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出 版 说 明

为认真贯彻《中共中央国务院关于深化教育改革全面推进素质教育的决定》和《面向 圆员
世纪教育振兴行动计划》，研究高职高专教育跨世纪发展战略和改革措施，整体推进高职高专

教学改革，教育部决定组织实施《新世纪高职高专教育人才培养模式和教学内容体系改革与建

设项目计划》（教高［圆园园园］猿号，以下简称《计划》）。《计划》的目标是：“经过五年的努力，
初步形成适应社会主义现代化建设需要的具有中国特色的高职高专教育人才培养模式和教学内

容体系。”《计划》的研究项目涉及高职高专教育的地位、作用、性质、培养目标、培养模式、

教学内容与课程体系、教学方法与手段、教学管理等诸多方面，重点是人才培养模式的改革和

教学内容体系的改革，先导是教育思想的改革和教育观念的转变。与此同时，为了贯彻落实

《教育部关于加强高职高专教育人才培养工作的意见》（教高［圆园园园］圆号）的精神，教育部高
等教育司决定从圆园园园年起，在全国各省市的高等职业学校、高等专科学校、成人高等学校以
及本科院校的职业技术学院（以下简称高职高专院校）中广泛开展专业教学改革试点工作，目

标是：在全国高职高专院校中，遴选若干专业点，进行以提高人才培养质量为目的、人才培养

模式改革与创新为主题的专业教学改革试点，经过几年的努力，力争在全国建成一批特色鲜

明、在国内同类教育中具有带头作用的示范专业，推动高职高专教育的改革与发展。

教育部《计划》和专业试点等新世纪高职高专教改项目工作开展以来，各有关高职高专院

校投入了大量的人力、物力和财力，在高职高专教育人才培养目标、人才培养模式以及专业设

置、课程改革等方面做了大量的研究、探索和实践，取得了不少成果。为使这些教改项目成果

能够得以固化并更好地推广，从而总体上提高高职高专教育人才培养的质量，我们组织了有关

高职高专院校进行了多次研讨，并从中遴选出了一些较为成熟的成果，组织编写了一批“新世

纪高职高专教改项目成果”教材。这些教材结合教改项目成果，反映了最新的教学改革方向，

很值得广大高职高专院校借鉴。

新世纪高职高专教改项目成果教材适用于高等职业学校、高等专科学校、成人高校及本科

院校举办的二级职业技术学院、继续教育学院和民办高校使用。

高等教育出版社
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此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



