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食品安全标准概述



食品安全标准：指为了确保食品的安全、卫生和营养价值，对食

品的原料、生产、加工、包装、运输和销售等全过程所制定的统

一的技术要求。

食品安全标准是保障公众健康的重要措施，也是规范食品产业发

展的重要手段。

食品安全标准的定义



保障公众健康

规范市场秩序

提高产业水平

食品安全标准能够确保食品的安全性和卫生质量，

从而保障消费者的健康。

食品安全标准的制定和实施，能够规范食品生产经

营者的行为，维护市场秩序。

食品安全标准的制定和实施，能够推动食品产业的

升级和改造，提高产业整体水平。

食品安全标准的重要性



80% 80%

100%

食品安全标准的制定与实施

食品安全标准的制定通常由政府
机构或相关行业组织负责，经过
广泛的调研、论证和评审后发布。

食品安全标准的实施通常采取强
制性措施，要求食品生产经营者
必须符合标准要求，否则将受到
相应的处罚。

政府机构负责对食品安全标准的
实施进行监督和评估，以确保标
准的有效执行和持续改进。

制定过程
实施方式

监督与评估
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食品安全标准的主要内容



食品添加剂的种类01

食品添加剂是为了改善食品的品质、色香味以及防腐、保鲜等需要而加

入食品中的物质。常见的食品添加剂包括防腐剂、抗氧化剂、着色剂、

香精和调味料等。

食品添加剂的安全性02

食品添加剂必须经过严格的评估和审批，确保其安全性和有效性。食品

添加剂的使用应符合规定的限量标准，不得超过国家规定的最大允许使

用量。

食品添加剂的标签和说明书03

食品添加剂的生产企业应当按照规定，在产品标签和说明书中注明食品

添加剂的名称、使用范围、用量和使用方法等信息。

食品添加剂的标准



生产环境的卫生要求

食品生产环境应当清洁卫生，无异味，无垃圾和杂物，无蚊蝇等害虫滋生地。生产设备、

工具、容器等应当定期清洗消毒，保持清洁卫生。

生产过程的卫生要求

食品生产过程中应当采取有效的卫生措施，防止交叉污染和二次污染。生产人员应当经过

严格的健康检查和培训，遵守卫生操作规程，确保生产过程的卫生安全。

食品生产企业的卫生管理

食品生产企业应当建立完善的卫生管理制度，定期对生产环境和生产过程进行检查和监测，

确保符合卫生标准。

食品生产过程的卫生标准



包装材料的卫生要求

包装标识的规范要求

包装过程的卫生要求

食品包装的安全标准

食品包装上应当注明食品名称、

生产日期、保质期、生产厂家

等信息，标识应当清晰、易读、

易理解。

食品包装过程应当在清洁卫生

的环境下进行，防止交叉污染

和二次污染。包装人员应当经

过严格的健康检查和培训，遵

守卫生操作规程。

食品包装材料应当符合国家相

关卫生标准和规定，无毒无味，

不易变形和破损，具有良好的

密封性和阻隔性。



食品储存环境应当清洁干燥，通风良好，无异味。库房应
当定期清扫、消毒，保持清洁卫生。

储存环境的卫生要求

根据不同食品的特性和要求，应当采取适当的温度控制措
施，防止食品变质和细菌繁殖。在运输过程中也应当保持
适当的温度控制。

储存和运输的温度控制

食品出入库时应当进行严格的检查和登记，防止不合格食
品进入库房。储存和运输过程中应当定期检查食品的质量
和安全，确保符合卫生标准。

食品出入库的规范要求

食品储存和运输的安全标准
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国际食品安全标准



总结词
全球公认的食品安全标准制定机构

详细描述
国际食品法典委员会是联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织（WHO）共同

设立的政府间组织，致力于制定全球公认的食品安全标准，为各国政府和食品

行业提供参考。

国际食品法典委员会（CAC）标准



总结词
严格且全面的食品安全标准

详细描述

欧盟在食品安全方面制定了严格且全面的标准，涵盖了从农田到餐桌的整个食品

链，确保食品的安全、质量和营养价值。

欧盟食品安全标准
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