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内容概要

在实验项目方面，以卫生理化检验为主体，新设置了6个与食品及环境卫生质量检验有关的项目，根
据与“烹饪微生物学”课程分工要求，不再设置微生物检验内容。
    对每章的学习目的、主要内容、小结、习题及参考文献、附录也作了适当调整。
    在本教材申报教育部普通高等教育“十一五”国家级规划教材的过程中，得到扬州大学旅游烹饪学
院和中国轻工业出版社领导的支持指导，入选后得到中国轻工业出版社专项教材出版基金和扬州大学
教材基金资助，为本教材的出版质量提供了保证。
    在组织修订的过程中，得到烹饪界长辈学者季鸿昆教授的指导和关怀，特别是他在本教材（第二版
）所作的序言中提出“苟日新，日日新，又日新”的要求，勉励我们时刻关注本学科领域的新动态、
新进展，确保了新版教材在不到5年的时间内如期与读者见面。
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章节摘录

第一章 烹饪的食品卫生与安全学意义[学习目的] 了解烹饪卫生与安全的历史与现状，烹饪卫生与安全
学在烹饪高等教育中的地位和作用。
[主要内容] 食品卫生与安全的概念，古代食品卫生与现代食品安全科学的区别，烹饪在食品卫生质量
控制中的作用，烹饪卫生与安全学的任务。
第一节人　类对食品卫生与安全的认识一、食品卫生与安全的概念食品是指各种供人食用或饮用的成
品和原料以及按照传统药食兼用但不以治疗为目的的物品。
食品具有三项基本功能：①营养功能：提供人体所需的各种营养素；②感官功能：满足人群不同的嗜
好和食欲要求；③生理调节功能：调节人体生理代谢，改善健康。
而这些功能的发挥，必须以食品的卫生与安全为前提条件。
卫生意即保卫生命，是指保护人体的健康，预防疾病。
食品卫生（Foodhygiene）是指为防止食品在生产、加工、运输、储藏、销售等环节被有害物质污染，
使食品有益于人体健康所采取的各项措施。
食品安全（Food safety）是指食品按原定用途进行制作和食用时不会使消费者受到损害的一种担保，
它是个综合概念，涵盖了食品的卫生、质量、营养等相关内容。
由于食品安全与人类生存权紧密相连，在世界上无论是发达国家还是发展中国家，它都是企业和政府
对社会最基本的责任和必须作出的承诺。
食品安全既包括生产安全，也包括经营安全；既包括结果安全，也包括过程安全；既包括现实安全，
也包括未来安全。
食品安全与食品卫生这两个概念的主要区别：①范围不同：食品安全包括了种植、养殖等环节，而食
品卫生通常不包括这两个环节；②侧重点不同：我国传统的食品卫生侧重的是结果安全，即对产品作
卫生指标限值规定，而食品安全更强调整个食品生产过程的安全。
食品安全又有绝对安全与相对安全之分。
绝对安全是指食品应绝对没有危害，它是食品安全的一种最高境界，但实际上人类的任何一种饮食消
费，总是存在着某些风险，绝对安全或者零风险是很难达到的。
相对安全是指食品在可以接受的危险度下正常消费，而不会造成对健康的损害。
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编辑推荐

《烹饪卫生与安全学》由中国轻工业出版社出版。
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