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编辑推荐

《食品生产加工过程危害因素分析综合教程》可供高等院校、科研单位的食品安全有关
专业的教学、科研使用，并可供食品
企业、行业组织及监管部门的技术人员、管理人员作为工作参考。 

内容简介

《食品生产加工过程危害因素分析综合教程》将食品安全有关理论和监管工作实践相结
合，系统地阐述了食品生产加工过 程的食品安全理论、问题、管理方法、制度、监管体
系等内容。《食品生产加工过程危害因素分析综合教程》分为两部分，理论
部分阐述了食品安全及其危害因素、食品安全问题，限量标准比较，常见危害因素及存
在问题的分析与控制、管理和监督，食品安全风险分析、监督管理体系等内容，介绍了
监管部门的实践经验、国外监管模式，提出了现代监管模式。行业分析部分以我国的食
品生产重要省份广东为例，介绍了小麦粉等50个食品生产加工行业的食品安全危害因素
调查分析情况。包括行业基本情况，如企业分布、主要问题、产品检验情况、主要不合
格项目；危害因素调查情况，如基本生产流程及关键控制点、主要质量问题、主要危害
因素及描述；对危害因素的监控建议，包括生产企业自控建议、监管部门监控建议、消
费建议等。
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第一节 食 品 安 全
食品的安全和营养是人类对食品的基本要求。食品首先必须保证安全，即食品本身不能
对人体健康带来损害。因此要保证食品在适宜的条件下生产、加工、运输、储存、销售
和使用，防止食品在供应链各个环节受到危害因素污染，保障消费者身体健康。此外，
还应保证食品应有的营养和色、香、味、形等感官性状，无掺假、掺杂，符合相应标准
的要求。以上涉及食品质量、食品卫生和食品安全三个概念。一、食品质量（food
quality）根据世界标准化组织（ISO）ISO 9000∶2005《质量管理体系 基础和术语》的定
义，质量是指一组固有特性满足要求的程度。定义中的固有特性是本身具备的，是产品
、过程或体系的属性，而不是人为赋予的如产品的价格等特性。
“质量”反映为满足要求的程度，其中“要求”可包括很多方面，如规定的要求、特性
的要求、明示的要求、习惯上隐含的要求、相关方的要求、必须履行的需求和期望等。
概念中的“要求”当然包括了中华人民共和国产品质量法第十二条规定“产品质量应当
检验合格，不得以不合格产品冒充合格产品”。第十三条规定“可能危及人体健康和人
身、财产安全的工业产品，必须符合保障人体健康和人身、财产安全的国家标准、行业
标准；未制定国家标准、行业标准的，必须符合保障人体健康和人身、财产安全的要求
”。第二十六条规定“产品质量应当符合下列要求：①不存在危及人身、财产安全的不
合理的危险，有保障人体健康和人身、财产安全的国家标准、行业标准的，应当符合该
标准；②具备产品应当具备的使用性能，但是，对产品存在使用性能的瑕疵做出说明的
除外；③符合在产品或者其包装上注明采用的产品标准，符合以产品说明、实物样品等
方式表明的质量状况”。
因此，广义的食品质量是指食品的一组固有特性满足要求的程度，即食品满足规定或潜
在要求的特征和特性总和，反映食品品质的优劣。这里的“要求”包括规定的要求，如
产品质量法、食品安全法、食品有关标准等多方面要求，还包括其他有关法律法规规章
规定的要求；特性的要求，即必须具备产品应当具备的使用性能，如食品应有的营养和
色、香、味、型等感官性状等；明示的要求，如在产品或者其包装上注明采用的产品标



