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摘#要!本文通过分析我国食品产品安全标准现状和国际食品产品标准情况!概括总结了国内外在食品产品标准

方面的特点和异同!并对我国食品产品安全标准面临的问题进行了思考!提出了工作建议"
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##根据’食品安全法(及其实施条例和’食品安全
国家标准)十二五*规划(要求%我国先后开展了乳
品标准+食品安全基础标准以及其他食品标准的清
理整合工作 ,$*,- %对食用农产品质量安全标准+食品
卫生标准+食品质量标准和有关食品的行业标准中
强制执行的标准予以整合%统一公布为食品安全国
家标准%形成了覆盖基础标准+产品标准+规范标准
以及方法标准的四类强制性标准.

基础标准$是一类具有比较普遍适用性的标
准. 食品污染物和真菌毒素限量标准适用于绝大
部分食品或食品原料中污染物及真菌毒素的控制&
食品添加剂和营养强化剂的使用标准适用于所有
食品%即食品中添加的添加剂和营养强化剂必须遵
循这些标准&食品接触材料和制品中添加剂的使用
标准适用于全部食品接触材料和制品中对添加剂
使用的要求&食品标签标准对所有预包装食品标签
的基本要求做出了规定.

规范标准$对各类食品生产和经营过程中应具
备的设备+设施等硬件要求%以及人员操作和行为

等要求做出了规定.
方法标准$针对食品产品或生产食品产品的原

料中物理+化学+微生物指标的具体检测技术和操
作步骤提出了要求%还对物质的毒理学评价程序和
方法做出了规定.

产品标准$我国食品安全国家标准体系中的产
品标准包括食品添加剂质量规格标准+食品容器与
包装材料标准+各类食品标准以及特殊膳食食品标
准等"见图 $#%适用于某类食品+相关产品或某种具
体的食品添加剂. 如发酵乳标准适用于发酵乳产
品%无论是否经过了热处理&婴儿配方食品标准适
用于婴儿配方食品%包括豆基和乳基食品&不锈钢
制品标准适用于以不锈钢为主体制成的食具容器
及食品生产经营工具+设备&拟用作食品添加剂的
决明胶必须符合决明胶标准中对生产工艺+主要成
分+感官+理化和微生物等指标的要求.

上述四类标准从食品的原料+食品中可添加的
物质+食品的生产加工过程+食品中相应物质的检
测方法+最终食品以及与食品接触的材料等方面提
出了基本安全要求. 本文阐述了我国食品标准清
理整合后形成的唯一强制执行的食品安全国家标
准中的产品标准"重点是食品产品标准#现状%概括
总结了国内外在食品产品标准方面的特点和异同%
并对解决有关问题提出了设想.
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图 $#我国食品安全国家标准体系
D=L:CB$#FGH?BJ@4<5=;>4@@E H>4B?GH?>;E>CEH

$#我国食品产品安全标准现状
$-$#标准的覆盖面

我国的食品产品安全标准主要是在 &%%/!
&%$% 年乳品标准清理整合时期和 &%$&!&%$! 年食
品标准清理整合时期完成的. 这两个阶段的工作%
将我国食品标准中除了绿色食品+有机食品+无公
害食品+地理标志产品+原产地域产品等标准外的
食品标准进行了清理整合%形成 "% 多项标准%涵盖
了乳与乳制品+谷物及其制品+肉与肉制品+蛋与蛋
制品+油脂及其制品+水产及其制品+调味品+饮料+
酒+糖果巧克力+焙烤食品+罐头食品+辐照食品等
全部食品类别%基本涵盖了所有食品产品%见表 $.

表 $#我国食品产品安全标准目录
P>RAB$#<@;?B;?H@4<5=;>4@@E H>4B?GH?>;E>CEH@; 4@@E NC@E:3?H

序号 标准名称"标准号#
$ 粮食"8K&"$!!\\\\#
& 方便面"8K$")%%!&%$!#
. 冲调谷物制品"8K$/,)%!\\\\#
) 速冻面米制品"8K$/&/!!&%$$#
! 面筋制品"8K&"$$!&%$)#
, 巴氏杀菌乳"8K$/,)!!&%$%#
" 发酵乳"8K$/.%&!&%$%#
+ 干酪"8K!)&%!&%$%#
/ 炼乳"8K$.$%&!&%$%#
$% 灭菌乳"8K&!$/%!&%$%#
$$ 乳粉"8K$/,))!&%$%#
$& 乳清粉和乳清蛋白粉"8K$$,")!&%$%#
$. 生乳"8K$/.%$!&%$%#
$) 调制乳"8K$!$/$!&%$%#
$! 稀奶油+奶油和无水奶油"8K$/,),!&%$%#
$, 再制干酪"8K&!$/&!&%$%#
$" 乳糖"8K&!!/!!&%$%#
$+ 酪蛋白"8K\\\\!\\\\#

