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内容概要

　本书是专门用于培训餐饮业卫生管理人员的教材，也是指导餐饮业如何保证食品卫生质量、预防食
物中毒的工具书，绝大部分内容都是根据食品卫生标准或其他相关标准编写的。
大家都知道。
食品卫生标准是判断和衡量食品是否符合食用安全要求的技术依据。
应该说，只要符合食品卫生标准的食品就是安全的，就不会引起食物中毒或其他食源性疾病。
食品卫生标准不仅应用于食品加工业，也广泛地应用于餐饮业。
餐饮业采购食品时，应按照食品卫生标准对食品的感官进行鉴别，由此判断所要采购的食品是否存在
卫生问题，是不是假冒伪劣食品；同时，餐饮业还需要按照食品卫生标准对所购食品的检验报告进行
索证核查。
在食品原料贮存过程中，餐饮业不仅需要按照食品卫生标准的有关规定正确贮存食品，还需要运用食
品卫生标准从感官上判断食品是否在贮存中发生了腐败变质。
所以，食品卫生标准在餐饮加工与服务过程中的应用是非常广泛、而且也是非常重要的。
因此，为了帮助大家能正确理解和应用食品卫生标准，我们编写了这本书。

本书的最大特点就是围绕如何保证餐饮食品卫生这一中心问题，根据食品卫生标准和有关要求，向大
家详尽地讲解了各种各样的食品采购、加工与服务方法，有供大型餐饮业使用的方法，也有专用于小
型饮食店甚至小摊点的方法。
可以说这本书是餐饮加工和服务的卫生操作手册。

本书的另一特点是其通俗的文字风格，这是以前类似培训教材少见的，其目的就是希望各种文化层次
的餐饮加工与服务人员能读懂它。

本书分为上、下两册，共七个部分。
第一部分为有关食品卫生法律法规与标准；第二部分为餐饮食品原料的基本卫生知识；第三部分为各
类食品的采购、运输与贮存；第四部分为餐饮加工与服务的基础卫生知识；第五部分为餐饮加工与服
务的主要卫生要求；第六部分为餐饮加工与服务卫生管理的实用方法；第七部分为附录，提供了索证
核查时经常使用的食品卫生标准和一些有帮助的信息。
书中所列出的食品分类、食品的感官要求、食品的感官鉴别方法、食品的贮存要求与保质期等都是食
品卫生标准或其他相关标准所规定的。
当然，由于标准随时都在更新，所以，还希望大家以卫生部制定和颁布的《餐饮业和集体用餐配送单
位卫生规范》以及现行标准为准。
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