前 言

本书是根据高职高专食品专业人才培养目标和基本要求编写的，是新世纪高职高专教学改

革项目成果教材。在编写过程中，作者依据高职高专食品专业人才培养规格的要求，打破学科

性束缚，精选教学内容，增添适应现实和未来需要的新技术，删除陈旧过时内容，精简、重组

并整合课程，以“理论够用、强化实践、突出训练、注重实效”为原则，以案例教学为特色，

以提高学生岗位实际工作能力为中心，并采用现代化 悦粤陨教学手段，以达到提高教学效率之目
的。

本书以食品污染、食物中毒、食品卫生监督、食品安全管理等知识为理论依据，食品中有

毒有害物质和掺假成分的检测技术为手段，从专业知识、专业技能、现场实践、行政法律和法

规等方面阐述了食品企业基层生产、管理人员和食品卫生监督、检测人员所需掌握的知识、技

能和技巧。本书采用大量教学案例，并附有配套的适合学生自学的电子教材，图文并茂，生动

活泼。

本书在编写过程中参考了相关书籍，并吸收了大量知识，在此谨向有关编著者表示诚挚的

谢意。参考书目列于书后。

本书由吉林粮食高等专科学校朱珠主编并统稿。吉林农业大学副校长、中国畜产品研究会

副会长、吉林省食品学会副会长、吉林省重点学科食品科学学科带头人、长春市科学技术协会

副主席胡耀辉教授审稿。在此编写组表示深深的谢意！

参加本书编写的人员以章节为序：概述、第一章、第六章由吉林粮食高等专科学校朱珠编

写；第二章、第三章由吉林粮食高等专科学校于徊萍编写；第四章、第七章由黑龙江大学生命

科学学院雷虹编写；第五章由郑州牧业工程高等专科学校张少飞编写。助学课件由吉林粮食高

等专科学校刘天明、阚君满、崔井军和长春大学刘明辉、朱志伟、张彤制作。

由于作者水平和经验所限，书中缺点错误在所难免，敬请广大读者批评指正。

朱 珠

圆园园源年苑月
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概 述

食品安全卫生是指食品中不应含有可能损害或威胁人体健康的有毒、有害物质或因素，这

些因素可能导致消费者急性或慢性中毒或感染疾病及产生危及消费者和其后代健康的隐患。

“民以食为天，食以安为先”，食品的安全性是食品必须具备的基本要素。危害食品安全的

因素是复杂的。如：我国人口多，环境保护意识差，生存环境质量不高；水源污染导致食源性

疾患的发生；水质污染直接影响海产品的卫生质量；农畜业种植、养殖源头污染对食品安全的

威胁越来越严重；农药、兽药滥用，造成食物中农药兽药残留问题突出；食品中添加不符合食

品卫生要求的物质而引起的食物中毒等事件屡有发生。

一、食品安全与人类健康

食品安全性作为食品质量的最重要组成部分，一旦忽视食品安全问题，会给人类健康、人

民生活和社会安定带来严重后果。因此，食品生产者、经营者、社会管理部门、政府决策部门

面临一个紧迫的课题：如何从根本上把食品安全问题落到实处？解决好这个问题，必须对食品

安全性有一个充分的、科学的理解。

国内食品安全状况

员怨怨远年猿月圆苑日至苑月圆员日，云南曲靖地区会泽县发生饮用掺假白酒，造成甲醇严重超
标的特大食物中毒事件，员怨圆人中毒，猿缘人死亡，远人致残。
员怨怨苑年香港爆发轰动全球的匀缘晕员禽流感，当年愿月香港卫生署公布，在香港发现全球首

例人类感染甲类流行性感冒病毒匀缘晕员的病案，死者是员名猿岁男童，由染病至死亡历时只有
员园多天。这次事件共有员愿人受感染，造成缘名儿童和员名女子死亡。
员怨怨怨年员月，广东省源远名学生食物中毒；同年远月，某省一医院接收了猿源名中毒患者，

中毒原因都是食用带有甲胺磷农药残留的“蔬菜”所致。

圆园园员年员月，浙江省杭州市 远园多人到医院就诊，症状为心慌、心跳加快、手颤、头晕、
头痛等，原因是食用了含有“瘦肉精”（盐酸克伦特罗）的猪肉所致。

国外食品安全状况

员怨愿苑年至员怨怨怨年间，发生并流行于英国的牛海绵状脑病（疯牛病），导致病牛达员苑余万
头，英国为此损失猿园园亿美元。随后，“疯牛病”在欧洲各国相继出现，法国、比利时、瑞士、
西班牙、德国、爱尔兰、意大利和丹麦等许多国家都发现多例病牛。

员怨怨远年缘月下旬，日本几十所中学和幼儿园相继发生远起集体大肠杆菌中毒事件，中毒人
数超过万人，死亡员员人，波及源源个都府县。
员怨怨怨年缘月，比利时发生“二?英”污染食品事件。据该国官方公布，员源园园家饲养场使

用了受“二?英”污染的饲料，仅饲养业的经济损失就达 圆缘亿欧元，还不包括与此相关的食
品工业产品的损失。

圆园园园年底至圆园园员年初，法国发生李斯特氏菌污染食品事件，有远人死亡。
·员·



圆园园园年远月，食用日本雪印牌牛奶使员源缘园园多人患腹泻、呕吐疾病，员愿园人住院治疗，使
占牛奶市场总量员源豫的雪印牌牛奶进行产品回收，全国圆员家分厂停产整顿。
⋯⋯

上述活生生的事实如何不让我们触目惊心！食品的安全卫生问题已为全球震惊，成为人们

生存所必须关注的重要问题。

健康是人类追求的目标。食品安全与卫生是世界食品业发展所面临的重大课题和严峻挑

战。为此，世界各国都在致力于食品安全与卫生法律法规的建立与完善，并建立起保护消费者

健康、切实可行的国家食品安全的保障体系。

二、影响食品安全与卫生的因素

（一）微生物引起的食源性疾病，特别是以细菌、病毒为主而引起的食物中毒，已成为危

害人群，特别是危害学生健康的重要问题。

（二）农业种植和养殖业的源头污染对食品安全的威胁越来越严重。农药、兽药滥用造成

在食品中残留量过高的问题十分突出。

（三）排放有毒、有害物质的工厂、粪场、垃圾堆等污染源的危害日益严重。如环境污染、

有害动物（如苍蝇、老鼠、蟑螂等）传播污染。

（四）豪华装修材料释放有害物质（如甲醛、苯化合物）等，不仅污染食品，还可直接危

害人群的健康。

（五）食品生产经营单位使用的生活饮用水和消毒剂、空气清新剂等，其卫生与否也是影

响食品安全卫生的重要因素。

（六）违法生产、经营食品的问题十分严重。主要集中在一些中小城市、乡镇，生产出不

符合食品卫生标准要求的产品，可造成食物中毒。

（七）食品工业中应用新原料、新工艺，有时也带来了食品安全卫生的新问题，如转基因

食品、益生菌和酶制剂等技术在食品中应用。食品新资源的开发，既是国际上关注的，也是我

们亟待研究和重视的问题。

（八）食品生产、经营中存在的主要问题，如食品中添加违禁物品（瘦肉精、吊白块等），

滥用食品添加剂，食品生产企业弄虚作假，不执行卫生制度的现象屡有发生。

（九）食品从业人员的安全卫生意识淡薄。

（十）不良的饮食和生活方式带来新的不安全因素。主要表现为：食用较多的方便食品和

超过保质期的食品；集体就餐不符合饮食卫生的要求；生冷食品、动物性食品、煎炸烧烤食品

增多；洗涤用品、化学制剂在餐饮业中大量使用；情绪紧张、吸烟酗酒等不健康的生活方式等

等。

三、保障食品安全的措施

食品安全问题不像一般的急性传染病那样，会随着国家经济的发展、人民生活水平的提

高、卫生条件的改善及计划免疫工作的持久开展而得到有效的控制。相反，随着食物和食品生

产的工业化带来的新的环境污染和食品贸易的全球化带来的某些不安全因素的广泛传播，以及

化学品和新技术（如转基因食品）的广泛使用，新的食品安全卫生问题会不断涌现。因此，单
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靠国家的食品安全控制并不是权宜之计，也不是仅依赖某一个政府部门能搞好的，而是一项需

