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前言

“民以食为天，食以安为先”。
食品安全关系着广大消费者的健康和利益，也直接影响经济的发展和社会的稳定。
餐饮服务业是与消费者关系最为密切的食品经营行业，几乎每个人都有餐饮消费的经历，相对其他食
品行业而言，餐饮服务业更加直接地面对消费者。
在我国逐步迈向小康型社会的过程中，餐饮业中出现的食品安全问题日益突出。
据统计，每年食品安全监管部门接到报告的各类食物中毒事件中，发生在餐饮业的占60%以上。
餐饮业飞速发展的同时，频频发生的食品安全事件引起了社会广泛关注。
据中国公众环保民生指数显示，82%的公众高度关注食品餐饮安全，而38%的公众在日常生活中遭遇
过食品餐饮安全问题。
随着2009年6月1日《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例的颁布实施，首次以法的形式明确了
“地方政府负总责、监督部门各负其责、企业是第一责任人”的食品安全责任体系。
食品安全法还首次将餐饮业单独列出，强化事先预防和生产经营过程的食品安全控制，规定了餐饮服
务经营者的安全管理责任。
餐饮食品安全的政府监管部门不断出台多部法规或规范来指导、监督餐饮业食品安全。
本书编者长期从事餐饮食品安全教学、相关培训和科研工作，积累了较为丰富的经验。
通过长期教学实践，发现现有餐饮食品安全相关的教材和参考书中，更多侧重于卫生学原理或食品安
全危害等基本理论知识的介绍，缺乏在餐饮生产实践中控制食品安全危害的方法等内容。
同时，餐饮服务企业也急需在实际生产中指导如何进行食品安全控制的参考书。
因此，本书通过深刻学习和领会现行餐饮食品安全相关法律法规，紧紧围绕餐饮食品生产的特点，从
餐饮生产环节入手，结合政府最新颁布的食品安全监管制度，重点介绍餐饮企业各个生产环节和高风
险品种中采取的食品安全控制方法和措施。
同时，本书还将先进的食品安全管理体系和方法引入餐饮服务生产实践中，努力达到“科学性、先进
性、实用性”的目标。
本书可以作为食品安全监管人员、餐饮服务业经营者和管理人员的参考书，也可作为相关专业学生的
教材。
本书由四川烹饪高等专科学校熊敏教授主编，国家食品安全标准委员会专家委员梁爱华教授主审，谭
杨和王鑫为副主编。
编写分工为：谭杨编写第二章和第五章第一节；王鑫编写第一章第二节和第四章第一、三节；肖岚编
写第三章第五节；范文教编写第三章第二节；其余部分均为熊敏编写，最后由熊敏进行全书统稿。
本书的编写得到有关部门的领导和专家的关心和支持，国家食品安全标准委员会专家委员、四川省食
品科学技术学会副理事长卢一教授亲自为本书作序，国家食品安全标准委员会专家委员梁爱华教授在
繁忙工作之余为本书审阅全稿，他们对书稿提出了宝贵的建议和意见。
对此，全体编者表示衷心的感谢，并恳请广大同仁提出宝贵意见。
编者2011年8月
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内容概要

　本书主要介绍了餐饮企业如何在食品原料、食品添加剂、烹饪器具、菜品烹饪加工节、从业人员、
加工场所、就餐环境等各个环节进行安全控制，运用简便的方法建立科学的食品安全体系。

 本书可供食品安全、烹饪相关专业师生和餐饮企业经营参考阅读。
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章节摘录

版权页：插图：（二）我国食品安全监管机构和职能么中华人民共和国食品安全法》第四条中关于我
国食品安全监管机构和职能的规定是：“国务院设立食品安全委员会，其工作职责由国务院规定。
国务院卫生行政部门承担食品安全综合协调职责，负责食品安全风险评估、食品安全标准制定、食品
安全信息公布、食品检验机构的资质认定条件和检验规范的制定，组织查处食品安全重大事故。
国务院质量监督、工商行政管理和国家食品药品监督管理部门依照本法和国务院规定的职责，分别对
食品生产、食品流通、餐饮服务活动实施监督管理。
”食品安全法明确了我国采取食品安全分段监管的体制，由国务院质量监督部门负责食品生产加工环
节的监督管理，国务院工商行政管理部门负责食品流通环节的监督管理，国家食品药品监督管理部门
负责餐饮服务环节的监督管理。
通过几个部门按照职责分工共同监管，可以有效调动各部门的积极性，发挥各自专业领域的优势，达
到有效监管的目标。
为了在食品安全监管中统一各部门的管理思维，整合管理资源，消除部门之间的冲突，形成管理合力
，食品安全法在国务院层面上设立了超越各部门的食品安全委员会，用以加强对各有关监管部门的协
调、指导。
法规中同时规定了国务院卫生行政部门的食品安全综合监督协调职责，与食品安全委员会的职责相比
，卫生部的综合监督协调职责更具体：包括食品安全综合协调、食品安全风险评估、食品安全标准制
定、食品安全信息发布、食品检验机构资质认定和检验规范制定、组织查处食品安全重大事故等。
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