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前 言
FOREWORD

随着科学技术和社会的快速发展， 近几年食品检验技术标

准更新较快， 对掌握食品检验技能的人才提出了更高的要求。

食品检验工是食品企业进行产品质量认证与认可的必备工种，

广大从事食品检验工作和食品质量管理工作的人员也急需增长

食品检验知识以满足工作需要。 本手册正是为满足以上需求而

编写的。

本手册以 《国家职业标准》 为依据， 参照最新技术标准，

重点介绍了食品检验人员和质量管理人员应当掌握的基础知识

及操作技能， 内容简明扼要， 实用性强， 可以满足食品检验人

员和质量管理人员的日常工作需要。 另外， 本手册在编写过程

中采用了现行国家标准规定的名词术语、 符号和法定计量单位。

本手册由师邱毅、 逯家富任主编， 程春梅、 于韶梅、 孙清

荣任副主编， 于洪梅、 王韬、 王妮、 王磊、 叶素丹、 朱晶、 孙

明哲、 吕平、 刘悦、 张境、 张颖、 翁连海、 徐亚杰、 顾宗珠、

戚海峰、 温慧颖参加编写。

由于编写时间仓促， 再加上编者水平有限， 书中错误和遗

漏之处在所难免， 敬请广大读者批评指正！

编　 者
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第一章  食品检验基础知识

第一节 食 品 标 准

标准是为了在一定范围内获得最佳的秩序， 经协商一致制定并由

公认的机构批准， 共同使用和重复使用的一种规范性文件。 食品标准

是食品工业领域各类标准的总和， 是食品行业的技术规范， 涉及食品

生产、 加工、 流通和消费食品链全过程的各个方面， 包括食品产品标

准、 食品卫生标准、 食品分析方法标准、 食品管理标准、 食品添加剂

标准等。 1988 年 12 月 29 日， 第七届全国人民代表大会常务委员会第

五次会议通过了 《中华人民共和国标准化法》 （以下简称 《标准化

法》）， 明确了标准的法律地位， 并先后颁布了计量、 产品质监等一系

列相关法律、 法规， 更进一步确立了标准的严肃性、 权威性。 《标准

化法》 中规定了 “保障人体健康， 人身、 财产安全的标准以及法律、
行政法规定强制执行的标准是强制性标准”。 食品标准中的卫生指标

就属于该类强制性标准， 而 《中华人民共和国产品质量法》 和 《中华

人民共和国食品安全法》 又更具体地说明了严格执行食品标准的必要

性、 必须性。
我国正处于经济体制转型时期， 一系列法律、 法规和市场监督机

制尚需不断完善， 在食品工业的生产、 营销的过程中， 一些不规范乃

至违法的现象时有发生。 只有严格执行食品标准， 才能适应食品工业

的发展， 确保企业的购销权益， 加速食品的开发研究， 加强监督检验

职能， 有效打击生产、 经销假冒伪劣食品的违法行为， 净化食品市场，
提高食品质量。 按照 《食品安全国家标准  预包装食品标签通则》
（GB 7718—2011） 的要求， 在国内生产并在国内销售的预包装食品