要有多个政府部门共同负责的长期任务。

保障食品安全，必须从以下几方面来注意：

（一）加强“从农田到餐桌”全过程的食品安全管理，才能保证食品的卫生质量。

（二）建立健全食品安全卫生监督体系，积极转变政府职能，实行政事分开，实施卫生监

督综合执法。

（三）重罚违规食品生产企业，有效遏制食品污染及食物中毒事件的发生。

（四）加强公众教育体系建设。除了抓紧把食品安全教育结合到中小学普通卫生和营养教

育中以外，还应对家庭主妇进行食品安全卫生教育，直至全民普及食品卫生知识。

（五）无论什么地方，只要有可能，就应该在食物链上尽早地采取长期正确的措施，消除

食品可能带来的危害。

（六）加强对立法者，农业、环境和卫生事业方面的行政管理人员，公共卫生专业人员，

食品管理人员，以及食品生产企业的经理、工人、质量监督人员的食品安全卫生教育工作。

（七）在鉴定、监视危险控制点上，对食品从业人员进行培训。

（八）根据各国的食品卫生重点项目，利用相关信息，定期而严格地进行评估是保障食品

安全的关键。
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第一章 食品的安全与卫生

通过本章学习，明确保证各类食品安全卫生的措施，防止食品被污染，严防食物中毒的发

生。要求学生掌握食品污染的过程和食物中毒相关知识及预防与处置对策。

第一节 各类食品安全与卫生

安全性是任何食品的第一要素。食品安全就是指食品本身对消费者的安全性，即食品中不

应含有可能危害人体健康的有毒有害物质，更不能由于食用被有毒有害物质污染的食物而引起

急性或慢性毒害发生，以及产生危害人类和子孙后代健康的不良隐患。

一、食品原料安全与卫生

（一）粮油安全与卫生

员郾粮食安全与卫生
粮食是指谷物及其加工品。其安全与卫生问题应注意以下四方面：

（员）微生物的污染 粮谷的表面易受细菌、霉菌、酵母菌等微生物污染。在一定条件下，
可迅速生长、繁殖，有时可产生毒素，不仅使粮食营养价值下降，发霉变质，也可造成粮食的

不可食性及对人类造成危害。

（圆）有毒植物混入 粮食在田间收割时，易混入一些有毒植物的种子（如麦仙翁籽、槐
籽、毛果洋茉莉籽等），这些有毒籽粒一旦随粮粒进入人体，可对人体造成危害。

（猿）粮食仓储害虫 粮食在储存期间，一旦储存温度（员愿～圆员益）和相对湿度（≥远缘豫）
适宜时，易使仓储害虫大量生长繁殖而损害粮食。

（源）无机夹杂物 粮食在晾晒、加工过程中，有时可混入泥土、砂石和金属屑等杂物，不
仅可影响粮食感观性质，而且也会对人的牙齿、胃肠组织造成损害。

为保证粮食的安全卫生，应首先注意储存时保证粮粒的水分含量在安全水以下；二是控制

温、湿度，保证卫生；三是收割时严防有毒植物种籽混入，及时筛选；四是在加工时安装除

杂、吸铁装置；第五，必要时采取化学熏蒸的方法除霉、除虫。

圆郾食用油脂安全与卫生
食用油脂主要有植物油（豆油、花生油、芝麻油等）和动物脂（动物脂肪、乳脂及鱼类脂

肪等），其安全卫生问题应注意：

（员）油脂加工卫生 植物油通常采用压榨法和浸出法制取。压榨时产品中易残留有多余的
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油料残渣，或由于加热使颜色加深等。浸出法的卫生问题主要是溶剂残留，若清除不彻底，可

对人体造成危害。动物脂通常采用熬炼法制取，应注意熬炼温度不宜过高，时间不宜过长，防

止脂肪分解、动物组织焦化等。奶油可采用离心法制取，注意乳和脂分离效果。

为保证油脂加工过程中安全卫生，首先应设法防止或减少动植物组织残渣的存留，避免微生

物的污染；二是浸出时注意溶剂的纯度和溶剂的残留；三是动物脂加工时（奶油除外），以熬炼法

为最好；四是植物油在热榨后，再用分离法使产品更纯净，便可使油脂较长期保存而不变质。

（圆）油脂酸败及预防 油脂长期贮存于不适宜的条件下，由于油脂原料残渣和微生物产生
的酶发生酶解，或由于空气、阳光和水的作用，发生水解及不饱和脂肪酸的自身氧化而引起油

