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内容概要

民以食为天。
“吃”是人类生存的第一基本需求，也是人类得以延续和发展的必备条件。
在经济社会迅速发展的今天，当追逐利益与珍视健康这对矛盾发生激烈冲突时，有必要让不法食品生
产者及食品加工者的不法行为在阳光下暴露。
这体现了法治社会的必然要求。
    编写《吃有吃法》这本书有两个主要目的：一是，作为市场相对弱势的独立个体，消费者在面对市
场上花样百出的骗人招数和伎俩时该如何识破？
当面对形形色色的食品时又该如何挑选？
需要注意些什么？
二是，希望消费者在食品消费过程中遇到问题，或是当自身权益受到损害时不必慌乱，这里为您提供
了自助式的维权方略，帮助您了解该如何来维护自身的权益，做到心中有数。
    为了帮助读者了解法律、运用法律，本书采用通俗易懂的语言为读者揭示生活中“吃”的陷阱，同
时告知“吃”的保障，让大家在日常饮食生活中提高自我保护意识。
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”细菌入侵与消毒方式  11.婴幼儿杀手——阪崎肠杆菌  12.生活中常见的6种食物中毒  13.不利健康不宜
多吃的6大食品  14.漂亮的蛋糕最伤害儿童  15.人工合成色素对儿童的危害  16.买食品不能只看出厂日期 
17.提高警惕莫被“不含防腐剂”所误导  18.如何选购食品——买的明白才能吃得放心  19.转基因食品的
潜在风险  20.危机四伏的激素食品  21.尽量降低食品添加剂带来的风险  22.兽药残留对人体的危害  23.食
品中可能违法添加的非食用物质名单  24.食品不能太“甜蜜”的标准  25.超市购物有哪些卫生隐患  26.
牢记身边食品的保存期限  27.细数食品污染之源“吃”的保障  一、食品生产    1.什么是安全的食品？
    2.保健品属于药品还是食品？
    3.宠物食品在《食品安全法》保护的范围内吗？
    4.军供食品是否需要在包装上贴上特供标签？
    5.经营者能否随意更改已过期的食品保质期限？
    6.如何进行食品安全风险监测？
    7.如何理解食品安全风险评估？
    8.哪个行政主体有权进行食品安全风险评估？
    9.如何处理食品安全风险评估后得出不安全的食品？
    10.生产经营食品的场所需要达到什么样的要求？
    11.在食品生产中，哪些标准是强制性执行标准？
    12.食品生产使用添加剂是否必须符合国家强制性标准？
    13.地方人民政府可以制定地方的食品卫生标准么？
    14.添加三聚氰胺的婴儿奶粉为何不能生产、销售？
    15.肉类食品进入市场销售需要经过检验、检疫？
    16.餐厅的餐具可以套塑料袋后再使用吗？
    17.屠宰注水生猪应承担什么责任？
    18.病死的家畜及其制品是否属于禁止经营的食品？
    19.“掺杂”食品是否一定属于禁止经营的食品？
    20.加工食品的用水应符合什么标准？
    21.用于食品生产经营的洗涤剂、消毒剂应符合什么标准呢？
    22.超过保质期限的散装食品，经重新加工后是否可以另行销售？
    23.餐饮经营者可以将一次性使用的餐饮具重复使用么？
    24.取得餐饮服务许可的餐饮服务提供者出售其制作加工的食品，是否需要再申请食品生产、流通许
可证？
    25.农民销售自产的食用农产品需要经过流通许可吗？
    26.在网店上销售食品，需要办理相关证件或营业执照吗？
    27.学校的学生食堂需要办理餐饮服务许可证吗？
    28.饭店采用餐具统一清洗配送，是否受到《食品安全法》的约束？
    29.没有生产许可的食品生产加工作坊，可否继续生产加工食品？
    30.食品添加剂的生产是否需要生产许可？
    31.食品添加剂的使用有哪些要求？
    32.厂家应如何申请生产食品添加剂新品种？
    33.婴幼儿配方食品中能添加食用香料吗？
