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《食品安全控制技术》综合性实验大纲

一、实验课开设目的。

通过本实验，使学生重点掌握在现有食品加工厂中怎样利用 HACCP、GMP、

SSOP, 分析生产线中食品的化学安全性、生物安全性、物理安全性的种类及关键

点，学会建立食品安全控制全程质量控制技术体系框架。

二、实验课学时分配。

本课程总学时 40 ，其中讲课 34 ，综合性实验 6 。

三、实验课教材、参考数目

1、理论讲授教材

《食品安全控制技术》，中国轻工业出版社。

2、参考书

[1] 吴永宁主编.现代食品安全科学，北京：化学工业出版社，2003.5

[2] 许牡丹，毛跟年编著.食品安全性与分析检测，北京：化学工业出版社，

2003.6

[3] 刘谦，朱鑫泉主编.生物安全，北京：科学出版社，2002.2

[4] 朱守一.生物安全与防止污染，北京：化学工业出版社，2000.7

四、实验内容及要求

序号 实验题目 学时

1 食品安全性控制综合实验 6

合计 6



实验 食品安全性控制综合实验 (6 学时)

一、目的要求

通过本实验，使学生重点掌握在现有食品加工厂中怎样利用HACCP、GMP、

SSOP, 分析生产线中食品的化学安全性、生物安全性、物理安全性的种类及关键

点，学会建立食品安全控制全程质量控制体系框架。

二、实验内容

组织学生分组参观考察乳制品加工厂、肉制品加工厂、果汁加工厂、粮油食

品加工厂生产线，结合现有生产线及工艺过程提出该生产线的食品安全控制全程

质量控制体系框架。

三、实验步骤

1、参观分析实际生产线

组织学生分组参观乳制品加工厂、肉制品加工厂、果汁加工厂、粮油食品加

工厂，让学生结合所学知识了解实际生产工艺流程,并对工艺流程进行分析确认。

2、进行危害分析

通过对实际生产工艺流程的分析确认，进行危害分析，列出加工过程中可能

发生显著危害的步骤表，并描述预防措施，包括危害分析、自由讨论和危害评估

及预防措施。其中危害分析是对每个加工工段进行化学性、生物性、物理性的危

害种类分析，分析危害产生的条件，然后根据危害产生的条件制定预防措施。

3、确定关键控制点

关键控制点是 HACCP 控制活动将要发生过程中的点。对危害分析期间确定的

每一个显著的危害，必须有一个或多个关键控制点来控制危害。结合工艺流程和

危害分析，确定影响产品品质的关键控制点：

（1）当危害能被预防时，这些点可以被认为是关键控制点。

（2）能将危害消除的点可以确定为是关键控制点。

（3）能将危害降低到可接受水平的点可以确定为是关键控制点。

4、确定每个关键控制点的控制限值

结合实际加工过程和检测数据，对个关键控制点提出影响其质量安全的物理

化学或微生物控制参数。建立的控制限制应该合理、适宜、适用和可操作性强。



合适的控制限值可以从科学刊物、法规性指标、专家及实验室研究等渠道收集信

息，也可以通过实验和经验的结合来确定。

5、确定该生产线关键控制点的监控系统

监控是实施一个有计划的连续观察和测量，以评估一个关键控制点是否受

控，并且为将来验证时使用做出准确记录。监控通常通过观察和测量来评估是否

一个关键控制点物理化学或微生物控制参数是在关键限值内操作的；通常采用物

理或化学的测量(数量的关键限值)或观察方法来进行监控，监控方法要求迅速和

准确；监控的频率可以是连续的或间断的；监控的人员是受过培训可以进行具体

监控工作的人员。

6、制定纠偏措施

当关键控制点物理化学或微生物的控制参数偏离关键限值的范围，制定相应

的纠偏措施,使关键控制点的控制参数回归到关键限值的范围之内。纠偏行动的

组成应包括两个部分：（1）纠正和消除偏离的起因，重新对加工控制；（2）确定

在加工出现偏差时所生产的产品，并确定这些产品的处理方法，具体包括纠偏行

动步骤、纠偏行动选择、有效的纠偏行动计划内容、纠偏行动记录。

四、实验报告要求

实验报告必须包括工艺流程、危害分析表、关键控制点、关键控制点的控制

限值、监控系统、纠偏措施的具体数据及步骤。