脂劣变，称为油脂的酸败。酸败的油脂，可分离出游离脂肪酸，产生酮、醛类以及各种氧化

物，可对机体造成危害。

预防油脂酸败，首先应提高油脂纯度，尽量减少动、植残渣，减少水分；第二，低温和避

光保存；第三，避免油脂与金属接触；第四，可加入抗氧化剂防止油脂酸败。

（猿）高温加热油脂的安全卫生 反复高温加热油脂，可破坏油脂中维生素 粤、维生素 耘及
必需脂肪酸，使油脂的营养价值降低，并产生一些有毒物质对机体产生不良及毒性危害。故应

尽量避免温度过高，减少油脂反复使用次数或压缩用量。

（源）食用油脂的污染 油脂一旦被霉菌污染或在一定条件下产毒，以及在原料、加工、贮
存中受到其他有害物质（如黄曲霉毒素、多环芳烃、设备润滑油、农药等）污染，均可导致油

脂的不可食性，并对人体造成危害。

此外，对一些植物油，如菜籽油、米糠油、棉籽油等均应精炼后食用，防止“毛油”中含

有对人体有毒有害的物质造成危害。

（二）肉及肉制品安全与卫生

员郾原料肉与人畜共患病
原料畜肉、禽肉其安全卫生问题，包括屠宰场的安全卫生、屠宰过程中的安全卫生、兽医

卫生检验及肉品在运输、销售过程中的安全卫生性等。同时，更应当注意常见人畜共患病的预

防与检验。

牲畜的疾病很多，其中有些牲畜疾病对人有传染性，这类疾病叫人畜共患传染病。

常见的人畜共患传染病有炭疽、鼻疽、口蹄疫、水泡病、布氏杆菌病、囊虫病等。有些疾

病如猪瘟、猪出血性败血症，虽不感染人类，但当牲畜患病后，可继发沙门氏菌感染，若烹调

食用不当，可引起人的食物中毒。因此，对患有人畜共患病的畜肉，须通过各种方法进行无害

化处理，是防止人类发病的重要措施。

圆郾肉制品安全与卫生
肉制食品包括香肠、火腿、咸肉、肉松、板鸭、熏鸡等，各有其特殊风味，且保存期长。

保证其安全卫生的先决条件是原料新鲜，加工时防止污染。

（员）烟熏制品（熏肉、火腿等）易受多环芳烃污染，应给予注意。
（圆）腌制肉品（香肠、咸肉等）往往加入了适量的发色剂（亚硝酸盐），应注意其使用剂
量及均匀性，防止对人体造成危害。

（猿）由于肉松在加工时加热较为彻底，原料中虽允许使用轻度感染传染病的病畜肉，但必
须进行无害化处理后方可使用。
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（源）板鸭、熏鸡在加工时，必须注意原料新鲜；凡病死的禽类不能用来作为原料；成品应
挂于阴凉通风处。

