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前言

中国餐饮业职业经理人资格证书教材《食品卫生与安全》自2004年4月出版至今已有6年了。
在这期间，我国的食品安全形势可谓发生了翻天覆地的变化，一方面，以《中华人民共和国食品安全
法》、《中华人民共和国食品安全法实施条例》、《中华人民共和国食品安全标准》、《餐饮服务食
品安全操作规范》等一大批法律法规的颁布实施，给餐饮业的食品安全工作提出了新的要求；另一方
面，三鹿奶粉事件、福寿螺事件、辣椒粉事件、石蜡火锅底料事件等食品生产经营违法事件接连发生
，构成了近年我国食品安全典型案例。
将新的法规标准，新的学术研究成果，新的案例，新的助学体会及时充实教材，是新编《餐饮食品安
全》教材的主要任务。
本教材以餐饮业生产经营流程为主线设置项目，如采购与验收的食品安全控制、原料库房食品的安全
控制、厨房的食品安全控制、餐厅服务的食品安全维护等。
每个项目开始扼要交代主要内容、学习目标，并设置2-4个模块。
各模块均由能力培养、知识拓展、要点提示等栏目组成，并做到任务引领言简意赅、理论内容通俗实
用，使教材形成了以食品安全控制的能力培养为核心，项目导向、模块化设置、任务驱动为特色。
为了便于读者掌握要点，理解难点，在编写上力求图文并茂、表格规范、案例助学，并在段落前设置
标题，项目后增加模拟性练习等，使教材具有实用性、可读性及便于检索的特点。
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内容概要

本书以餐饮业食品安全控制的能力培养为核心，以食品安全法规与标准、食品污染与控制、食源性疾
病预防知识为基础，重点阐述餐饮业从采购、验收、储藏、烹饪到餐厅服务全过程确保食品安全所必
需的人员素养、加工规范、设备消毒、设施维护及环境保洁等方面的要求，适合酒店各部门实训应用
，也可供餐饮管理、烹饪与营养教育的本、专科专业选用。
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书籍目录

项目一　餐饮业食品安全工作的任务　模块一　食品安全事故的起因　模块二　餐饮食品的安全法规
与标准　思考训练项目二　采购与验收的食品安全控制　模块一　市售食品安全级别的识别　模块二
　市售食品新鲜度的判定　模块三　采购与验收的食品安全管理　思考训练项目三　原料库房的食品
安全控制　模块一　食品的易腐性与防腐方法　模块二　各类食品的适用保藏技术　模块三　库房虫
害的防治　模块四　库房的食品安全管理　思考训练项目四　厨房的食品安全控制　模块一　防止烹
调不当产生毒物的措施　模块二　厨房食品引发食源性病害的预防措施　模块三　烹饪环节的食品安
全控制　模块四　厨房的食品安全管理方法　思考训练项目五　餐厅服务的食品安全维护　模块一　
备餐分餐的食品安全维护　模块二　特色服务的食品安全维护　模块三　餐厅服务的食品安全管理　
模块四　餐具设备的食品安全控制　思考训练项目六　餐饮业食品安全管理技术　模块一　现代食品
安全管理技术　模块二　餐饮业食品安全管理的工作计划　模块三　餐饮业食品安全监督管理　思考
训练参考文献附录　餐饮食品安全考试大纲
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章节摘录

餐饮业设置的食品安全管理部门可以是专门成立的部门，也可以是一个构建在各相关部门如原料采购
、厨房加工、餐厅服务等基础上的管理组织，由组织中的成员共同行使管理职责。
食品安全管理部门一般由总经理、食品安全管理员与厨师长、餐厅部经理等三级管理人员组成。
2.食品安全管理员的设置《餐饮服务食品安全操作规范》规定：加工经营场所面积1500m2以上的餐馆
、食堂及连锁经营的生产经营者应设专职食品安全管理员，其他生产经营者的食品安全管理员可为兼
职，但不得由加工经营环节的工作人员兼任。
（二）餐饮业食品安全管理部门和管理员的职责1.餐饮业食品安全管理部门的职责《食品安全法》规
定：“食品生产经营企业应当建立健全本单位的食品安全管理制度，配备专职或者兼职食品安全管理
人员，做好对所生产经营食品的检验工作。
”餐饮业法定代表人或负责人，应提出企业食品安全管理的总体目标要求，督促、协调有关食品安全
管理职责部门和食品安全管理员予以落实。
餐饮业食品安全管理部门具体的职责：①食品安全管理的理念、策略和规章制度的制定；②管理措施
落实的督促、协调和检查验证；③以文件形式公布规定有关职责的具体划分，以便于操作执行和监督
实施；④对采购、储存、加工、服务全过程实施食品安全与卫生管理；⑤对人员录用培训、体检等相
关环节实施管理。
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编辑推荐

《餐饮食品安全》由高等教育出版社出版。
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