  二、食品安全    34.什么是食品安全标准？
    35.食品安全标准应当由哪个部门制定？
    36.餐饮人员没有健康证明能从事餐饮服务吗？
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    37.患有乙肝的人可以当餐厅服务员吗？
    38.患哪些病后，不得从事接触直接人口食品的制作加工工作？
    39.食品中如何规范使用添加剂？
    40.食用农产品生产者使用农药、添加济等如何保证食用农产品的安全？
    41.食品生产者是否需要有提供加工原料的进货查验记录？
    42.食品经营者如何储存食品？
    43.食品生产者在采购食品原料时应尽到什么义务？
    44.食品中能加入药物吗？
    45.食品召回制度如何实施？
    46.食品进口商需要记录销售情况吗？
    47.进口食品出现安全问题，应如何处理？
    48.首次进口新品种食品，是否需要得到相关部门批准？
    49.保健食品广告中可以宣传疗效吗？
    50.食品广告中可以使用“最新技术”等绝对化的语言吗？
  三、食品包装和标签    51.宾馆免费提供的食品可以没有标识吗？
    52.预包装食品是否需要贴标签后才能销售？
    53.多层包装的食品，应如何标识？
    54.食品、食品添加剂与食品、食品添加剂标签及说明书内容不符，食品、食品添加剂能否销售？
    55.食品标签上称食品能够治疗、预防疾病，该标签符合法律规定吗？
    56.实行食品质量安全市场准入制度的产品包装上没有规定的标记允许出厂销售吗？
    57.哪些农产品在用于销售时必须包装？
    58.销售获得绿色食品等质量标志使用权的农产品，是否应当标注相应标志和发证机构？
    59.声称具有特定保健功能的食品的标签是否需要标明适用人群？
    60.哪些食品可以不用标注保质期？
    61.委托生产加工的食品，其产品的销售包装应该注明什么内容？
    62.只有外文标识的进口食品，符合法律要求么？
    63.进口预包装食品没有中文标签、中文说明书的，能否进口？
    64.转基因食品应该怎样标注？
    65.转基因农产品应该怎样标注？
    66.购买散装食品的消费者能否获取该食品的完整标签？
  四、食品检验    67.食品检验机构资质的认定机关是哪个？
    68.食品检验机构应如何进行食品检验？
    69.认证机构实施跟踪调查需要收费吗？
    70.矿泉水未经检验能直接销售吗？
    71.食品中是否有免检食品？
    72.向我国出口食品的企业，应办理什么手续？
    73.我国企业向国外出口食品，应注意什么？
    74.食品的生产经营者或者消费者对食品检验结果有异议应如何处理？
    75.食品生产企业对自己生产的食品能自行检验吗？
  五、食品安全事故处理、食品安全监督管理    76.《食品安全法》对于食源性疾病是怎样规定的？
    77.产品运输中出现食品安全事故该怎样处理？
    78.《食品安全法》出台后，食品安全由哪个部门负责监管？
    79.发生食品安全事故后，政府应当如何应对？
    80.事故单位应当如何应对食品安全事故？
    81.食品监督管理部门是否可以查阅生产经营者的账薄？
    82.食品监督管理部门是否可以收取抽检费？
    83.食品监督管理部门是否可以增加抽检频次？
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    84.对食品生产经营者的一次违法行为，可以多次罚款吗？
    85.食品安全信息是否应当公开，并由谁公布？
  六、食品安全法律责任    86.食品出现质量问题，消费者应当向生产者还是销售者索赔？
    87.食品出现质量问题，消费者索赔时应当如何收集证据？
    88.分公司生产的产品出现质量问题，应由谁负责？
    89.代加工食品出现质量问题，责任应由谁负？