（三）蛋、乳、鱼安全与卫生

员郾蛋类安全与卫生
鲜蛋应注意防止微生物污染，避免产生黑黏壳蛋、散黄蛋、霉蛋、泻黄蛋等；蛋的加工产

品，如皮蛋应注意含铅量；咸蛋应注意对盐及盐卤进行高温消毒；糟蛋应注意保证使用的酒糟

无污染；冰蛋和蛋粉应注意生产、包装过程中的卫生安全性。

圆郾乳类安全与卫生
加强兽医检疫工作，防止病乳流入市场；鲜乳加工人员应体检并遵守操作规程；严格消

毒、灭菌制度。各类乳制品，如炼乳、乳粉严格进行安全生产加工，并进行卫生指标监测。

猿郾鱼类安全与卫生
鲜鱼死后，体表、鳃及肠道中的细菌在适宜条件下可使鱼体腐败，因此，应注意鲜鱼的低

温保鲜，防止鲜死鱼在供销过程中变质。咸鱼、鱼干、鱼松及鱼的加工食品，应注意选择良质

鱼肉，加工中注意安全卫生操作，并及时对产品进行卫生检测。

案例：用稀释硫酸“美容”荔枝案例分析

案情概况：圆园园猿年远月员圆日早远时许，鞍山市烈士山早市的荔枝摊旁，业主在吆喝的同
时，不停地用喷壶往荔枝上喷“水”。记者发现被喷后的荔枝颜色变红，格外新鲜。

危害分析：业主往荔枝上喷洒的是含微量硫酸的“硫酸水”，可在短时间内保持外观新鲜。

正常成熟的荔枝表面有红有黄，腐烂后才呈黑色。而被“硫酸水”喷过的荔枝，虽然外表看新

鲜通红，但仔细闻有股刺鼻异味，一天后荔枝就变成黑色。

喷洒过稀硫酸的荔枝能吃吗？据专业人员介绍：如果卖荔枝的人用手拿喷壶来喷“水”，

说明硫酸浓度很小。但是，人在不清洗时就食用荔枝，很可能出现手脱皮现象。另外，儿童和

患有食管炎、胃病的人食用这种喷“水”荔枝，可能会伤害儿童皮肤，加重患者病情。

（引自：新华社报道。荔枝“美容”竟用稀释硫酸。中国食品报，圆园园猿郾远郾圆远第猿苑苑愿期粤圆版）

二、水果、蔬菜安全与卫生

水果、蔬菜是人类膳食中重要的食品，有时由于人畜粪便污染，可感染肠道致病菌和寄生

虫卵；或遭受工业废水、生活污水及农药的污染。因此，要保证果蔬的安全性，就应对其加强

贮藏与管理，主要包括：禁止用生活污水、工业废水灌溉；限制农药的使用种类，尽量选用残

效期短的品种；果蔬保存时，使用保鲜防腐剂、化学脱氧剂和气调保藏法；或采取低温保鲜技

术等方法来保证果蔬的安全卫生性。

三、糕点安全与卫生

生产糕点的主要原辅料有面粉、糖、油脂、奶、蛋以及果料、蜜饯等，原料营养丰富，易

受微生物污染。一旦受细菌或霉菌污染，并大量繁殖且产生毒素后，会对人体造成危害。
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（一）保质期要求

不同糕点，由于其保质期不同，故应有如下要求：

员郾糕团、蜂糕、糖糕等软性油货要求当天生产并售完。
圆郾奶油蛋糕（含人造奶油）和裱花蛋糕以销定产，当天生产并售完。
猿郾其他中西式蛋糕当天生产、当天送货，保证两天内售完。
源郾油炸食品、脆性油货保证不超过源天售完。
缘郾酥皮、糖皮类保证怨天售完。
远郾各类产品均要求有包装，即有出厂日期和保质日期。
（二）糕点的劣变现象

员郾含油较多的糕点（如清酥类和混酥类），在空气中温度较高或湿度较大时，会吸收水汽
而引起“回潮”，不仅使色、香、味下降，而且出现系列劣变现象，即变形、发韧、结块等。

圆郾含水较多的糕点（如蛋糕等），空气一旦干燥，便会使其失水，出现“干缩”现象，即
皱皮、干硬、减重等，可导致外形、口味劣变。此外，高油的产品受外界机械作用或与吸油物

质接触，便会使油分渗出而“走油”，使糕点风味下降并失去光泽。有时，由于糕点营养丰富，

也易发霉、变质等。

（三）面包的安全卫生

面包水分含量较高，极易发霉、发黏、变硬，保质期较短。因此，既要保证面包新鲜、柔

软、防虫、防霉，又要保证销售各环节的卫生安全，以防污染。

（四）糕点的酸败

无论是面包、饼干、月饼或蛋糕等，在阳光、空气和湿度等因素作用下，会发生脂肪酸败

现象，不仅可使糕点产生“哈喇味”，而且还会对人的胃肠黏膜有刺激作用，并引起中毒。故

应加入抗氧化剂以预防其酸败现象的发生。

因此，我们首先应保证糕点原料的卫生，要求原料无杂质、无霉变、无粉螨；第二，在生

产过程中保证卫生操作，生产车间与原料、成品库分开，并远离厕所和生活区，加强操作工人

个人卫生管理，保持运输车辆及包装材料卫生要求；第三，制定糕点卫生标准，并严格对产品

按标准指标要求去检验，合格后方可出厂。

四、酒类安全与卫生

酒类是人类生活中重要的饮品，但由于存在一些卫生问题，或饮酒与某些疾病有关，故应

引起人们的重视。

（一）蒸馏酒的安全与卫生

白酒是一类蒸馏酒，主要工艺是将曲菌、酵母接种于原料中，边糖化边进行酒精发酵，最

后经蒸馏而制得。白酒在加工蒸馏时，会带有某些有害成分，对人体造成危害。

员郾甲醇：加工白酒的原料含果胶多，便会在发酵时形成甲醇，一旦在人体内蓄积 源～员园早
即可使人中毒，甚至失明。

圆郾杂醇油：杂醇油是比乙醇的碳链长的高级醇的化合物，一旦随酒进入人体，易出现头痛等。
猿郾醛类：主要包括甲醛、乙醛、糠醛、丁醛、戊醛和己醛等，其中糠醛主要来自谷壳和

糠麸等原料，对人体有一定毒性。
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源郾铅：来自于蒸馏器和贮酒容器。
缘郾其他有害物质：苯并［葬］芘、黄曲霉毒素等，通过原料、加工过程及贮酒过程均可受

其污染。为防止白酒中上述有害物质存留于酒中，应采取积极的预防措施。在实践中发现，蒸

馏时甲醇、乙醇和杂醇油的分子和水分子之间的作用力不同，相对分子质量较小的甲醇与水分

子间作用力最强，较难逸出，大量出现在“酒尾”中，而杂醇油和醛类大量存在于“酒头”

