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前言

中国是世界上第一人口大国，同时也是食品贸易的重要进出口大国。
食品安全事关消费者的身体健康、生命安全和经济社会发展的大局。
保障人民群众饮食安全，是贯彻科学发展观和构建社会主义和谐社会的必然要求，也是各级政府和食
品安全监管部门履行市场监管、社会管理和公共服务职能的具体体现。
作为食品安全生产、监管工作中诸项实施、决策之依据的食品标准，尤其应该保证其采纳和制定的科
学性、高效性。
党中央、国务院历来高度重视食品标准的制定、修订工作。
温家宝总理在今年召开的全国质量工作会议上特别强调“要及时跟踪和掌握国外先进标准情况，加快
完善国家标准，主要指标要符合国际标准。
”此外，《中华人民共和国国民经济和社会发展第十一个五年规划纲要》等纲领性文件也明确将完善
食品安全标准作为“十一五”期间的一项重要任务。
随着经济全球化进程的加快，技术标准已成为世界各国发展贸易、保护民族产业、规范市场秩序、推
动技术和实现高新技术产业化的重要手段，在经济和社会发展中发挥着越来越重要的作用。
可以说标准水平的高低可以直接影响到一个国家的国际竞争力。
中国现有的标准体系在各部门通力合作和各级政府的大力支持下不断完善，食品标准化工作得到了进
一步的加强，基本满足了中国食品工业的发展要求。
但随着经济全球化的开展及食品产业的不断发展，标准制定、修订领域也暴露出许多问题，例如新的
食物种类和化学试剂的增加给农兽药、化学品的标准制定带来一定的技术难度；卫生标准、质量标准
、农业标准、行业标准界线不清，造成食品标准内容重复、相互矛盾等。
为此，国家食品药品监督管理局组织相关专家对《食品法典》（cAc）标准进行搜集、整理、汇编。
该套标准是以科学为基础，在国际食品法典委员会各分委员会中讨论和制定，并在获得所有成员国的
一致同意的基础上，经cAC大会审议后通过的。
世界贸易组织（WTO）明确规定cAc标准在食品贸易中具有准绳作用，是国际贸易和解决国际贸易争
端的依据，也是保护成员国利益的合法武器。
相信本套图书的出版能够起到抛砖引玉的作用，为借鉴、采纳先进的食品安全标准；开展食品安全标
准的基础性研究；积累相关制定、修订经验；建立科学完善的食品标准体系，从而提高我国食品质量
水平和保障消费者饮食安全提供重要的技术参考。
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内容概要

本套图书为国际食品法典委员会所制定标准的中文汇编，其主要内容包括风险分析、食品标识、食品
辐射、食品进出口检验和认证、食品添加剂、食品污染物和食品卫生技术规范（第一卷）；农药残留
和兽药残留的限量标准及相关操作规范（第二卷）；新鲜水果蔬菜、罐藏水果蔬菜、速冻水果蔬菜等
标准及其相关的卫生操作规范（第三卷）；肉及肉制品、乳及乳制品、鱼及鱼制品等标准及其相关的
卫生操作规范（第四卷）；粮食及其制品、油脂及其制品、糖、可可、巧克力；特殊膳食和分析抽样
方法等标准及其相关的技术规范（第五卷）。
    本套图书旨在促进国际食品法典标准在我国的传播和应用，从而服务于我国食品标准体系的完善，
提高我国食品安全水平。
可作为食品监管人员、食品行业从业人员和食品科学的工作者的参考书籍。
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章节摘录

插图：（2）应向鱼类操作者和相关人员提供鱼类品种鉴别和产品说明信息方面的培训，以确保鱼类
来源是安全的，并且应该有书面材料。
要特别注意诸如热带和亚热带大型食肉鱼中的肉毒鱼类毒素、鲭亚目鱼中的鲭鱼毒素或寄生虫等具有
生物毒素风险的品种的接收和分拣工作；（3）鱼类操作者和相关人员应掌握鱼类感官评价的技术，
以确保原料鱼满足适用国际食品法典标准规定的基本质量要求。
（4）应对在加工厂中需要除内脏的鱼快速除去内脏，不得延误并且要小心以避免污染（第8.1.5条款清
洗和除内脏）。
（5）如果发现鱼用分拣或预加工的常规程序不能将有害物质、腐败或杂质减少或消除到可接受水平
的，应该拒收。
（6）获取有关收获地区的信息。
鱼类的感官评价。
感官评价技术是评定鱼类新鲜或腐败的最好方法。
推荐将适宜的感官评价指标用于评价鱼的可接受性和消除适用国际食品法典标准的基本质量规定的鱼
类外观损失。
例如：当新鲜白肉鱼类出现下列特征，则不能接受。
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编辑推荐

《国际食品法典标准汇编(第4卷)》为科学出版社出版发行。
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