    90.经营者食用容器使用不当，是否应当承担责任？
    91.就餐时食品中出现异物的，消费者可以要求怎样的赔偿？
    92.违反《食品安全法》生产经营食品，最高会受到多少倍的罚款？
    93.无证从事食品生产和经营会受到怎样的处罚？
    94.赠送过期的食品是否违法，如违法应如何进行处罚？
    95.生产经营不安全食品会受到怎样的处罚？
    96.生产和销售三无食品分别会受到怎样的处罚？
    97.生产经营假冒品牌食品应承担怎样的责任？
    98.在集中交易市场或展销会上发生食品安全事故该由谁来负责？
    99.柜台出租者允许未取得许可的食品经营者进入市场，应承担什么责任？
    100.销售不得销售的农产品造成侵害的，谁来承担赔偿责任？
    101.违法生产食品造成他人损害的，应如何赔偿？
    102.因虚假广告而造成消费者权益受到损害的应向谁要求赔偿？
    103.未经许可，从事添加剂生产经营的生产经营者应承担何种法律责任？
    104.生产经营的食品重金属含量超过食品安全标准限量的，生产经营者应承担何种责任？
    105.生产经营无标签的预包装食品，生产经营者应承担何种责任？
    106.被吊销许可证的食品生产经营单位，其主管人员还能从事食品工作吗？
    107.未按照本法要求运输食品，会受到怎样的处罚？
    108.没有建立查验记录制度、出厂检验记录制度，应承担何种责任？
    109.事故单位在发生食品安全事故后未报告的，应当承担何种责任？
    110.出具虚假检验报告的，如何承担法律责任？
    111.消费者协会向消费者推荐食品，对该消费者协会如何处分？
    112.明星代言的食品出现质量问题，是否需要承担连带责任？
    113.政府及监管部门在食品安全监督管理中未履行职责，应否承担相应的责任？
    114.当违法企业既需要承担民事责任，又应予罚款时，应首先承担哪种责任？
    115.经营者是食品安全问题的第一责任人吗？
“吃”的自我保护  1.如何识别含有化学激素的水果  2.五招清除蔬菜上的残留农药  3.巧识最容易被“毒
害”的10种食品  4.怎样降低腊肉腌菜食品中的致癌物质  5.隔夜的炒青菜不要吃  6.苹果表皮上的三种蜡
与健康  7.瓶装食用油买小号的最有利于健康  8.食用油分型有学问  9.选择熟肉制品要心细  10.食用施农
家肥的蔬菜需格外当心  11.怎样有效避开蔬菜的农药污染  12.选购加工食品看标签有学问  13.速冻食品
的选购技巧  14.运用感官鉴别法鉴别食品的质量  15.如何识别和购买“放心肉”  16.把握食品安全的“
四项基本原则”  17.选面食的三提示二注意  18.巧选面包有窍门  19.酱油的选购很重要  20.如何选购正宗
洋水果  21.从外包装透视牛奶内部质量  22.用盐水泡菜清洗法很不科学  23.识破“化妆水果”的真面目 
24.了解无公害农产品  25.绿色食品应符合哪些条件  26.什么是有机食品附录：  中华人民共和国食品安
全法（2009年2月28日）  食品标识管理规定（2007年8月27日）
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章节摘录

4.在生活中广泛存在的亚硝酸盐亚硝酸盐是工业用盐，主要指亚硝酸钠，其为白色至淡黄色粉末或颗
粒状，味微咸，易溶于水，是一种剧毒品。
用于建筑工地的水泥防交流剂，锅炉水的软化剂，也在食品当中作为肉制品的发色剂限量使用。
由于亚硝酸盐引起食物中毒的机率较高。
食入0.2～0.5克的亚硝酸盐即可引起中毒甚至死亡。
因此，测定亚硝酸盐的含量是食品安全检测中非常重要的项目。
在腌制的肉类食品中加入适量的亚硝酸盐，与肉内的肌红蛋白发生化学反应生成亚硝酸基肌红蛋白，
可以使熟肉变得鲜红，并能抑制梭状芽孢杆菌及肉毒杆菌的生长，延长食品的贮存时间。
虽然现在的肉食品多用真空包装，但肉毒杆菌仍能在真空条件下生长繁殖，所以火腿、香肠等制作时