（不包括进口预包装食品） 必须标示该产品执行的国家标准、 行业标

准、 地方标准或经备案的企业标准的代号和顺序号， 即产品的标准

号， 也即每种上市销售的预包装食品必须符合相应的产品标准。 食品



标准既是企业组织生产的依据， 又是有关单位进行产品质量检验评审

和监督的唯一准则， 是国家、 行业或地方进行产品统检、 监督抽查或

仲裁检验的重要判定依据。
一、 食品标准的分类

1. 按标准制定的主体来分类

我国的食品标准按 《中华人民共和国标准化法》 第六条规定的级

别来分类， 有国家标准、 行业标准、 地方标准和企业标准四大类。
（1） 国家标准 对需要在全国范围内统一的技术要求， 应当制定

国家标准。 国家标准由国务院标准化行政主管部门编制计划和组织草

拟， 并统一审批、 编号和发布。 国家标准的代号为 “ GB” （强制性标

准） 或 “GB / T”， 后由两组数字组成， 第一组数字表示标准的顺序编

号， 第二组数字表示标准批准或重新修订的年代。 如 GB 2760—2011，
表示国家标准号为 2760， 2011 年发布或修订， 为强制性标准。

（2） 行业标准 对没有国家标准又要在全国某个行业范围内统一

的技术要求， 可以制定行业标准。 行业标准由国务院有关行政主管部

门制定， 并报国务院标准化行政主管部门备案， 在国家标准公布之

后， 该项行业标准自行废止。 不同行业的主管机构所颁布的标准按标

准规定的范围实施。 行业标准编号由行业标准代号、 标准顺序号和发

布的年号组成。 行业标准代号由国务院标准化行政主管部门规定。 例

如， 农业部颁布的农业标准代号为 NY （强制性标准）， NY / T 则表示

推荐性标准。
（3） 地方标准 对没有国家标准和行业标准， 而又需要在省、 自

治区、 直辖市范围内统一的工业产品的安全、 卫生要求， 可由省、 自

治区、 直辖市标准化行政主管部门制定地方标准， 并报国务院标准化

行政主管部门和国务院有关行政主管部门备案， 在相应的国家标准与

行业标准实施后， 自行废止。 地方标准编号由地方标准代号、 标准顺

序号和发布年号组成。 强制性的地方标准代号由 “ DB” 加省、 自治

区、 直辖市、 特别行政区代码 （见表 1-1-1） 前两位数字、 斜线组成，
推荐性标准在行政区划代码前两位数字、 斜线后面加字母 “T”。 例如，
DB 31 / 2007—2012， 表示上海市强制性地方标准， 代号为 2007， 发布或

修订年代为 2012 年。
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表 1-1-1 省、 自治区、 直辖市、 特别行政区代码   

