江苏省徐州医药高等职业学校
 教     案
	教师姓名
	    金杰
	授课专业
	食品
	授课班级
	09高食品

	课程名称
	食品卫生与安全
	课程类别
	专业必修课
	授课形式
	讲授

	授课时间
	2012 年 9月 7日 第一周 星期五 第 1,2节
	授课时数
	 2

	授课章节名称
	第二章 食品生物污染与预防

第一节 食物中毒及预防

	教学目标
	能力目标：收集相关的资料能力

知识目标：理解食物中毒、食源性疾病的概念；

掌握食物中毒的预防与处理。

素质目标：获取预防食物中毒相关信息

	教学重点
	1.食物中毒、食源性疾病的概念；

2.食物中毒的特点、分类、处理方法

	教学难点
	1.掌握食物中毒的预防与处理。

2.教会学生学会获取预防食物中毒的相关信息

	更新、补充、删节内容
	无

	教学方法和手段
	1.讲授

2.举例

3.课件演示
4.师生互动

	作业
	1. 食物中毒和食源性疾病的概念？

2．如何正确处理食物中毒事件？

	教学小结
	准确讲解概念和拓展概念后，加深理解力


注：课程类别：公共基础课  专业基础课  专业必修课  专业选修课   公共选修课等

授课主要内容与教学过程设计
	板书设计：

第二章 食品生物污染与预防

第一节 食物中毒及预防
一、基本概念：
食源性疾病：WHO的定义为：食源性疾病是指通过摄食进入人体内的各种致病因子引起的、通常具有感染性质或中毒性质的一类疾病。 

食物中毒：指摄入含有有毒有害物质的食品，或把有毒有害物质当作食品摄入后所出现的非传染性急性、亚急性疾病。 

二、基本要求：
（一）食源性疾病 

1、食源性疾病的概念 

2、食源性疾病的病原物 

食源性疾病的病原物可概括为生物性、化学性和物理性病原物三大类。
3、食源性疾病的分类及范畴 

分类：有人将食源性疾病分为三类：内因性、外因性和诱发性食源性疾病。 

范畴：食源性疾病包括最常见的食物中毒、食源性肠道传染病、食源性寄生虫病，食源性变态反应性疾病、暴饮暴食引起的急性胃肠炎、酒精中毒，以及由食物中有毒、有害污染物引起的中毒性疾病。 

（二）食物中毒 

1、食物中毒的概念 

（1）定义：见基本概念。

（2）食物中毒的发病特点：
①食物中毒的发生与摄取某种食物有关；
②发病潜伏期短，来势急剧，呈暴发性；
③所有中毒病人的临床表现基本相似；
④一般无人与人之间的直接传染。