续表 $
序号 标准名称"标准号#
$/ 蛋与蛋制品"8K&")/!&%$!#
&% 鲜"冻#畜+禽产品"8K&"%"!\\\\#
&$ 熟肉制品"8K&"&,!\\\\#
&& 腌腊肉制品"8K&".%!&%$!#
&. 藻类及其制品"8K$/,).!\\\\#
&) 鲜+冻动物性水产品"8K&"..!&%$!#
&! 干海参"8K.$,%&!&%$!#
&, 动物性水产制品"8K$%$.,!&%$!#
&" 食用动物油脂"8K$%$),!&%$!#
&+ 食用植物油料"8K$/,)$!&%$!#
&/ 食用油脂制品"8K$!$/,!&%$!#
.% 食用植物油"8K\\\\!\\\\#
.$ 食品工业用浓缩液"汁+浆# "8K$".&!!&%$!#
.& 饮料"8K"$%$!&%$!#
.. 包装饮用水"8K$/&/+!&%$)#
.) 饮用天然矿泉水"8K\\\\!\\\\#
.! 蒸馏酒及其配制酒"8K&"!"!&%$&#
., 发酵酒及其配制酒"8K&"!+!&%$&#
." 食用酒精"8K\\\\!\\\\#
.+ 豆制品"8K&"$&!&%$)#
./ 淀粉糖"8K$!&%.!&%$)#
)% 淀粉制品"8K&"$.!&%$!#
)$ 食用淀粉"8K\\\\!\\\\#
)& 酿造酱"8K&"$+!&%$)#
). 酱油"8K&"$"!\\\\#
)) 食醋"8K&"$/!\\\\#
)! 食用盐"8K&"&$!&%$!#
), 味精"8K&"&%!&%$!#
)" 酱腌菜"8K&"$)!&%$!#
)+ 食糖"8K$.$%)!&%$)#
)/ 复合调味料"8K\\\\!\\\\#
!% 水产调味品"8K$%$..!&%$)#
!$ 香辛料通则"8K\\\\!\\\\#
!& 糕点+面包"8K"%//!&%$!#
!. 饼干"8K"$%%!&%$!#
!) 糖果"8K$".//!\\\\#
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续表 $
序号 标准名称"标准号#
!! 巧克力+代可可脂巧克力及制品"8K/,"+-&!&%$)#
!, 果冻"8K$/&//!&%$!#
!" 蜜饯"8K$)++)!\\\\#
!+ 蜂蜜"8K$)/,.!&%$$#
!/ 花粉"8K\\\\!\\\\#
,% 膨化食品"8K$")%$!&%$)#
,$ 罐头食品"8K"%/+!&%$!#
,& 辐照食品"8K\\\\!\\\\#
,. 保健食品"8K$,")%!&%$)#
,) 冷冻饮品和制作料"8K&"!/!&%$!#
,! 食用菌及其制品"8K"%/,!&%$)#
,, 坚果与籽类食品"8K$/.%%!&%$)#
," 胶原蛋白肽"8K\\\\!\\\\#
,+ 胶原蛋白肠衣"8K$)/,"!&%$!#
,/ 食品加工用酵母"8K\\\\!\\\\#
"% 食品加工用粕类"8K$)/.&-$!\\\\#
"$ 食品加工用植物蛋白"8K&%."$!\\\\#

