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内容概要

本教材系统介绍了食品中危害的种类、来源以及对人体产生的危害及预防措施，重点突出了食品安全
危害控制技术，并对国外食品安全控制技术体系作了介绍。
    为满足高职院校的教学和食品生产企业食品安全控制的需要，本教材在内容上分为绪论、食品中的
危害及控制措施、食品安全控制体系、国家规定的六大类食品危害分析和关键控制点（HACCP）体
系、食品中毒及预防、食品安全性评价、食品安全法律法规概述、国家认证认可制度八章。
绪论部分主要阐述了食品安全相关概念及历史与发展情况。
食品中的危害及控制措施阐述了食品中危害的种类、来源及预防措施。
食品安全控制体系全面系统地阐述了食品安全危害控制综合技术，为学生以后进入食品生产企业科学
合理地控制危害提供了具体的技术规程，具有普遍的指导意义。
国家规定的六大类食品HACCP体系重点介绍了罐头食品、水产品、肉及肉制品、果蔬汁、速冻果蔬
、含肉和（或）水产品的速冻方便食品等国家强制要求进行食品安全管理体系认证的HACCP体系具
体要求，针对性强。
食物中毒及预防阐述了食品中毒的分类、特点、原因及预防措施。
食品安全性评价阐述了食品安全性评价的试验方法、结果评价等内容，为食品安全监督管理部门对食
品的安全性进行评价提供了具体的评价方法。
食品安全法律法规概述对国内外现行的食品法律法规进行了全面的介绍，为学生以后进入食品生产企
业和食品安全卫生监督部门进行食品安全控制与管理提供了法律依据。
国家认证认可制度系统、全面地介绍了我国的认证认可制度以及食品企业进行食品安全管理体系认证
的程序和要求，为学生以后进入食品生产企业，更加规范地进行食品安全卫生管理和顺利通过认证提
供了具体的技术指导。
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书籍目录

第一章　绪论  第一节　基本概念    一、食品安全与食品卫生的概念    二、食品的质量与食品安全卫生
的关系  第二节　食品安全控制概述    一、影响食品安全卫生的因素    二、保障食品安全的措施    三、
食品安全控制技术的历史与发展第二章　食品中的危害及控制措施  第一节　食品的生物危害及其预
防    一、细菌危害及其预防    二、霉菌、霉菌毒素的污染及其预防    三、病毒危害及其预防    四、寄生
虫（原生动物）的危害及其预防  第二节　食品的化学危害及其预防    一、农药残留    二、兽药残留    
三、有害金属对食品的污染及其预防    四、多环芳烃化合物污染及其预防      五、N-亚硝基化合物污染
及其预防    六、食品容器、包装材料的污染    七、滥用食品添加剂对食品的污染    第三节　食品的物
理危害及其预防第三章　食品安全控制体系  第一节　良好操作规范（GMP）      一、GMP的概念    二
、GMP产生的历史背景    三、我国食品生产企业的GMP    四、国外GMP简介    五、国内外GMP所包含
内容的对比  第二节　卫生标准操作程序（SSOP）      一、水（冰）的安全    二、食品接触面的状况和
清洁    三、防止交叉污染    四、手的清洁与消毒，厕所设施的维护    五、防止外部污染    六、有毒化学
物质的正确标记、贮存和使用    七、员工健康状况的控制    八、害虫的防治  第三节　食品危害分析和
关键控制点（HACCP）计划    一、HACCP的概念与发展史    二、HACCP的特点    三、HACCP在中国
的发展    四、HACCP原理    五、HACCP体系的建立与运行  第四节　HACCP与GMP、SSOP的关系  第
五节　HACCP与GB／T22000之问的关系第四章　国家规定的六大类食品HACCP控制体系  第一节　
罐头食品HACCP控制体系    一、范围    二、规范性引用文件    三、术语和定义    四、前提方案    五、
关键过程控制    六、产品检测    七、记录保持　第二节　水产品HACCP控制体系    一、范围    二、规
范性引用文件    三、术语和定义    四、前提方案    五、关键过程控制    六、产品检测    七、记录保持　
第三节　肉及肉制品HACCP控制体系    一、范围    二、规范性引用文件⋯⋯第五章　食物中毒及预防
第六章　食品安全性评价第七章　食品安全法律法规概述第八章　国家认证认可制度附录　中华人民
共和国食品安全法参考文献
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章节摘录

插图：第一章 绪论[学习目标]1．掌握食品、食品安全、食品卫生的含义：2．掌握食品安全与食品卫
生的相互关系：3．掌握保障食品安全的措施。
第一节 基本概念一、食品安全与食品卫生的概念食品，指各种供人食用或者饮用的成品和原料，以及
按照传统既是食品又是药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物品。
食品是人类生存和发展最重要的物质基础。
安全卫生和必要的营养是对食品的基本要求。
1．世界卫生组织的定义1984年世界卫生组织在《食品安全在卫生和发展中的作用》的文件中，将“食
品安全”与“食品卫生”作为同义语，定义为：“生产、加工、贮存、分配和制作食品过程中确保食
品安全可靠，有益于健康并且适合人消费的种种必要条件和措施。
”2．GB／T22000-2006的定义GB／T22000-2006《食品安全管理体系食品链中各类组织的要求》引用了
国际食品法典委员会（CAC）《食品卫生通则》的规定，即食品卫生和食品安全的定义有所区分。
“食品卫生”指“在食品链中，为保证食品的安全性和适宜性所必备的一切条件和措施”；“食品安
全”定义为“食品在按照预期用途进行制备和（或）食用时，不会对消费者造成伤害”。
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编辑推荐

《食品安全控制技术》：高等职业教育教材
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