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内容概要

本书编者们遵循理论与实践、基础与应用、理工学与医学相结合的原则，增加了八年来食品安全发展
的先进理念及相关知识，取消了陈旧的内容；介绍了食品安全的概念及内涵、食品安全发展现状，增
添了部分新内容，如营养素的副作用、饮食行为与食品安全、危害控制等章节；进行了章节调整，使
其系统性和连贯性更好。
为了使学生较深入地了解有害物质对人体的作用机制，本教材还介绍了食品毒理学的基本知识。
 本教材是为培养医学营养学、营养与食品卫生学和食品质量与安全等专业学生的教科书，同时也可作
为卫生检验、预防医学、临床医学、食品相关专业学生的教材。
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章节摘录

第一章 食品安全与卫生概论《中华人民共和国食品卫生法》（以下简称《食品卫生法》）对“食品”
的法律定义是：食品指各种供人食用或者饮用的成品和原材料以及按照传统既是食品又是药品的物品
，但是不包括以治疗为目的的物品。
我国《食品工业基本术语》（GB/T15091～1994）对食品的定义是：可供人类食用或饮用的物质，包括
加工食品、半成品和未加工食品，不包括烟草或只作药品用的物质。
人们从各自不同的角度对食品有不同的要求。
人们从卫生保健角度出发，对食品主要着眼于食品是否满足人体营养需要，增进体质，预防病害，保
障健康。
为此，对一切食品都提出三个方面的要求：一是食品应该具有其本身特有的色、香、味、形等所谓感
官性状；二是无毒无害，保证食用者安全；三是具有各食品应有的营养价值，达到食用者摄取食品的
生理需要。
从《食品卫生法》的客体范围来看，食品的定义大大超过以上的范畴。
这些客体包括“一切食品，食品添加剂，食品容器、包装材料和食品用工具、设备”，以及“食品的
生产经营场所、设施和有关环境”。
因此，从食品卫生立法和管理的角度，广义的食概念还涉及：所生产食品的原材料，食品原材料种植
、养殖过程接触的物质和环境，食品中的添加物质，所有直接或间接接触食品的包装材料、设施以及
影响食品原有品质的环境。
一、食品安全与卫生食品是人类生存和发展最重要的物质基础。
食品的安全卫生和必要的营养是对食品的基本要求。
因此，《食品卫生法》把“保证食品卫生，防止食品污染和有害因素对人体的危害，保障人民身体健
康，增强人民体质”作为立法宗旨加以明确规定。
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编辑推荐

《食品安全与毒理学基础》是为培养医学营养学、营养与食品卫生学和食品质量与安全等专业学生的
教科书，同时也可作为卫生检验、预防医学、临床医学、食品相关专业学生的教材。
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