中，因此，为防止甲醇、杂醇油和醛类的危害，在蒸馏白酒时应“掐头去尾”。

（二）酿造酒的安全与卫生

酿造酒是通过发酵、酿造的加工工艺而制得的一类含乙醇的饮品。根据所使用的原料不

同，可分为啤酒、葡萄酒、黄酒、果酒等。保证其安全卫生应注意以下几方面：

员郾控制黄曲霉毒素含量：防止原料发霉变质，一旦发现被黄曲霉毒素污染的原料，应禁
止使用，并控制酿造酒中黄曲霉毒素（以黄曲霉毒素 月员计）≤缘μ早辕噪早。
圆郾控制农药含量：谷类、薯类等酿造原料，在田间生长过程中，易受农药污染，这些农

药会随原料而进入酒中。因此，对原料要加强检验，推广高效低毒农药的使用，防止有毒农药

和工业“三废”污染农作物。

猿郾控制杂韵圆残留量：葡萄酒或其他果酒在酿制中有时加入 杂韵圆，可抑制杂菌的生长繁殖，
起到防腐、保香和防氧化等作用。但若使用过多时，可对人体造成危害。故应控制其残留量

≤园郾园缘早辕噪早。
源郾控制添加剂用量：为防止酿造酒腐败变质及含气不足，常常加入防腐剂（苯甲酸钠、

山梨酸钾等）和悦韵圆，在使用时应严格按标准用量使用，不要超标。在使用时应注意：苯甲酸
钠≤园郾愿早辕噪早，山梨酸钾≤园郾远早辕噪早。

五、其他食品安全与卫生

（一）调味品安全与卫生

员郾酱、酱油安全与卫生
酱是以黄豆、面粉为主要原料经发酵酿造而成。

酱油是以豆饼、麸皮、黄豆等为原料经酿造而成。

无论是酱或是酱油，已成为人们膳食中每日食用的调味品，作为烹调的佐料，有时不经加

热直接食用。因此，对其安全卫生要求主要是产品中不得带有肠道致病菌，故首先应对发酵

室、容器和用具在使用前须进行洗刷和消毒（紫外线照射或硫磺熏蒸）；第二，生产车间必须

备有防尘、防蝇、防鼠设备，特别是晒酱坯的场所和酱缸周围，应采取有效的灭蛹措施，如换

土、盖土、加石灰等；第三，生产过程中严格遵守卫生操作规程；第四，酱油中若使用苯甲酸

（钠）或山梨酸（钾）等防腐剂，最大使用量为员早辕噪早，并制定相应的卫生标准。
圆郾食醋的安全与卫生
酿造食醋是以粮食、糖、酒等为原料，经醋酸发酵酿造而成的。

人工合成醋是用食用冰醋酸稀释而成。

由于食醋中含有醋酸，则要求其不应与金属容器接触；不许含有游离矿酸（无机酸）；在

加工生产中，应严格遵守卫生制度，用具使用前要求洗刷干净，保持清洁，防止生霉和生长醋

鳗或醋虱；并制定食醋的卫生标准。

·愿·



猿郾食盐的安全与卫生
食盐可分为海盐、湖盐、井盐和矿盐，其主要成分是氯化钠。利用阳光蒸发制得的晒盐含

有化学杂质和耐盐的嗜盐微生物；井盐和矿盐中有时含有钡、氟等，有些地区的井盐中含氯化

钡较高，如不除去易引起慢性中毒，其症状为全身麻木刺痛，四肢无力，严重的可出现弛缓性

瘫痪，也叫“痹病”。我国矿盐中硫酸盐含量较高，可使食盐发苦、涩，味道不佳，而影响人

的消化、吸收，并有碍健康。故应注意食盐的安全卫生。

源郾味精的安全与卫生
味精是指以粮食为原料经发酵提纯的谷氨酸钠结晶。由于谷氨酸（钠）可参与脑蛋白质和

碳水化合物的代谢，促进氧化过程，因此，是脑组织代谢作用较活跃的成分，也是脑细胞所能

利用的氨基酸，通过乙酰胆碱的产生而影响神经活动。

味精中禁止掺入醋酸钠或磷酸钠等物质，在使用时应严格按标准限量，用量≤员郾缘早辕噪早食
品，成人每日允许摄入量园～员圆园皂早辕噪早体重，员圆周内婴儿食品不得使用。
（二）冷饮的安全与卫生

冷饮食品的主要卫生问题是微生物和化学物质的污染。主要应注意食品原料的安全卫生要

求，即使用的水、奶、蛋、糖和添加剂必须符合卫生要求；还应注意生产过程的卫生要求，减

少细菌污染概率，加热灭菌彻底等，是保证产品卫生质量的关键。

（三）糖果、罐头食品的安全与卫生

糖果生产中不可缺少饴糖，有时采取化学方法生产的饴糖含有一定重金属杂质，使砷、铅

含量增加应引起注意；为减少有害物质污染，糖果中不允许使用滑石粉而用淀粉代替；所使用

的食品添加剂应按国家标准中规定来使用。

罐头的安全卫生应首先注意原料微生物污染与罐头的灭菌；其次应注意容器的腐蚀与密闭

性能；第三，对软罐头所使用的复合塑料薄膜袋的耐高温、耐压性应注意；第四，注意罐头食

品的金属毒物污染，重点是预防金属包装容器、加工机械、管道等卫生安全性。

案例：细菌性食物中毒案例分析

案情概况：圆园园猿年源月员愿日上午员园时，武汉市水果湖一小六年级部分班级的学生进食课
间餐，食物主要为标称“王牌熟食”的袋装食品和豆奶。员小时后，员猿园余名学生出现不良症
状，主要是发热、头晕、皮肤痒、腹疼等。到下午两点，针对学生症状轻重，医生将学生分类