注$表格中带)\\\\*的标准尚在制定中或待发布%以正式发布标准
为准

$-&#标准的主要内容
食品产品标准的内容主要包括该标准的适用

范围+有关的术语和定义+基础标准未涵盖的安全
指标+与安全有关的质量指标+指示菌指标等要求.
例如%8K&"!"!&%$&’食品安全国家标准 蒸馏酒及
其配制酒( ,"-标准规定了什么是蒸馏酒和蒸馏酒的
配制酒%要求粮谷类蒸馏酒中甲醇含量!%-, L0Y%
其他类蒸馏酒甲醇含量!&-% L0Y%要求蒸馏酒中氰
化物 "以 U<7计#含量! +-% JL0Y. 8K$/.%&!
&%$%’食品安全国家标准 发酵乳( ,+-标准规定了什
么是发酵乳+酸乳+风味发酵乳和风味酸乳%明确发
酵菌种应使用保加利亚乳杆菌"德氏乳杆菌保加利
亚亚种#+嗜热链球菌或其他由国务院卫生行政部
门批准使用的菌种%要求发酵乳和风味发酵乳的蛋
白质含量分别"&-/ 和 &-. L0$%% L%酸度""% ]P%未
经热处理的产品中乳酸菌数"$%, <DX0L"JA#等.

除上述内容外%对该类食品需要强调或阐明的
内容也应在标准中明确. 例如%若食品产品标准中
某些指标尚缺乏适用的检测方法标准%则在该产品
标准中写出具体的检测操作. 如 8K$.$%)!&%$)
’食品安全国家标准 食糖( ,/-标准中将螨的检测方
法列于附录 (%8K.$,%&!&%$!’食品安全国家标准
干海参( ,$%-标准的附录 (中列出了干海参复水后
干重率+含砂量的检测方法. 若产品的标签标识除
了满足 8K""$+!&%$$’食品安全国家标准 预包装
食品标签通则( ,$$-的要求外还需要满足特别要求%
则在产品标准中明确提出. 例如%8K&"!"!&%$&
’食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒( ,"-标准要
求产品应以)^O@A*为单位标示酒精度+应标示)过
量饮酒有害健康*等警示语&8K$/.%&!&%$%’食品

安全国家标准 发酵乳( ,+-标准要求$发酵后经热处
理的产品应标识) __热处理发酵乳*+) __热处
理风味发酵乳*+) __热处理酸乳0奶*或) __热
处理风味酸乳0奶*. 若产品的加工过程除了满足
8K$)++$!&%$.’食品安全国家标准 食品生产通用
卫生规范( ,$&-的要求外还需要满足特别要求%则在
产品标准中明确提出. 例如 8K&"..!&%$! ’食品
安全国家标准 鲜+冻动物性水产品( ,$.-标准规定$

贝类+淡水蟹类+龟+鳖+黄鳝应活体加工%其冷冻品
应在活体状态下清洗"宰杀或去壳#后冷冻&冷冻动
物性水产品应贮存在 ‘$+ a或更低的温度下.
$-.#标准设置的主要原则
$-.-$#增强通用性

与原来相应的食用农产品质量安全标准+食品
卫生标准+食品质量标准和有关食品的行业标准相
比%整合后的食品产品安全标准更注重标准的通用
性. 例如%8K&"!+!&%$&’食品安全国家标准 发酵
酒及其配制酒( ,$)-标准适用于以粮谷+水果+乳类等
为主要原料%经发酵或部分发酵酿制成的饮料酒以
及以发酵酒为酒基%加入可食用的辅料或食品添加
剂%进行调配+混合或加工制成的已改变了其原酒
基风格的配制酒. 因此无论是黄酒+啤酒+葡萄酒%
在食品安全的要求方面均须遵循该标准.
$-.-&#适合我国特点

除了考虑标准的通用性外%标准设置时还需
充分考虑我国居民膳食消费情况. 例如腌腊肉制
品+水产调味品等是我国消费者喜爱的传统食品%

尽管国际上鲜有相应的产品标准%为规范行业发
展确保消费者饮食安全%我国食品产品安全标准
中分别设置了对应的标准. 而对于油脂涂抹物等
在我国基本没有食用的物质%目前未设置对应的
产品标准.
$-.-.#确保安全

