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内容概要

　　《食品安全与品质控制原理及应用》为培养具有现代食品品质控制技术和能力专门人才的需求而
编写。
内容包括食品质量概念、HACCP与食品质量控制、食品企业建立HACCP系统的基础和前提条件、食
品中的危害、食品企业HACCP体系的建立和实施、HACCP体系在食品工业中的应用、食品标准与食
品质量控制、现代分析技术在食品安全与品质控制中的应用等。
本节阐述了食品安全与品质控制的原理，通过大量实例，讲述了食品企业如何建立HACCP体系和如
何提高食品质量的方法，具有较强的实际应用指导意义。
　　《食品安全与品质控制原理及应用》在编写中力求新、广、实。
新即所用的理论、概念、标准、工艺技术及检验方法均为国内外最新推广采用的；广即应用涉及罐头
食品、软饮料、乳制品、肉制品、调味品、焙烤食品、水产品和食品添加剂等，面广量大；实即所介
绍的范例均来自我国食品大专院校、科研部门和食品企业的生产科研实践，数据翔实，可操作性强。
　　《食品安全与品质控制原理及应用》可作国内高校食品专业、食品质量与安全专业及相关专业的
教材，也可作从事食品研发、品质控制、食品监督、食品检验以及食品配料和添加剂推广应用单位的
管理、生产、科研、营销人员的参考书。
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编辑推荐

　　本书为培养具有现代食品品质控制技术和能力专门人才的需求而编写。
内容包括食品质量概念、HACCP与食品质量控制、食品企业建立HACCP系统的基础和前提条件、食
品中的危害、食品企业HACCP体系的建立和实施、HACCP体系在食品工业中的应用、食品标准与食
品质量控制、现代分析技术在食品安全与品质控制中的应用等。
本节阐述了食品安全与品质控制的原理，通过大量实例，讲述了食品企业如何建立HACCP体系和如
何提高食品质量的方法，具有较强的实际应用指导意义。
　　本书在编写中力求新、广、实。
新即所用的理论、概念、标准、工艺技术及检验方法均为国内外最新推广采用的；广即应用涉及罐头
食品、软饮料、乳制品、肉制品、调味品、焙烤食品、水产品和食品添加剂等，面广量大；实即所介
绍的范例均来自我国食品大专院校、科研部门和食品企业的生产科研实践，数据翔实，可操作性强。
　　本书可作国内高校食品专业、食品质量与安全专业及相关专业的教材，也可作从事食品研发、品
质控制、食品监督、食品检验以及食品配料和添加剂推广应用单位的管理、生产、科研、营销人员的
参考书。
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