准，符合以产品说明、实物样品及产品标识、合同、广告等方式表明的质量状况等要求
。习惯上隐含的要求，如食品要安全，不得有害于人身健康，无掺假、掺杂，符合相应
食品安全标准等的要求；相关方的要求，如顾客、政府、社会对食品的要求等；还有必
须履行的需求和期望等。
但通常说的食品质量是狭义的食品质量，主要是指食品符合有关食品安全标准、产品标
准、食品卫生标准要求的程度。它主要评价食品是否符合食品有关标准的要求，即是否
合格。二、食品卫生（food hygiene）
联合国粮食及农业组织（FAO）与世界卫生组织（WHO）联合成立的国际食品法典委
员会（Codex Alimentarius Commission，CAC）制订的《食品卫生通用规范》CAC/RCP1
—1969，Rev.4—2003对食品卫生的定义为：在食品链的所有环节保证食品的安全性和适
宜性所必须具有的一切条件和措施。
《食品工业基本术语》对食品卫生的定义为：为防止食品在生产、收获、加工、运输、
储藏、销售等各个环节被有害物质（包括物理、化学、微生物等方面）污染，使食品有
益于人体健康、质地良好所采取的各项措施。三、食品安全（food safety）
在我国，食品安全一般有两方面的定义，分别来源于英语的两个概念：一方面是指一个
国家或社会的食物保障（food security），即是否具有足够的食物供应；另一方面是指食
品中有毒、有害物质对人体健康影响的公共卫生问题（food safety）。
其实，食品安全还有另外两个方面的问题值得研究：一是精神方面的安全，如不符合宗
教要求的食品，或者不文明的种植、养殖、屠宰、烹调、食用方式带来的道德上的罪恶
感和精神上的不安全感。二是营养方面的安全，如膳食结构不合理、暴饮暴食、偏食等
不良饮食习惯带来的健康问题。这两个方面的问题都可能是合格（符合标准）的食品造
成的，与传统意义上的食品安全不同，但是对健康（包括精神健康）造成了损害。
联合国粮食及农业组织（FAO）与世界卫生组织（WHO）联合成立的食品法典委员会
（CAC）制定的《食品卫生通用规范》CAC/RCP1—1969，Rev.4—2003对食品安全的定
义为：当根据食品的用途进行烹调或食用时，食品不会对消费者带来损害的保证。
世界标准化组织（ISO）《食品安全管理体系 食物链中各类组织的要求》（ISO 22000∶2
005）对食品安全的定义为：食品安全是食品在按照预期用途进行制备和（或）食用时，
不会对消费者造成伤害的概念。此定义改编自CAC《食品卫生通用规范》，并指出食品
安全与食品安全危害（food safety hazard，食品中所含有的对健康有潜在不良影响的生物
、化学或物理因素或食品存在状况）的发生有关，但不包括其他与人类健康相关的方面
，如营养不良。
《中华人民共和国食品安全法》对食品安全的定义为：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。
综合上述定义可见，食品安全的概念有4个特点：一是政治性。食品安全与人类基本的权
利——生存权关系密切，因此属于政府保障或者政府强制的范畴。食品安全是食品生产
经营者和政府对社会最基本的责任和必须做出的承诺。而食品质量、食品卫生等概念则
与发展有关，虽然也有强制性，但属于商业规则或者政府倡导的范畴。目前，国际社会
正逐步以食品安全的概念替代食品卫生、食品质量的概念，突显了食品安全的政治责任
。二是法律性。由于越来越多的国家认识到食品安全的政治意义，自20世纪80年代以来
，一些国家和国际组织从完善社会管理法律的角度出发，逐步用食品安全的综合立法替
代食品卫生、质量、营养等食品安全要素的立法。例如，1990年，英国颁布了《食品安
全法》；2003年，日本制定了《食品安全基本法》；2009年，我国颁布《中华人民共和