治疗，一部分送至皮肤科，一部分送至消化科。

原因分析：经湖北省卫生厅卫生监督局检验，中毒学生进食的“王牌熟食”豆干细菌总数

超标员怨倍。同时，学校对食品卫生管理措施不力，对学生课间餐食品种类、购货渠道把关不
严，导致了事件的发生。

处理措施：湖北省教育厅目前给予武昌水果湖第一小学及校长通报批评。同时要求各地不

具备开设早餐、课间餐及营养餐等学生集体用餐条件的中小学立即停止开餐。凡要求开办的，

须报经当地县（市、区）以上卫生行政部门严格审批，并报当地教育行政部门备案。

（引自：员郾实习记者唐华援武汉发生集体食物中毒事件援中国食品报，圆园园猿郾源郾圆猿第猿苑员远期粤员版；
圆郾新华社报道援武汉学生集体食物中毒事件原因查明援中国食品报，圆园园猿郾缘郾员圆第猿苑猿猿期粤员版）
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六、食品添加剂安全与卫生

为改善食品品质和色、香、味以及为防腐和加工工艺的需要而加入食品中的化学合成或者

天然物质，称食品添加剂。

食品添加剂的发展，大大促进了食品工业的发展，主要是由于食品添加剂在一定条件下可

防止食品腐败变质，增强食品的保藏性；改善食品的感官性状，有利于食品加工操作和提高食

品的营养价值，并可满足特殊产品需要等。

由于食品添加剂本身不是食品中的固有成分，而是额外加入食品中的物质，虽然其用量只

占食品总量的千分之几或万分之几，但其种类不断增加，使用范围也不断扩大，人们在日常生

活中可随不同食物的摄入使体内带有多种、大量的添加剂。因此，关于食品添加剂应如何正确

使用，过量使用时对人的毒性与危害应引起我们的重视。

（一）常用食品添加剂

员郾防腐剂
防腐剂是指能防止由微生物所引起的腐败变质，以延长食品保存期的食品添加剂。其中具

有杀菌作用的称为杀菌剂，仅有抑制细菌作用的称为抑菌剂。

食品中常用防腐剂有：苯甲酸及苯甲酸钠，其抑菌作用的最适 责匀为圆郾缘～源郾园，故称其为
酸型防腐剂，粤阅陨（人体每日允许摄入量）为园～缘皂早辕噪早（以苯甲酸计）；山梨酸及山梨酸钾，
抑菌的适宜责匀缘～远，粤阅陨为园～圆缘皂早辕噪早（以山梨酸计）；对羟基苯甲酸酯类，又名尼泊金酯，
是苯甲酸的衍生物，一般在 责匀源～愿的范围内效果好，粤阅陨为 园～员园皂早辕噪早；丙酸钠及丙酸钙
盐，抑菌适宜责匀缘～远郾缘，由于丙酸是食物中正常成分，也是人体代谢的中间产物，丙酸盐不
存在毒性作用，粤阅陨不需要规定。

表员原员 各种食品防腐剂使用标准

防腐剂名称 最大使用量辕（早辕噪早） 适用范围

苯甲酸及其钠盐

园郾圆～员郾园 酱油、醋、果汁、果酱、果酒、汽水

圆郾园 浓缩果汁

圆郾缘 鱼子酱

约员郾园 其他食品

山梨酸及其钾盐

员郾园 酱油、醋、果酱、人造奶油、琼脂软糖

园郾缘 低盐酱菜、蜜饯类、山楂糕、果味露、罐头

园郾远 果汁、果子露、葡萄酒、果酒

园郾圆 汽酒、汽水

圆郾园 浓缩果汁

对羟基苯甲酸酯类

园郾员～园郾圆缘 酱油、醋

园郾员 清凉饮料

园郾圆 果汁、果酱

园郾园员圆 果蔬、麦皮

丙酸钠、丙酸钙
圆郾缘

（二者混合使用量）
面包、醋、酱油、糕点、豆制素食品
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圆郾抗氧化剂
抗氧化剂是指能阻止或推迟食品的氧化变质，提高食品稳定性和延长食品贮存期的食品添

加剂。

食品中常用抗氧化剂有：丁基羟基茴香醚 月匀粤（脂溶性），粤阅陨为 园～园郾缘皂早辕噪早，使用时
应严格控制用量；二丁基羟基甲苯 月匀栽（脂溶性），粤阅陨为园～园郾员圆缘皂早辕噪早；没食子酸丙酯 孕郧
（脂溶性），粤阅陨为园～园郾圆皂早辕噪早。蕴原抗坏血酸及其钠盐（水溶性），粤阅陨为园～员郾缘皂早辕噪早；异
抗坏血酸及其钠盐（水溶性），在使用时其用量很小，一般不会影响维生素 悦的代谢，故 粤阅陨
无需规定；植酸（水溶性），可用于对虾保鲜，使用时控制其残留量≤圆园皂早辕噪早；乙二胺四乙
酸二钠耘阅栽粤原圆晕葬（水溶性），粤阅陨为园～圆郾缘皂早辕噪早。