都要加入适量的亚硝酸盐。
亚硝酸盐中毒是指由于食用了硝酸盐或亚硝酸盐含量较高的腌制肉制品、泡菜及变质的蔬菜所引起的
中毒。
亚硝酸盐作为一种强氧化剂进入人体后，可使血中正常携氧的低铁血红蛋白氧化成高铁血红蛋白，失
去运氧的能力，致使组织缺氧而中毒。
为了尽量避免摄入过多亚硝酸盐对身体产生伤害，在日常生活中应注意遵循以下原则：1．蔬菜不要
储存过久，尤其是绿叶蔬菜，不吃腐烂变质的蔬菜，以及隔夜的叶类剩菜，因为菜中的硝酸盐会在细
菌的作用下还原成亚硝酸盐。
2．刚刚腌制不久的蔬菜不能吃，其中含有大量的亚硝酸盐，一般在腌制20天后亚硝酸盐含量可以自动
降解到人体所能接受的安全范围。
3．久煮的水或是放置了24小时以后的开水不能喝，亚硝酸盐会被还原，含量大大提高。
4．不可单食蔬菜，蔬菜中大量的硝酸盐进入肠道后，若肠道消化功能不强，则肠道内的细菌可将硝
酸盐转化为亚硝酸盐。
因此要提倡饮食的合理搭配。
5．不喝隔夜银耳汤，不论是室内栽培的银耳和椴木野外栽培的银耳都含有较多的硝酸盐类。
煮熟后放置过久会在细菌的分解作用下还原成亚硝酸盐。
6．在食用腌肉或熟食制品时要搭配新鲜的蔬菜和水果。
新鲜蔬果不仅亚硝酸盐含量低，而且维生素C含量高，而维生素C能有效阻断亚硝酸胺的合成。
5.二氧化硫超标食品伤及肝肾二氧化硫是一种无色、有刺激气味的气体，主要作为生产硫以及杀虫剂
、杀菌剂、漂白剂和还原剂来使用。
二氧化硫出现在食品当中，是因为它对食品有漂白和防腐的作用，能够达到使产品外观光亮、洁白的
效果。
所以，在食品加工过程中常常把它当作漂白剂和防腐剂来使用，但在使用时必须严格按照国家的相关
规定和标准来执行。
如果在食品加工过程中没有掌握好二氧化硫类物质的使用量，超量使用二氧化硫类添加剂，则会对食
品造成污染，对食用者造成伤害。
人在食用了二氧化硫严重超标的食品后会出现：头晕、恶心、呕吐、腹痛和全身乏力等中毒症状，造
成胃黏膜损伤，严重的还会毒害肝、肾脏。
市场上容易出现二氧化硫超标的食品主要有：各类休闲小食品(梅子、地瓜干、蜜饯、果脯、鱼片等)
、干货(黄花菜、银耳、粉丝等)、去皮浸泡食品(鲜笋等)等。
消费者在挑选这些食品时可采用一看、二闻的方式进行鉴别。
一看：既是看颜色，不要选择那些颜色太白、看起来太漂亮的食品；二闻：既是拿起来闻一闻，二氧
化硫超标的食品会带有一种比较刺鼻的味道，与食品本身的味道不符。
购买时若食品中带有上述特征消费者在选购时就要特别注意了。
6.慎选食品严防“吊白块”害人吊白块被一些不良商家用在米粉、面食等的加工中使用，使一些本来
质量不好的食品，如米粉、面粉、面制食品及豆制品等经过加工后色泽变白，有些还能增强韧性，不
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易腐烂变质。
因此，吊白块，又称雕白粉，化学名称为次硫酸氢钠甲醛或甲醛合次硫酸氢钠，为半透明白色结晶或
小块，易溶于水。
高温下具有极强的还原性，有漂白作用。
主要用于橡胶工业丁苯橡胶聚合活化剂，印染印花工艺漂白剂，感光照相材料相助剂，日用工业漂白
剂以及医药工业等，严禁入口。
吊白块是国家明文规定严禁在食品中使用的，因为其对人体危害极大。
食品中掺入“吊白块”后，不但会破坏食品的营养成分，食用后还会引起人体过敏、刺激肠道、食物
中毒等疾患，严重者影响视力，甚至可能致癌。
吊白块在加工过程中分解产生的甲醛，是细胞原浆毒，能使蛋白质凝固，对人体的肝脏、肾脏等有严
重损害，长期食用对中枢神经系统也会造成累积性损害，导致失眠，生物节律紊乱，引起四肢麻木或
震颤，影响人体的代谢机能，一次食用剂量达到10g的，会有生命危险。
消费者在选购豆腐、米粉、粉丝、腐竹、银耳、白糖、干面条等这类食品时，如感觉食品的颜色特别
白，就要多加小心。
对于已购买的食品，如果其在受潮后散发出化学品的异常味道，就证明其中含有吊白块的成分，是绝
对不可以食用的。
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