国食品安全法》；2011年，美国颁布《食品安全现代化法》对1938年通过的《联邦食品
药品化妆品法》进行了70多年来最大的一次修订。三是社会性。与食品卫生学、营养学
、质量学等学科概念不同，食品安全涉及社会治理。不同国家、不同时期，食品安全所
面临的突出问题和治理要求有所不同。发达国家主要关注的是由工业现代化、科学技术
发展带来的食品安全问题，如转基因、二 英污染食品影响人类健康等问题，并逐步关注
由居民膳食结构不合理带来的肥胖等导致的健康问题；发展中国家主要关注市场经济发
育不成熟所导致的问题，如生产经营假冒伪劣食品、在食品生产中非法添加有毒有害物
质导致食品有害的违法行为；而贫困国家仍然主要关注食品数量方面的安全，即粮食不
够吃的问题。四是综合性，食品安全包括食品质量、食品卫生、食品营养等相关方面的
内容，包括食品种植、养殖、加工、包装、储藏、运输、销售、消费等从农田到餐桌的
各个环节。既包括种植、养殖和生产加工过程的安全，又包括经营过程和消费过程的安
全；既包括结果的安全，又包括过程的安全（卫生）；既包括现实中的安全，又包括未
来的安全。
基于上述认识，食品安全的概念可以表述为：食品及其种植、养殖、生产加工、包装、
储藏、运输、销售、消费等过程符合国家法律法规和强制性标准的要求，无毒、无害，
符合应当有的营养要求，正常食用不会危害和损害消费者的人体健康。
四、食品质量、食品卫生与食品安全的关系
由上述定义可知，食品质量、食品卫生和食品安全是不同的概念。
食品质量、食品卫生与食品安全的概念有不同的侧重点，食品质量指食品满足消费者明
确的或者隐含的需要的特性，包含了食品安全的要求，并侧重于特定要求，如标准相比
较的符合性；食品卫生指保证食品安全所必须具有的条件和措施，侧重于生产、运输、
储存、使用等过程符合要求；食品安全指食品不能对消费者带来损害、危害，侧重于结
果。食品安全是食品质量的重要内涵，食品卫生是实现食品安全的必要条件。
广义的食品质量是严格的定义，包含了食品安全的所有要求。狭义的食品质量也有食品
安全的部分要求，这些要求体现在食品安全标准、产品质量标准、卫生标准中。
狭义的食品安全主要是指食品质量、卫生方面的安全，评价指标主要有反映食品质量、
卫生特性的指标，如蛋白质含量、脂肪含量、热量等理化指标、营养指标，以及微生物
、重金属、农药兽药残留等卫生指标。狭义的食品安全的概念实际上有两个层次含义：
①绝对安全性，指确保不能因正常食用某种食品而危及健康或造成伤害的一种承诺，也
就是正常食用该食品应没有对人体健康造成危害的风险；②相对安全性，指一种食物或
食物成分在合理食用方式和正常食量的情况下，不会对健康损害的实际确定性，但不能
担保在以不正常方式食用时可能产生的风险，如过度饮酒造成的乙醇中毒风险，长期过
度饮酒造成的肝硬化乃至肝癌等风险。
广义的食品安全还包括：食品数量方面的安全，即粮食安全，主要是粮食供需平衡问题
，评价指标主要有产量水平、库存水平、贫苦人口温饱水平等。从发展看，广义的食品
安全还应包括精神方面的安全和营养方面的安全，这两种发展中的食品安全问题反而可
以由内在质量合格的食品带来，尤其是随着经济发展和社会进步，不良膳食习惯给人群
带来越来越多的疾病，值得学术界和政府进一步研究、解决。
食品卫生具有食品安全的基本特征，包括结果安全（无毒无害，符合应有的营养要求等
）和过程安全（即保障结果安全的条件、措施等安全）。食品安全和食品卫生的区别：
一是范围不同，食品安全包括食品（食物）的种植、养殖、加工、包装、储藏、运输、
销售、消费等环节的安全，而食品卫生通常并不包含种植、养殖环节的安全；二是侧重



点不同，食品安全是结果安全和过程安全的完整统一；食品卫生则主要侧重于过程。
五、如何看待食品安全问题
根据前述定义，以下的认识对如何看待当前的食品安全问题很有必要。
食品是否合格不能简单地等同于食品是否安全，食品是否含有有毒有害物质也不能简单
地等同于食品是否安全，食品是否安全关键看食品是否会对消费者带来损害。
通常说的食品合格主要是指食品符合有关食品安全标准、产品标准、卫生标准的要求，
属于狭义的食品质量概念。由于狭义的食品质量只有食品安全的部分要求，因此，①人
们通常说的食品不合格不能简单地等同于食品不安全。食品不合格主要指食品不符合有
关标准的要求，不一定是食品不符合标准中对安全有影响的营养、重金属、微生物等卫
生指标要求；甚至不符合标准的卫生指标要求，也不能简单地等同于食品不安全。因为
标准的卫生指标的制定存在局限性（如在不同的国家有不同的规定，在同一个国家的不
同的时期由于食品生产技术、卫生、科技的水平不同也可能有不同的规定），食品安全
的关键内涵是食品不会对消费者带来人体健康方面的损害。②食品合格也不意味着食品
一定安全，一是不能排除食品存在产品投入流通时的科学技术水平尚不能发现的危害；
二是可能食品还存在标准没有列出的对人体有危害的物质，或者标准没有列出而且目前
科学技术尚不能发现的对人体健康有害的物质。如“蛋白精”（三聚氰胺）、“瘦肉精
”都曾得过科研成果奖励然后应用到食品生产中，后来才发现是对人体有害的物质。③
食品含有有毒有害物质也不能简单地等同于食品不安全，因为这些有毒有害
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