按照食品安全风险分析的原则%主要食品安全
指标和控制要求符合国际通行做法. 食品中化学
污染 物 的 控 制 遵 循 (Y(’( 原 则 " >HA@Q >H
CB>H@;>RAG>35=BO>RAB#%充分考虑危害因素可能导致
的健康风险和在食品中的污染水平&食品中致病性
微生物的控制按照 )食品*致病菌*组合%考虑微生
物在食品中的非均匀分布%根据致病菌的健康风险
程度采用国际食品微生物标准委员会"V<bFD#分级
采样方案设定限量指标&可以添加于食品中的物质
必须经过安全性评估不会给消费者健康带来风险
并在食品加工过程中具有使用的必要性才可以添
加&检验方法中具体检验技术的参数要求与国际原
则基本一致.
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$-)#与其他几类标准的关系
在食品产品标准中涉及基础标准或其他标准

的内容一般均直接引用相应的基础标准或其他标
准. 例如%8K$".&!!&%$! ’食品安全国家标准 食
品工业用浓缩液"汁+浆#( ,$!-标准中要求污染物限
量应符合 8K&",&!&%$&’食品安全国家标准 食品
中污染物限量( ,$,-中浓缩果蔬汁"浆#的规定%真菌
毒素限量应符合 8K&",$!&%$$ ’食品安全国家标
准 食品中真菌毒素限量( ,$"-中果蔬汁类的规定%致
病菌限量应符合 8K&//&$!&%$.’食品安全国家标
准 食品中致病菌限量( ,$+-中饮料的规定%食品添加
剂的使用应符合 8K&",%!&%$) ’食品安全国家标
准 食品添加剂使用标准( ,$/-的规定%产品标签标识
的基本要求按 8K""$+!&%$$ ,$$-执行%食品生产加
工过程的要求应符合 8K$)++$!&%$. ,$&-或相应类
别食品的卫生规范.

标准中涉及的检测方法一般直接引用相应的
标准. 例如%8K$".&!!&%$! ,$!-标准中要求大肠菌
群的检测使用 8K)"+/-.!&%$% ’食品安全国家标
准 食品微生物学检验 大肠菌群计数( ,&%-的平板计
数法%霉菌和酵母检测使用 8K)"+/-$!!&%$% ’食
品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计
数( ,&$-标准.

&#不同国家0地区食品产品标准概况
&-$#标准依需设置%各具特色

由于世界各国的饮食文化和传统习俗不同%食
品产品的原料+加工以及食用方式存在较大差异.
此外%各国的食品工业状况和贸易链条不同%食品
安全监管模式多样%对食品终产品管控的方式各
异%因此从国家0地区层面关于食品产品标准的设
定也存在较大差异.

以乳与乳制品标准为例%我国目前有生乳+巴
氏杀菌乳+灭菌乳+发酵乳+乳粉+炼乳+稀奶油+奶
油和无水奶油+乳清粉和乳清蛋白粉+干酪+调制
乳+再制干酪+乳糖+酪蛋白"制定中#共 $. 项标准.
国际食品法典委员会"<(<#则有包括乳品术语+发
酵乳+干酪+炼乳+乳粉和奶油粉+乳清粉+奶油+乳
脂制品+乳脂涂抹物等在内的 .! 项标准%仅干酪一
类产品就涉及 $ 个通用标准和 &% 个具体类别的干
酪标准. 欧盟关于乳制品的规定在)供人类消费的
动物源性食品特殊卫生条例*中列出. 澳新有乳+
发酵乳产品+干酪+奶粉+脱水牛奶和炼乳+奶油+稀
奶油 , 项标准. 美国有乳与奶油+干酪及其相关产
品 & 项标准. 日本关于乳制品的规定在厚生省令
)乳及乳制品成分规格*中做了规定. 再比如蛋与

蛋制品%我国+澳新和美国均有相应的产品标准%欧
盟在 )供人类消费的动物源性食品特殊卫生条
例* ,&&-中提出有关要求%而 <(<+日本未见相关标
准和规定%见表 &.

总体而言%各国0地区对食品产品设置的具体
标准不同%有的比较笼统通用%有的比较具体更具
针对性%但基本上对供人类食用的主要产品类别均
有对应的标准或要求可遵行.
&-&#内容粗细不一%各有侧重

各国0地区依据自己的管理方式设置产品标准
的内容%下面以干酪为例介绍各国0地区的标准
内容.

