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内容概要

　　《全国农业推广专业学位研究生教育指导委员会推荐教材：食品加工过程质量与安全控制》共
分5篇19章，主要内容包括：食品加工过程质量与安全控制理论和畜产品、果蔬产品、水产品和粮油产
品等不同种类食品加工过程的质量与安全控制技术，每类食品中又包括一些具体的主流产品的加工过
程中的质量安全控制技术。
在讲述每种具体的食品时，都注重与该产品的加工工艺相结合，强调关键步骤中的质量与卫生安全控
制。
整《全国农业推广专业学位研究生教育指导委员会推荐教材：食品加工过程质量与安全控制》先从通
用的控制理论人手，使读者对质量安全控制体系有全面了解，然后再在每种食品加工过程中加以应用
与实践，便于读者学习和应用。
该书内容由面到点，由理论到实践，具有较强的可读性和参考价值。
　　《全国农业推广专业学位研究生教育指导委员会推荐教材：食品加工过程质量与安全控制》既可
作为食品加工与安全领域专业学位研究生、食品类专业本科生的专业课教材，也可作为相关专业技术
人员的参考书。
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章节摘录

　　8.商务部　　根据商务部“三定”方案和《食品安全法》及其实施条例、《生猪屠宰管理条例》
、《酒类流通管理办法》等法律法规和规章，商务部作为流通行业主管部门，在食品安全方面主要有
三项职责：一是制定食品流通行业发展规划和产业政策，采取措施推进产业结构优化，加强对行业诚
信体系建设的指导，促进食品经营行业健康发展。
二是负责对生猪屠宰和酒类流通的行业管理；加强对生猪屠宰活动的监督检查，推动生猪定点屠宰标
志牌、证书审核换发工作，依法把好定点屠宰企业市场准人关。
三是配合卫生部，做好食品安全风险监测和评估，制定食品安全国家标准规划及其实施计划，对食品
安全国家标准执行情况进行跟踪评价并适时组织修订。
目前，商务部正稳步推进肉类蔬菜流通追溯体系试点建设。
　　简单来讲，商务部负责建立健全统一、开放、竞争、有序的市场体系，并且对于重大商品进行掌
控。
商务部的食品安全监管职能主要由市场运行调节司负责实施。
在食品安全监管方面，总的来讲有四项职能：负责组织大型的安全行动，如组织指导“三绿工程”（
以建立健全流通领域和畜禽屠宰加工行业食品安全保障体系为目的，以提倡绿色消费、培育绿色市场
、开辟绿色通道为主要内容的系统工程）。
负责生猪屠宰的行业管理工作。
指导协调酒类产销工作，拟订酒类管理的政策并组织实施。
负责农业投入品的宏观调控。
　　商务部第二项职能看起来有些奇怪，因为生猪屠宰和酒类按说应该由农业或者质检部门进行监管
就可以了。
但是由于在我国，这两项商品消耗量相当巨大，所以国家为了加强控制，就责成商务部参加管理。
商务部门的市场检测体系已经初步建立，全国大型农副产品批发市场已普遍配备了卫生质量检测设备
和专职人员，开展检测的零售市场也在不断增加。
　　⋯⋯
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