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《食品安全导论》

前言

食品作为人类最基本的消费品，随着生活水平的提高，其质量和安全性越来越受到关注。食品安全，
直接关系到人体健康和生命安全，关系到经济发展和社会稳定，并对国际贸易产生非常重要的影响，
已成为世界各国政府和公众关注的焦点和热点。近年来，国际上食品安全事件频发，世界范围内相继
暴发的疯牛病、二口^恶英、禽流感、苏丹红、受污染奶粉等一系列食品安全事件，使其成为一个全
球性的重大公共卫生问题，更加引起国际组织和各国政府的高度重视。近年来，我国在食品质量与安
全领域已取得了长足的进步，《食品安全法》的诞生是一个标志性里程碑，但随着市场经济的发展和
食物链中新的危害不断涌现，仍存在着不少亟待解决的不安全因素以及潜在的食源性危害。因此，防
止食品污染、保障食品安全对人们的身体健康和国家安全有着长久的重要意义。关于食品安全方面的
书籍已有一些出版，侧重点不同，各有特色。本教材力求体现“主题鲜明、概念清晰、内容丰富、体
系完整、科学前沿、方便实用”等特色。全书从总体上概括介绍食品安全基本概念、学科的形成与发
展及国内外目前的研究状况、食品安全教育体系以及食品数量安全与供应的可持续发展；接着分章节
着重对食品的危害因素、安全性评价、食品安全检测技术、控制技术及规范、食品安全溯源及预警技
术等内容做了系统详细的阐述；同时，对食品安全标准体系和食品安全法律法规及管理体系也进行了
较为详尽的介绍。每章列出了参考文献，读者可以方便地查询原文。本教材由南昌大学、福建农林大
学、西南大学、西北农林科技大学、四川农业大学、华南农业大学、山东农业大学等7所高等院校联
合编写。具体分工为：第1章“绪论”由南昌大学谢明勇和聂少平编写；第2章“食品安全危害性来源
”由四川农业大学陈一资编写；第3章“食源性疾病”由华南农业大学柳春红和南昌大学陈红兵编写
；第4章“食品的安全评价”由福建农林大学陈绍军编写；第5章“食品安全检测技术”由南昌大学万
益群和郭岚编写；第6章“食品安全控制技术及规范”由西北农林科技大学梁灵编写；第7章“食品安
全溯源及预警技术”由西南大学阚建全编写；第8章“食品安全标准体系”由山东农业大学张培正和
南昌大学赵燕编写；第9章“食品安全法律法规及管理体系”由四川农业大学胡滨编写。全书主要由
谢明勇统稿，万益群和赵燕参加了部分统稿工作。
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内容概要

《食品安全导论》主要内容包括食品安全危害性来源、食源性疾病、食品的安全评价、食品安全检测
技术、食品安全控制技术及规范、食品安全溯源及预警技术、食品安全标准体系、食品安全法律法规
及管理体系等。各章配有思考题，附有参考文献。
本书可作为高等院校食品质量与安全、食品科学与工程、营养与食品卫生学、公共卫生与预防医学、
食品生物技术等专业的教材，也可作为食品质量控制、食品安全卫生监控与检测、进出口检验检疫、
疾病预防控制、食品生产与流通等行业领域科技和管理人员的参考书。
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章节摘录

插图：第2章 食品安全危害性来源2.1 概述食品安全是一个遍及全球的公共卫生问题，不仅关系人类的
健康生存，而且还严重影响经济和社会的发展。食品安全事件容易造成群体性发病，造成较大的社会
和心理影响。如何保证食品安全已经被提升为新世纪社会性、世界性的重大课题，越来越受到政府和
人们的重视。危害食品安全的因素是复杂多样的，我国人口众多，目前人们环境保护意识较差，生存
环境质量不高，农牧业、种植养殖业的源头污染对食品安全的威胁越来越严重；由于我国经济发展水
平不平衡，一些食品生产企业的食品安全意识不强，食品生产过程中食品添加剂超标使用，污染物、
重金属超标现象时有发生。还有不少不法生产经营者为牟取暴利，不顾消费者的安危，在食品生产经
营中人为掺杂使假，严重危害了消费者的利益。危害食品安全的因素可来自从农田到餐桌过程的任何
一个环节。即食品原料在种植、养殖过程可受到环境中生物性、化学性和物理性因素的污染。食品在
加工、包装、储存、运输、销售、消费等环节也可受到外界的污染。甚至营养不平衡、转基因食品、
强化食品、新资源食品的开发和新工艺的实施，都可能给食品带来污染。为保证食品安全、保障人民
身体健康，根据HACCP原理，首先应当分析食品生产全过程各个环节有哪些危害性来源，再确定CCP
点（关键控制点）和制定相应措施，才能有效地控制食品污染和保证食品安全。
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编辑推荐

《食品安全导论》：普通高等教育“十一五”精品课程建设教材。
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精彩短评

1、正在学营养，看到老师上课用了这本书就买来看看，对于从事这方面的人士来说，多了解一下还
是有好处的。
2、为写材料买的，感觉很像教科书
3、挺好的，主要是我们学校的老师出的，所以作为专业书
4、还没来得及看，应该是好书
5、质量号，价格便宜，送货及时
6、不错，发货速度可以，书也可以。
7、作为基础教材内容应加深基础性和内容全面性
8、内容好多啊，考研规定的参考书
9、作为导论很不错。
10、就职食品安全行业，对于食品安全问题不断的学习，是社会对我们的要求，很不错的一本书
11、并没有与时俱进，属于被淘汰的东西
12、书到货速度很快，抱歉忘确认了，只是没有发票！
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