
第一图书网, tushu007.com
<<食品安全就在您的手中>>

图书基本信息

书名：<<食品安全就在您的手中>>

13位ISBN编号：9787532392940

10位ISBN编号：7532392945

出版时间：2008-2

出版时间：上海科学技术出版社

作者：上海市食品生产经营人员食品安全培训推荐教材编委会

页数：144

字数：148000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<食品安全就在您的手中>>

前言

食品安全和食源性疾病是全球面临的重要公共卫生问题。
近年来，国际上食品安全事件不断发生，不安全食品对健康的危害越来越引起人们的关注。
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内容概要

上海市2005年对食品从业人员开展的调查显示，88％的从业人员认为自己的食品安全知识掌握得非常
好或基本可以，但这些从业人员对于预防食物中毒的基本知识回答正确率仅为67％，由此导致在操作
中屡屡出现不规范的行为，给食品的安全带来了极大的隐患。
对食品从业人员进行食品安全知识的培训，是国内外公认的预防食物中毒经济而有效的手段。
鉴于本市目前的状况，对食品从业人员进行食品安全的系统和规范培训显得尤为重要。
    本教材在编写中主要是根据国家和上海市餐饮业食品卫生管理规定，并参考了国外有关食品安全资
料和同类培训教材。
教材分为引言、食品安全基本知识、保证食品安全的基础、清洁和卫生、食品加工操作等五大部分，
共9章。
我们在编写中力求将食品安全基础理论和法规要求，与企业的日常管理有机结合，尽量做到通俗易懂
、深入浅出，希望能使培训取得良好效果。
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章节摘录

插图：法规重点要求《中华人民共和幽食品卫生法》第十八条食品生产经营企业应当健全本单位的食
品卫生管理制度，配备专职或者兼职食品卫生管理人员，加强对所生产经营食品的检验工作。
《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》第二十五条卫生管理机构与人员要求（一）餐饮业经营者和
集体用餐配送单位的法定代表人或负责人是食品卫生安全的第一责任人，对本单位的食品卫生安全负
全面责任。
（二）应设置卫生管理职责部门，对本单位食品卫生负全面管理职责。
（三）应设置食品卫生管理员，集体用餐配送单位、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卫生管理员，其他生产经营者的食品卫生管理员可为兼职，但不得
由加工经营环节的工作人员兼任。
（四）集体用餐配送单位、加工经营场所面积5000m2以上的餐馆、食堂及连锁经营的餐饮业经营者宜
设置检验室，对食品原料、接触直接入口食品的餐用具和成品进行检验，检验结果应记录。
第二十六条食品卫生管理员应具备高中以上学历，有从事食品卫生管理工作的经验，参加过食品卫生
管理员培训并经考核合格，身体健康并具有从业人员健康合格证明。
食品卫生管理员承担本单位食品生产经营活动卫生管理的职能。
第二十七条生产经营者应制订从业人员食品卫生教育和培训计划，组织各部门负责人和从业人员参加
各种上岗前及在职培训。
第二十八条生产经营者应制定内部卫生管理制度，实行岗位责任制，制订卫生检查计划，规定检查时
间、检查项目及考核标准（餐饮业和集体用餐配送单位卫生管理自查建议项目见附件4）。
每次检查应有记录并存档。
第三十六条生产经营者应建立投诉管理制度，对消费者提出的口头或书面意见与投诉，应立即追查原
因，妥善处理。
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编辑推荐

在《上海市食品生产经营人员食品安全培训推荐教材·食品安全就在您的手中2(供餐饮业负责人用)》
中，不但有关食品安全的法规要求，也有保证食品安全的理论知识，更多的是指导餐饮单位开展食品
卫生管理，以及传授安全制作食品的技能。
我们希望本教材能有助于您的工作，也有助于保证您单位的食品安全！
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