基本内容以及卫生许可证的要求。
掌握：保健食品、新资源食品、绿色食品、有机食品等规定的内容，学会依法处理食品违法案件。
第九章 国际食品法规与标准
第一节 国际食品法律法规概述
一、国际食品法律法规概述
二、中国食品法律法规概述
第二节 食品法典(1学时)
一、食品法典的起源
二、什么是食品法典
三、食品法典的标准体系
四、食品法典的组织体系
五、食品法典与国际贸易
六、食品法典的作用
第三节 国际标准化组织
一、国际标准化组织简介
二、国际标准化组织的组成
三、标准文件的构成
四、国际标准化组织的食品标准
第四节 其他国际组织 
一、国际有机农业运动联盟
二、欧盟的食品标准法规
三、国际乳品联合会
四、国际葡萄与葡萄酒局
第五节 国际标准对国际贸易的影响 
第六节 部分发达国家的食品法规和标准 
一、美国食品法规和标准
二、加拿大食品法规和标准
三、英国食品法规和标准
四、日本食品法规和标准
五、澳大利亚和新西兰食品法规和标准
了解：国际与发达国家食品法规的基本内容和要求。
熟悉：国际食品标准化组织的业务内容及其作用。
掌握：发达国家的视频法律法规体系与有关贸易技术壁垒的主要措施。

食品分析与检验技术考试大纲
参考教材：
谢笔钧和何慧主编  食品分析。普通高等教育"十一五"国家级规划教材•国家精品课程配套教材•
第1章 总论
1.1 导论
1.2 食品标准与法规
1.2.1 食品法规
1.2.2 食品分析标准
1.3 食品分析样品的类型
1.4 分析方法及其认证
1.5 分析数据的评价
1.5.1 测量数据的集中趋势
1.5.2 分析的可靠性
1.5.3 报告分析结果
1.6 样品的采集与制备
1.6.1 样品的采集
1.6.2 样品的制备
第2章 光谱及色谱分析
2.1 光谱产生的基本原理
2.2 紫外-可见吸收光谱
2.2.1 概述
2.2.2 基本原理
2.2.3 仪器
2.2.4 操作条件
2.2.5 标准曲线
2.2.6 仪器误差对吸光度测定精密度的影响
2.3 荧光光谱
2.3.1 概述
2.3.2 荧光光谱分析
2.4 红外光谱和拉曼光谱
2.4.1 红外光谱
2.4.2 拉曼光谱
2.5 质谱
2.5.1 概述
2.5.2 有机质谱仪
2.5.3 质谱的解析
2.5.4 气相色谱-质谱
2.5.5 液相色谱-质谱
2.6 原子光谱
2.6.1 原子吸收光谱
2.6.2 原子发射光谱
2.7 高效液相色谱
2.7.1 概述
2.7.2 高效液相色谱仪器的组成
2.7.3 高效液相色谱中的分离模式
2.7.4 高效液相色谱分析方法的建立
2.7.5 高效液相色谱法在食品分析中的应用
2.8 气相色谱
2.8.1 概述
2.8.2 气相色谱仪
2.8.3 气相色谱分析的样品制备
2.8.4 气相色谱法在食品分析中的应用
第3章 食品营养素的分析及化学特性分析
3.1 水分分析
3.1.1 概述
3.1.2 水分含量分析方法
3.1.3 溶液中固形物的测定
3.1.4 水分活度的测定
3.1.5 水分分析的进展
3.2 有机酸分析
3.2.1 概述
3.2.2 酸度的分析
3.2.3 有机酸的分离与定量测定
3.2.4 有机酸分析的进展
3.3 脂质分析
3.3.1 概述
3.3.2 脂质分析方法
3.3.3 脂肪特征值分析
3.3.4 气相色谱法测定脂肪酸
3.3.5 气相色谱法测定食品中的反式脂肪酸
3.3.6 脂质分析方法的进展
3.4 糖类分析
3.4.1 概述
3.4.2 单糖和低聚糖常用分析方法
3.4.3 多糖常用分析方法
3.4.4 气相色谱法测定糖含量
3.4.5 淀粉特性值分析
3.4.6 糖类分析方法的进展
3.5 蛋白质及氨基酸分析
3.5.1 概述
3.5.2 蛋白质含量的测定
3.5.3 氨基酸的测定
3.5.4 蛋白质功能性质测定
3.5.5 蛋白质的分离纯化
3.5.6 蛋白质和氨基酸分析及分离方法研究进展
3.6 维生素分析
3.6.1 概述
3.6.2 脂溶性维生素的测定
3.6.3 水溶性维生素的测定
3.6.4 维生素分析方法的研究进展
3.7 矿物质分析
3.7.1 灰分的测定
3.7.2 食品中矿物元素的测定
3.7.3 食品中矿物质元素测定方法研究进展
第4章 色素及风味物质分析
4.1 食用色素的分析
4.1.1 概述
4.1.2 合成色素的分析
4.1.3 天然色素的分析
4.2 香气分析
4.2.1 概述
4.2.2 香气分析样品的选择和前处理
4.2.3 香气成分的提取分离
4.2.4 香气化合物的鉴定
4.2.5 香气化合物的定量分析
4.2.6 香气分析实验
4.3 食品感官评价
4.3.1 概述
4.3.2 食品感官评价的基本原理
4.3.3 感官分析实验的环境条件
4.3.4 食品感官分析评价员
4.3.5 食品感官分析方法
第5章 食品中有害成分的分析
5.1 食品中农药残留分析
5.1.1 概述
5.1.2 有机氯农药残留的测定
5.1.3 有机磷农药残留的测定
5.2 有害元素的分析
5.2.1 食品中总砷的测定(氢化物原子荧光光度法)
5.2.2 食品中铅的测定(石墨炉原子吸收光谱法)
5.2.3 食品中镉的测定(石墨炉原子吸收光谱法)
5.2.4 食品中总汞的测定(原子荧光光谱分析法)
5.3 黄曲霉毒素的分析
5.3.1 概述
5.3.2 afbl的酶联免疫分析
5.4 苏丹红的分析
5.4.1 hplc的分析原理
5.4.2 主要仪器及试剂
5.4.3 操作步骤
5.4.4 结果计算
5.5 原料乳及乳制品中三聚氰胺的测定
5.5.1 概述
5.5.2 hplc和lc-ms／ms测定原料乳及乳制品中的三聚氰胺
5.6 水产品中孔雀石绿和结晶紫残留量的测定
5.6.1 概述
5.6.2 hplc测定水产品中孔雀石绿和结晶紫的残留量
第6章 食品物性分析
6.1 食品的流变分析
6.1.1 食品体系及胶黏性
6.1.2 黏度的测定
6.2 食品质构分析
6.2.1 质地测试仪器及方法的选择
6.2.2 食品质地分析
6.3 食品颜色分析
6.3.1 概述
6.3.2 食品颜色的测定方法和仪器
6.4 食品热分析
6.4.1 食品热物性基础
6.4.2 差示扫描热量测定与定量差示热分析


