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内容概要

　　本书是“高职高专食品类‘十一五’规划教材”的一个分册。
全书共分七章四大模块。
第一模块为食品安全方面的基础知识，详细介绍了食品安全的评价方法、影响食品安全的因素。
第二模块是食品质量管理与控制技术及其应用，重点介绍了食品质量管理体系ISO 9000族、ISO 22000
质量安全管理体系以及GMP、SSOP在食品企业中的应用和QS认证制度及奥运食品的管理。
第三模块为食品质量的设计，包括质量教育与质量意识、质量控制的工具与常用方法、食品质量的设
计等。
第四模块为国际、国内有关食品法规与标准的解读。
　　本书理论结合实际，全书围绕食品安全这根主线展开，根据高职高专学生的特点，内容上突出实
用性，力求简单明了，将不易理解的理论以案例的形式体现出来。
本书搜集和吸纳了国内外食品安全与质量控制的最新研究成果和管理理念，体现了新颖性。
　　本书可作为高职高专院校食品类专业、农产品类专业学生的教学用书，也可作为食品工业的研究
人员及食品加工企业的管理人员、操作人员及质检人员的参考用书。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<肉制品加工技术>>

书籍目录

第一章　绪论一、基本概念二、食品安全的形成与发展三、国际、国内食品安全的现状和食品安全的
现实意义四、食品质量与安全研究的主要内容和研究热点五、本教材的内容与学习方法本章小结思考
与练习第二章　食品安全性的评价第一节　食品毒理学原理一、食品毒理学和毒物二、剂量?反应关系
三、食品中毒物的体内过程第二节　食品毒理学评价一、毒理学评价的重要意义二、毒理学评价的原
则三、试验前的准备四、毒理学评价试验项目和试验内容五、毒理学评价中需注意的问题第三节　食
品的危险性分析一、危险性评估二、危险性管理三、危险性信息交流四、危险性分析应用实例本章小
结思考与练习第三章　食品安全性影响因素第一节　生物因素对食品安全性的影响一、食品的细菌性
污染与影响二、食品的霉菌污染与影响三、食品的病毒污染与影响第二节　化学因素对食品安全性的
影响一、农药对食品安全性的影响二、兽药对食品安全性的影响三、食品加工过程中产生的有害物质
对食品安全性的影响四、有害化学元素对食品安全性的影响五、食品添加剂对食品安全性的影响六、
动植物中天然有害物质对食品安全性的影响七、食品容器和包装材料对食品安全性的影响第三节　新
技术对食品安全性的影响一、转基因食品的安全性二、辐照食品的安全性三、欧姆加热食品的安全性
本章小结思考与练习第四章　食品质量管理与安全控制技术第一节　ISO 质量管理体系一、ISO 族标
准简介及其实施的现实意义二、ISO ：标准的基本内容三、ISO ：核心标准及其理解第二节　食品安
全控制技术的基础一、良好操作规范(GMP)二、卫生标准操作程序(SSOP)三、危害分析与关键控制
点(HACCP)第三节　ISO 食品安全管理体系一、ISO 食品安全管理体系概述二、ISO ：核心标准介绍
第四节　食品质量安全(QS)市场准入制度一、QS市场准入制度简介二、QS对食品企业管理提出的要
求三、 QS取证工作第五节　其他食品质量安全控制技术一、国家食品监督制度(国家抽查制度)二、奥
运食品安全追溯系统本章小结思考与练习第五章　食品质量控制技术的应用第一节　各类食品质量控
制一、熟肉制品安全控制关键技术二、乳制品安全控制关键技术三、水产食品安全控制关键技术四、
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节　食品生产操作规范与质量控制一、与食品生产操作有关的企业规范、标准二、食品生产操作相关
的规范、标准之间的联系三、质量控制四、国内食品行业推行HACCP体系的必要性五、基于HACCP
的食品安全控制的管理模式本章小结思考与练习第六章　食品质量控制与设计第一节　质量教育与质
量意识一、质量文化与质量意识二、质量文化中的经典理念第二节　食品质量控制一、质量控制的工
具与常用方法二、质量诊断与改进第三节　食品质量设计一、设计过程与产品开发二、过程设计三、
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习参考文献
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章节摘录

　　第一章 绪论　　学习目标　　1. 了解国内、国际食品安全的现状，掌握食品安全与质量控制所研
究的主要内容和研究方法。
　　2. 掌握食品、食品安全、食品卫生、食品质量、食源性疾病的概念；理解食品安全与食品卫生的
相互关系。
　　3. 掌握并能够分析影响食品安全的主要因素。
　　食品是人类赖以生存的物质基础，应当具有营养价值、安全性和应有的色、香、味。
有史以来，人们一直寻找和追求安全且富有营养的美味佳肴，然而，自然界一直存在着有毒有害物质
，时刻都有可能混入食品，危及人们的健康与生命安全，特别是近代工农业发展对环境的破坏和污染
，使这种情形变得更加严峻。
环境污染是人类面临的最大生存危机之一，废水、废气、废渣对环境的污染与损害日趋严重，给食品
原料的生产和食品加工带来不良影响。
农业上大量施用化肥、农药使得食品中残留量超过人体能够承受的限度；畜牧业中滥用兽药和饲料添
加剂；食品工业中大量使用食品添加剂；放射性污染发生的危险性；水污染导致水产品的污染现象日
趋严重，严重威胁和损害人体健康。
同时，随着食品生产和人们生活的现代化，食品的生产规模日益扩大，人们对食品的消费方式逐渐向
社会化转变，从而使食品安全事件的影响范围逐渐扩大，近几年由于食品安全问题造成的全球性食品
恐慌事件足以说明了这一点。
“国以民为本，民以食为天，食以安为先”。
这十五字古训道出了食品安全的极端重要性。
食品质量安全状况是一个国家经济发展水平和人民生活质量的重要标志。
随着经济的全球化，世界各国之间食品贸易日益增加，食品安全也就成为影响国家农业和食品工业竞
争力的关键因素。
　　一、基本概念　　1. 食品　　《国际食品贸易中的道德法规》（CAC／RCP20-1979）中对食品
（food）定义为：“任何旨在人类消费的物质，无论是加工的、半加工的，还是原料，其中包括饮料
、泡泡糖，以及在制造、加工和处理食品过程中所使用的任何物质”。
这里的“任何物质”是指与食品有关的所有物品都应纳入食品的范畴。
　　《中华人民共和国食品卫生法》第54条对食品定义为：“各种供人食用或饮用的成品和原料，以
及按照传统既是食品又是药品的物品，但不包括以治疗为目的的物品”。
从《食品卫生法》调整的客体范围来看，大大超过了这个定义的范畴，这些客体包括“一切食品，食
品容器、食品包装材料，食品添加剂和食品用工具、设备”。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<肉制品加工技术>>

编辑推荐

　　《高职高专"十一五"规划教材·食品安全与质量控制》可作为高职高专院校食品类专业、农产品
类专业学生的教学用书，也可作为食品工业的研究人员及食品加工企业的管理人员、操作人员及质检
人员的参考用书。
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