（3）食物中毒的流行病学特点 

表现为原因分布、食品种类分布、季节性和地区性分布方面的特点。

（三）食源性疾病的预防 

1、在食品生产、加工、销售、贮存各个环节防止污染。 

2、严格健康查体和上岗制度，提高食品从业人员的食品卫生知识。 

3、进行广泛的食品卫生知识宣传教育工作，增强消费者的自我保护意识。



	第二章 食品生物污染与预防

第一节 食物中毒及预防

	教学过程设计

	主要步骤
	教学内容
	教学方法
	教学手段
	学生活动
	时间分配

	告知
	任务需求：基本概念与预防措施
教学任务：理解概念和如何预防措施。

教学目的：掌握基本概念、正确预防腐败变质
	讲授
	课件演示
	明确本次课程的教学目的
	10分钟

	引入
	1.通过案例引发思考

2.如何进行正确处理
	师生互动
	课件演示
	调动学生的积极性
	20分钟

	实施
	1.详细讲解食品腐败变质的原因、危害、措施；

2.正确掌握防腐措施。
	重点讲解

师生互动
	课件演示
	教师讲解

学生讨论

学生发言
	讲解60分钟

学生讨论20分钟

学生发言20分钟

	深化
	通过对食品防腐措施的了解，我们作为食品工作者如何去做。
	师生互动
	课件演示
	个别学生

发言
	10分钟

	归纳
	1.掌握了2个基本概念

2.掌握了食品腐败变质的原因

3.掌握了如何去完成食物防腐的处理任务
	教师归纳
	课件演示
	学生记录
	20分钟

	创新
	研究目前防腐的新技术
	师生互动
	课件演示
	个别学生

发言
	10分钟

	布置作业
	见教材
	教师说明要求
	课件演示
	学生记录
	10分钟


江苏省徐州医药高等职业学校
 教     案
	教师姓名
	    金杰
	授课专业
	食品
	授课班级
	09高食品

	课程名称
	食品卫生与安全
	课程类别
	专业必修课
	授课形式
	讲授

	授课时间
	2012 年 9月 12日 第二周 星期一 第 1-4节
	授课时数
	 4

	授课章节名称
	第二章 食品生物性污染与预防

第二节 食品的细菌污染与腐败变质

	教学目标
	能力目标：收集相关的资料能力

知识目标：理解食品腐败、食品变质的概念；掌握食品腐败变质的因素、机理、预防措施

素质目标：获取预防腐败变质的相关信息

	教学重点
	1. 理解食品腐败、食品变质的概念；
2. 掌握食品腐败变质的因素、机理、预防措施

	教学难点
	1. 掌握食品腐败变质的因素、机理、预防措施

2. 获取预防腐败变质的相关信息

	更新、补充、删节内容
	无

	教学方法和手段
	1. 讲授

2. 师生互动
3. 课件演示

4. 归纳总结

	作业
	P56—五（2）、六（3）

	教学小结
	1. 准确讲解概念和拓展概念后，加深理解力；
2. 预防措施展开讲解


注：课程类别：公共基础课  专业基础课  专业必修课  专业选修课   公共选修课等

授课主要内容与教学过程设计
	板书设计：

第二章 食品生物性污染与预防

第二节 食品的细菌污染与腐败变质

一、食品污染及其预防
食品污染的种类按其性质可分为以下三类：
1．生物性污染食品的生物性污染：包括微生物、寄生虫和昆虫的污染，主要以微生物污染为主，危害较大。
2．化学性污染：来源复杂，种类繁多。
主要有：①来自生产、生活和环境中的污染物。
②从生产加工、运输、储存和销售工具、容器、包装材料及涂料等。
③在食品加工储存中产生的物质，如酒类中有害的醇类、醛类等。
④滥用食品添加剂等。
3．放射性污染：主要来自放射性物质的开采、冶炼、生产以及在生活中的应用与排放。
二、基本概念：

1．菌落总数：是指在被检样品单位重量（g）、容积（ml）、或表面积（cm2）内，所含能在严格规定条件下培养所形成细菌菌落总数。以菌落形成单位表示。

2．大肠菌群最近似数：食品中大肠菌群的数量一般相当于100g或100ml食品中的可能数来表示，简称大肠菌群最近似数。

3．食品的腐败变：是指食品在一定环境的影响下，在微生物为主的各种因素作用下，所发生的食品成分与感官性状的各种变化。

4．挥发性盐基总氮：是指油脂在各种因素的作用下，发生脂肪酸的自身氧化和水解，从而使食用价值降低的过程。

5．脂肪酸败：是指油脂在各种因素的作用下，发生脂肪酸的自身氧化和水解，从而使食用价值降低的过程。

6．食品褐变：有酶促褐变和非酶促褐变反应两种。

7．辐照消毒：以消除无芽孢致病菌。剂量为5～10kGy。

8．辐照防腐：以杀死部分腐败菌，延长保存期。剂量在5kGy以下。

9．辐照灭菌：即用高剂量来杀灭食品中的一切微生物，剂量为10～50kGy。

三、基本要求：

食品的细菌污染与腐败变质

1、食品的细菌污染

（1）食品中的细菌数量及卫生学意义。

食品中的细菌数量一般是以单位（g、ml、cm2）食品中细菌的个数，并不考虑细菌的种类，常用菌落总数来表示。
其卫生意义为：一是食品清洁状态的标志，利用它起到监督食品的清洁状态。
二是预测食品的耐保藏期。

（2）大肠菌群

①菌属及来源：
包括肠杆菌科的埃希氏菌属、柠檬酸杆菌属、肠杆菌属和克雷伯菌属。

②食品卫生学意义：表示食品曾受到人与温血动物粪便的污染；作为肠道致病菌污染食品的指示菌。

2、食品的腐败变质

（1）食品腐败变质的原因：
①微生物的作用：是引起食品腐败变质的重要原因。
②食品本身的组成和性质：包括食品本身的成分、所含水分、pH值高低和渗透压的大小。

（2）食品腐败变质的化学过程、产物与鉴定指标。

①食品中蛋白质的分解：以蛋白质分解为腐败变质的特征。

②食品中脂肪的酸败：以脂肪为主的分解。

③碳水化合物的分解：以碳水化合物为主的分解，通常称为发酵或酵解。




	第二章 食品生物性污染与预防

第二节 食品的细菌污染与腐败变质

	教学过程设计

	主要步骤
	教学内容
	教学方法
	教学手段
	学生活动
	时间分配

	告知
	任务需求：基本概念与预防措施
教学任务：理解概念和如何预防措施。

教学目的：掌握基本概念、正确预防腐败变质
	讲授
	课件演示
	明确本次课程的教学目的
	10分钟

	引入
	1.通过案例引发思考

2.如何进行正确处理
	师生互动
	课件演示
	调动学生的积极性
	20分钟

	实施
	1.详细讲解食品腐败变质的原因、危害、措施；

2.正确掌握防腐措施。
	重点讲解

师生互动
	课件演示
	教师讲解

学生讨论

学生发言
	讲解60分钟

学生讨论20分钟

学生发言20分钟

	深化
	通过对食品防腐措施的了解，我们作为食品工作者如何去做。
	师生互动
	课件演示
	个别学生

发言
	10分钟

	归纳
	1.掌握了2个基本概念

2.掌握了食品腐败变质的原因

3.掌握了如何去完成食物防腐的处理任务
	教师归纳
	课件演示
	学生记录
	20分钟

	创新
	研究目前防腐的新技术
	师生互动
	课件演示
	个别学生

发言
	10分钟

	布置作业
	见教材
	教师说明要求
	课件演示
	学生记录
	10分钟


