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内容概要

　　食品安全关系到广大消费者的健康和切身利益，受到党中央、国务院和地方各级党委政府的高度
重视，是各级党委政府构建和谐社会和安全生产责任制的重要内容。
《食品安全监督管理知识读本》从食品安全危害着手，介绍了食品安全危害控制的各项制度措施：一
是介绍了食品安全重点危害基本知识；二是按照农产品、食品生产加工、食品流通、餐饮服务、特殊
食品，分别介绍了各环节的重点危害、保障体系、危害控制措施；三是总结分析了食品安全标准、行
政执法、风险监测评估预警、食品安全事故调查处理等工作的做法和不足，提出了重点内容、方法和
建议。
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章节摘录

版权页：   四、缩短存放时间 食品被加工后改变自然性状的时间对于食品的质量安全性指标有重要的
意义，时间越长，食品的理化性质会不断发生改变，影响食品的营养价值和其他理化指标。
尤其重要的是，致病微生物或者难以灭活的细菌孢子会在一定时间内生长繁殖并产毒，对食用者健康
造成威胁，这也是食品必须设定保质期的原因。
 食品的保藏时间与食品的内在结构、杀菌工艺、水分活性、酸度、包装效果等有关系。
食品安全法规定，禁止生产经营超过保质期的食品，所有已经超过保质期的食品原料、食品产品等都
不得重新用作食品加工使用。
 五、辐照技术 食品辐照，是将放射能用于食品灭菌、杀虫、抑制发芽等，以延长食品的保藏期限的
工艺。
受照射处理的食品称为辐照食品。
辐照也用于促进成熟和改善食品品质等方面。
目前用的辐照源有60Co和137Cs产生的γ射线，及电子加速器产生的低于10兆电子伏的电子束。
辐照剂量是控制辐照危害的重要指标，根据不同的目的和不同的食品类别各不相同，辐照剂量应符合
相关食品的辐照标准。
 食品辐照具有冷杀菌、穿透力强、提高杀菌效率等优点，相应的可以减少食品添加剂的使用。
一般食品辐照后不用冷藏保存，其鲜度可达数月到1年之久，能有效地延长食品货架寿命，便于运输
以满足边远地区和特殊作业人群的需要。
目前，辐照技术被国际上认为是安全、有效的食品加工方法。
 六、食品添加剂 食品中加入的用作防腐剂的食品添加剂可以抑制微生物的生长繁殖，是防止食品腐
败变质的有效方法。
我国目前常用的允许使用并纳入食品添加剂国家标准的防腐剂有三种，即苯甲酸及其钠盐、山梨酸及
其钾盐和二氧化硫，其他的防腐剂还有对羟基苯甲酸酯类和乳酸链球菌素。
其中苯甲酸、苯甲酸钠常用于蛋白质含量较低的食品，如酱油、食醋、果蔬饮料等；山梨酸、山梨酸
钾常用于酸度较高的食品，如肉、鱼、蛋、禽类食品。
 防腐剂必须按照食品安全标准规定的范围和用量使用，只要在允许范围内使用，对人体是不会造成危
害的。
但由于防腐剂对食品防腐的特异效果，以及不同防腐剂产品价格上的差异，经常出现食品中超范围超
限量使用的问题。
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编辑推荐

《食品安全监督管理知识读本》详细地介绍了“从农田到餐桌”的整个过程中的重点危害、保障体系
、危害控制措施，并对食品安全风险的监测、评估、预警和食品安全事故调查处理进行了阐释，分析
了其中的不足，提出了建议。
其内容在具有极强的操作性的同时，对于食品安全监督管理人员的工作也具有很强的指导意义。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<食品安全监督管理知识读本>>

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 7