表员原圆 各种食品抗氧化剂使用标准

抗氧化剂名称 最大使用量 适用范围

丁基羟基茴香醚（月匀粤） 园郾圆早辕噪早
油脂、油炸食品、干鱼制品、饼干、

速煮面、速煮米、干制食品、罐头、

腌腊肉制品

二丁基羟基甲苯（月匀栽） 与月匀粤混合使用总量≤园郾圆早辕噪早
油脂、油炸食品、干鱼制品、饼干、

速煮面、速煮米、干制食品、罐头、

腌腊肉制品

没食子酸丙酯（孕郧） 园郾员早辕噪早
油脂、油炸食品、干鱼制品、饼干、

速煮面、速煮米、干制食品、罐头、

腌腊肉制品

蕴原抗坏血酸及其钠酸

缘园～圆园园皂早辕蕴 果汁、碳酸饮料

园郾园员～园郾园圆早辕噪早 啤酒

园郾园圆缘豫～园郾园远豫 水果罐头

园郾员豫 蔬菜罐头

园郾员豫～园郾缘豫浸渍缘～员园皂蚤灶 冷冻食品

园郾园园缘豫～园郾园员缘豫 葡萄酒

园郾园缘豫 肉制品

异抗坏血酸及其钠盐

员郾园早辕噪早 果蔬罐头、果酱、冷冻鱼

园郾园源早辕噪早 啤酒

园郾员缘早辕噪早 果酒、果汁饮料

园郾缘园早辕噪早 肉及肉制品

植酸
园郾园员豫 植物油

园郾员豫～园郾缘豫 防贝类罐头变黑

乙二胺四乙酸二钠

耘阅栽粤原圆晕葬
园郾圆缘皂早辕噪早

清蒸虾、蟹等罐头、鸭四宝罐头、糖

水栗子罐头等
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猿郾着色剂
着色剂是以食品着色和改善食品色泽为目的的食品添加剂。

食品中常用的着色剂有：（员）人工合成：苋菜红（水溶性），粤阅陨为园～园郾缘皂早辕噪早；胭脂
红（水溶性），粤阅陨为园～园郾员圆缘皂早辕噪早；赤藓红（水溶性），粤阅陨为园～园郾员皂早辕噪早；柠檬黄（水
溶性），粤阅陨为园～苑郾缘皂早辕噪早；亮蓝（水溶性），粤阅陨为 园～员圆郾缘皂早辕噪早；靛蓝（水溶性），粤阅陨
为园～缘皂早辕噪早；（圆）天然：越橘红、萝卜红、黑豆红、红米红、玫瑰茄红、红花黄、菊花黄、
沙棘黄、可可色素、β原胡萝卜素、玉米黄、辣椒红、红曲米和红曲红、叶绿素铜钠、焦糖色
等等（见表员原猿）。

表员原猿 各种食用色素使用标准

色素名称 最大使用量辕（早辕噪早） 适用范围

苋菜红 园郾园缘
果味型饮料、果汁型饮料、汽水、配制酒、糖果、浓缩果汁、青

梅、山楂、樱桃、对虾片等

胭脂红 园郾园缘
果味型饮料、果汁型饮料、汽水、配制酒、糖果、浓缩果汁、青

梅、山楂、樱桃、对虾片等

赤藓红 园郾园缘
果味型饮料、果汁型饮料、汽水、配制酒、糖果、浓缩果汁、青

梅、山楂、樱桃、对虾片等

柠檬黄
园郾园缘 果味（汁）型饮料、汽水、配制酒、糖果、浓缩果汁、豆奶饮料

园郾员 对虾片

亮蓝 园郾园圆缘
果味型饮料、果汁型饮料、汽水、配制酒、糖果、浓缩果汁、青

梅、山楂、樱桃、对虾片等

靛蓝 园郾员
果味型饮料、果汁型饮料、汽水、配制酒、糖果、浓缩果汁、青

梅、山楂、樱桃、对虾片等

越橘红
圆～源 果汁、冰淇淋

猿 汽水、果子露

萝卜红

园郾园圆～园郾苑 饮料

园郾员～园郾远 糖果

园郾源～园郾愿 饼干、糕点

黑豆红
园郾愿 饮料、糖果、配制酒、糕点

园郾缘～园郾愿 汽水、葡萄酒

红米红 园郾圆 冰棍、冰淇淋

玫瑰茄红
猿～远 硬糖

员郾远～圆郾源 琼脂软糖

红花黄 园郾圆
果味（汁）型饮料、汽水、配制酒、糖果、糕点、红绿丝、浓缩

果汁、青梅、冰淇淋、冰棍、果冻、蜜饯

菊花黄 园郾猿 饮料、糖果、糕点

沙棘黄
员郾缘 糕点

员郾园 人造奶油
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