名  称 代  码 名  称 代 码 名  称 代  码

北京市 110000 安徽省 340000
重庆市 500000

四川省 510000

天津市 120000 福建省 350000 贵州省 520000

河北省 130000 江西省 360000 云南省 530000

山西省 140000 山东省 370000 西藏自治区 540000

内蒙古自治区 150000 河南省 410000 陕西省 600000

辽宁省 210000 湖北省 420000 甘肃省 620000

吉林省 220000 湖南省 430000 青海省 630000

黑龙江省 230000 广东省 440000 宁夏回族
自治区

640000

上海市 310000 广西壮族
自治区

450000 新疆维吾
尔族自治区

650000

江苏省 320000 海南省 460000 台湾省 710000

浙江省 330000 香港特别
行政区

810000 澳门特别
行政区

820000

（4） 企业标准 企业生产的产品没有国家标准和行业标准的， 应

当制定企业标准， 作为组织生产的依据。 已有国家标准或者行业标准

的， 国家鼓励企业制定严于国家标准或者行业标准的企业标准， 在企

业内部适用。 企业标准由企业组织制定， 并报当地政府标准化行政主

管部门和有关行政主管部门备案。 其代号一般由 “ Q” 加斜线再加上

企业代号组成。
按法律级别来讲， 国家标准高于行业标准， 行业标准高于地方

标准， 地方标准高于企业标准。 但是从标准的内容上看， 在食品行

业， 基础性的食品卫生标准一般为国家标准， 且不论哪种标准， 其

中的食品卫生指标必须与国家标准一致， 或严于国家标准。 一般来

讲， 企业标准的某些技术指标应严于地方标准、 行业标准和国家

标准。
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2. 按效力分类

我国食品标准按其效力性质可分为强制性标准和非强制性标准

两类。
（1） 强制性标准 强制性标准是指保障人体健康和人身、 财产安

全的标准、 法律、 行政法规规定强制执行的标准， 如食品卫生标准。
《中华人民共和国食品安全法实施条例》 第三条规定： “食品生产经营

者应当依照法律、 法规和食品安全标准从事生产经营活动， 建立健全

食品安全管理制度， 采取有效管理措施， 保证食品安全。 食品生产经

营者对其生产经营的食品安全负责， 对社会和公众负责， 承担社会责

任。” 强制性标准代号为 “GB”。 字母 GB 是 “国标” 两字汉语拼音首

字母的大写。 省、 自治区和直辖市标准化行政主管部门制定的地方标

准中涉及食品安全、 卫生要求等的， 在本地区内是强制性标准。
（2） 推荐性标准 强制性标准以外的标准是推荐性标准。 推荐性

标准是倡导性、 指导性、 自愿性的标准。 通常， 国家和行业主管部门

积极向企业推荐采用这类标准， 企业则按自愿原则自主决定是否采

用。 推荐性标准不要求有关各方都遵守， 但推荐性标准在一定的条件

下可以转化为强制性标准， 具有强制性标准的作用， 如以下几种情

况： 被行政法规、 规章所引用； 被合同、 协议所引用； 被使用者声名

其产品符合某项标准， 如在食品标签明确标注采用的标准。 推荐性标

准的代号为 “GB / T”。 字母 GBT 是 “国标推” 三字汉语拼音首字母的

大写。

3. 按标准内容分类

食品标准按内容来分， 主要有食品产品标准、 食品卫生标准、 食

品添加剂标准、 食品包装与标签标准、 食品卫生管理生产规范、 食品

检验标准等。

4. 按信息载体分类

标准按信息载体可以分为文件标准和实物标准。
（1） 文件标准 是以文字 （包括表格、 图形等） 的形式对商品质

量所做的统一规定。 绝大多数商品标准都是文件标准。 文件标准在其

开本、 封面、 格式、 字体、 字号等方面都有明确的规定， 应符合 《 标
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准化工作导则 第 1 部分： 标准的结构和编写》 （ GB / T 1. 1—2009） 的

有关规定。
（2） 实物标准 是指对某些难以用文字准确表达的质量要求 （如

色泽、 气味、 手感等）， 由标准化主管机构或指定部门用实物制作成

与文件标准规定的质量要求完全或部分相同的标准样品， 作为文件标

准的补充， 同样是生产、 检验等有关方面共同遵守的技术依据。 例如，
粮食、 茶叶、 羊毛、 蚕茧等农副产品都有分等级的实物标准。 实物标

准是文件标准的补充， 需要经常更新。
二、 食品标准的要素
1. 食品标准的资料性概述要素

（1） 封面 标准的封面会给出标准的信息， 包括标准的中英文名

称、 层次 （国家标准为 “中华人民共和国国家标准” 字样）、 编号、
发布日期、 实施日期、 发布部门等， 如图 1-1-1 所示。 标准名称简练

并明确地表示出标准的主题， 使之与其他标准相区分。 食品产品标准

的中文名称一般由食品名称或食品类别名称和要规定的技术特征组

成。 需要特别注意的是标准的实施日期。 自新标准实施日期之日起，
被该标准取代的标准或其他文件自动作废。 例如 《大米》 （ GB 1354—
2009） 的实施日期为 2009 年 10 月 1 日， 在此之后生产的大米的标签

如果仍标注执行 GB 1354—1986， 则视为标签标注不合格， 应按 GB
1354—2009 标准的要求进行检测和判定； 在此之前生产的大米执行

GB 1354—1986 标准且在保质期内的， 仍按 GB 1354—1986 标准进行

检测和判定。 在新标准发布日期之后实施日期之前， 企业可以自愿在

未正式实施前按照新标准的要求进行标注， 这时， 产品质量按新标准

进行检测和判定。
（2） 目次 目次用于显示标准的结构， 以方便查阅。 目次所列的

各项内容和顺序为： 前言、 引言、 章、 带有标题的条 （需要时列出）、
附录、 附录中的章 （需要时列出）、 附录中带有标题的条 （需要时列

出）、 参考文献、 索引、 图 （需要时列出）、 表 （需要时列出）。
（3） 前言 前言由特定部分和基本部分组成， 如图 1-1- 2 所示。

特定部分用于说明系列标准或多个部分组成的技术标准的结构， 与对

应国际标准的一致性程度， 代替或废除的其他文件， 与此标准前一版
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