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《食品标准与法规》

内容概要

《食品标准与法规(第2版)》教材共分8章，以我国最新食品标准与法规为依据，以食品标准与标准化
、食品法律法规、食品生产许可和食品产品认证管理为主线，分别介绍了食品标准与法规的概念与作
用、食品企业标准的编制程序与要求、食品企业标准化与标准体系的内容和要求、我国主要的食品标
准与法规、食品生产许可的条件和申办程序、无公害农产品、绿色食品、有机食品、保健食品、地理
标志产品认证条件和认证程序。
教材以职业岗位需求为依据，以能力培养为本位，以适用、实用为原则，着力培养学生运用食品法律
法规和标准知识，解决食品生产经营和质量监督实际问题的能力。本教材可作为高等职业院校食品营
养与检测、食品加工技术、食品生物技术、食品贮运与营销、农畜特产品加工、农产品质量检验、食
品药品质量监督管理、烹饪工艺与营养等食品类专业的教学用书，也可供食品生产经营、食品质量监
督、检验机构相关人员参考使用。
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《食品标准与法规》

书籍目录

第二版前言第一版前言第一章 绪论第一节 食品标准与法规概述一、标准和法规的概念二、标准与法
规的关系三、标准与法规的作用第二节 我国食品标准与法规发展概况一、食品和食品安全的内涵二、
我国食品标准化发展概况三、我国食品安全法制化管理进程四、课程目标与学习方法思考与练习知识
链接第二章 食品标准的制定与编写第一节 概述一、我国的标准化管理二、标准的分类第二节 食品企
业标准制定的程序一、食品企业标准的基本内容和制定(或修订)原则二、食品企业标准的制定第三节 
食品标准的结构一、按标准内容划分二、按层次划分第四节 食品标准要素的编写一、资料性概述要素
的编写二、规范性一般要素的编写三、规范性技术要素的编写四、资料性补充要素的编写五、标准编
写中要素的表述思考与练习知识链接第三章 标准化与食品企业标准体系第一节 食品企业标准化概述
一、食品企业标准化的作用二、标准化原理和基本原则第二节 企业标准体系要求一、企业标准化的概
念和要求二、企业标准化管理三、企业标准体系的建立第三节 企业技术标准体系一、企业技术标准概
述二、企业技术标准体系的主要内容和要求第四节 企业管理标准体系一、管理标准体系的编写要求二
、管理标准的构成及指南第五节 企业工作标准体系一、工作标准概述二、企业工作标准体系的构成和
编写思考与练习知识链接第四章 我国的食品标准第一节 食品基础标准一、名词术语、图形符号、代
号类标准二、食品分类、包装标准三、食品标准化标准第二节 食品安全标准一、概述二、食品、食品
相关产品中危害人体健康物质的限量标准三、食品添加剂使用标准四、特定人群的主辅食品的营养成
分标准五、与食品安全、营养有关的标签、标志、说明书标准六、食品生产经营过程中的质量管理规
范七、食品及食品相关产品安全卫生标准第三节 主要食品质量标准一、粮食加工制品质量标准二、食
用油脂及食用油脂制品质量标准三、果品蔬菜加工制品质量标准四、畜产加工食品和水产加工品质量
标准五、罐头食品质量标准六、调味品质量标准⋯⋯第五章 国际食品标准及采用国际标准第六章 我
国的食品法规第七章 食品生产许可第八章 食品产品认证附录一中华人民共和国食品安全法附录二中
华人民共和国食品安全法实施条例参考文献
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《食品标准与法规》

章节摘录

版权页：插图：广义的“食品安全”含义包括三个方面的内容：一是从数量角度，要求国家能够提供
给公众足够的食物，满足社会稳定的基本需要；二是从卫生安全角度，要求从食品获取充足的营养；
三是从发展的角度，要求食品的获得要注重生态环境的良好保护和资源利用的可持续性。狭义的“食
品安全”是指食品中有毒、有害物质对人体健康的影响的公共安全问题，我国《食品安全法》第九十
九条第三款规定：“食品安全指食品无毒、无害，符合应当有的营养要求，对人体健康不造成任何急
性、亚急性或者慢性危害。”我国食品安全概念的法律性质包括以下几个方面：（1）食品应当无毒
、无害。所谓食品无毒、无害是指正常人在正常食用情况下摄入食品，不会造成对人体的危害。所谓
正常食用，是指食品无毒、无害的相对性，允许少量含有，但不得超过国家规定的限量标准。这是对
食品成分的安全性要求。（2）食品应当符合应有的营养要求。所谓符合应当有的营养要求，是指食
品所包含的蛋白质、脂肪、维生素、矿物质、碳水化合物等营养物质，以及食品的消化率等能够发挥
维持人体正常生理功能的作用，不影响人体的正常代谢。这是对食品功能的安全性要求。（3）食品
应当对人体健康不造成任何急性、亚急性或者慢性危害。所谓对人体健康不造成任何急性、亚急性或
者慢性危害，是指食品不能含有导致消费者产生任何急性、亚急性或者慢性毒害或食源性疾病的感染
性因素，也不包括危及人类后代的隐患。这是对食品免疫和遗传的安全性要求。（4）食品安全概念
具有绝对性和相对性。从绝对意义讲，食品安全与食品卫生、食品质量、营养健康有密切的联系，既
有食品成分安全的要求，又有功能、免疫和遗传安全性的要求，食品应当是对人体健康零风险的，不
存在对人体健康造成急性或慢性损害的任何隐患。但人们逐渐认识到，绝对安全是很难做到的，食品
安全更应该是一个相对的、广义的概念。一方面，任何一种食品，即使其成分对人体是有益的，或者
其毒性很小，但如果食用数量过多或食用条件及方法不合适，仍有可能对人体造成损害。譬如，食盐
过量会中毒，饮酒过度会伤身。另一方面，一些食品的安全性又是因人而异的。譬如，鱼、虾、蟹类
海产品具有丰富的营养成分，对多数人是安全的，但其对某些人可能会导致过敏，食用会损害身体健
康。因此，食品的绝对安全是很难达到的，评价一种食品或者其成分是否安全，不能单纯地看它内在
固有的“有毒、有害物质”，更重要的是看它是否造成实际危害。从目前的研究情况来看，在食品安
全概念的理解上，国际社会已经基本形成共识，即食品的种植、养殖、加工、包装、贮藏、运输、销
售、消费等活动符合国家强制标准和要求，不存在可能损害或威胁人体健康的有毒、有害物质致消费
者病亡或者危及消费者及其后代的隐患。
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《食品标准与法规》

编辑推荐

《食品标准与法规(第2版)》：最新标准与法规 内容够用、实用。
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