<(<的干酪标准包括 $ 个通用标准 "<WZSc
FP(7&+.*$/"+ 8B;BC>AF?>;E>CE 4@C<5BBHB,&.- #和 &%
个具体干酪产品的标准. 通用标准适用于所有直
接消费或再加工的干酪%对干酪+成熟干酪+霉菌成
熟干酪以及非成熟干酪的感官性状+主要工艺和产
品定义进行了概述%对原料和可添加的物质+食品
添加剂提出具体要求%在化学性和生物性污染物控
制以及检测方法方面直接引用相应的标准和规定%
在标签方面除了直接引用对应的标准外%还特别对
产品命名提出具体要求%尤其对)乳脂含量*的声称
做了细化%此外还有一个知识性的附录. &% 个具体
干酪标准则在通用标准的基础上对该类产品的工
艺+组成等提出了更加具体细化的要求%某种具体
的干酪产品应在执行通用标准的同时执行相应具
体产品标准中的规定.

美国 在 其 &$ <D’ d(’P $.. <5BBHBH>;E
’BA>?BE <5BBHBdC@E:3?H,&)-中分总体要求+各类干酪
及干酪相关产品的具体要求两部分%总体要求部分
包括三个章节%一是定义%二是检测方法%三是给干
酪生产者+包装者以及经销商提出的注意事项 "建
议#&各类干酪及干酪相关产品的具体要求部分包
括 "& 个章节%各章节分别对各类干酪以及干酪相关
产品的原料+加工工艺及过程+成品中主要成分"如
固形物+水分#的含量+标识等作出规定%要求非常
具体细致. 比如在定义部分对乳+脱脂乳+巴氏杀
菌以及超巴氏杀菌做了具体的解释%明确提出巴氏
杀菌及超巴氏杀菌的温度和时间组合%其中巴氏杀
菌给出 ! 种温度+时间组合供选择%并规定如果乳成
分中脂肪含量在 $%^以上%相应的温度应该提高 !]
D. 在给干酪生产者+包装者以及经销商的注意事
项部分%对产品的名称以及)再制*+)涂抹*+)巴氏
杀菌*+)混合*等标识及其字体+颜色等提出具体
要求.
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表 &#不同国家0地区部分食品产品标准情况
P>RAB&#F=?:>?=@; @44@@E NC@E:3?H?>;E>CEH=; E=44BCB;?3@:;?C=BH0CBL=@;H

食品类别 中国 <(< 欧盟 澳新 美国

乳与乳制品 8K$/.%$!&%$% 生乳 !

8K$/,)!!&%$%
巴氏杀菌乳

!

8K&!$/%!&%$%
灭菌乳

!

8K&!$/$!&%$%
调制乳

!

8K$/.%&!&%$%
发酵乳

<WZSc FP(7&).!&%%. F?>;E>CE
4@CDBCJB;?BE b=AIH发酵乳

8K!)&%!&%$% 干酪
8K&!$/&!&%$%
再制干酪

<WZSc FP(7 &+.!$/"+ 8B;BC>A
F?>;E>CE 4@C<5BBHB干酪通用标准

<WZSc FP(7&,&!&%%" F?>;E>CE
4@Cb@MM>CBAA>马苏里拉干酪

<WZSc FP(7&,.!$/,, F?>;E>CE
4@C<5BEE>C切达干酪

<WZSc FP(7&,)!$/,, F?>;E>CE
4@CZ>;R@丹博干酪

<WZSc FP(7&,!!$/,, F?>;E>CE
4@CSE>J伊丹干酪

<WZSc FP(7&,,!$/,, F?>;E>CE
4@C8@:E>高达干酪

<WZSc FP(7&,"!$/,, F?>;E>CE
4@CU>O>C?=哈瓦蒂干酪

<WZSc FP(7&,+!$/,, F?>;E>CE
4@CF>JH萨姆索干酪

<WZSc FP(7&,/!$/," F?>;E>CE
4@CSJJB;?>A埃曼塔尔干酪

<WZSc FP(7&"%!$/,+ F?>;E>CE
4@CP=AH=?BC梯尔习特干酪

<WZSc FP(7&"$!$/,+ F?>;E>CE
4@CF>=;?*d>:A=; 塞特帕林干酪

<WZSc FP(7&"&!$/,+ F?>;E>CE
4@CdC@O@A@;B波萝伏洛干酪

<WZSc FP(7&".!$/,+ F?>;E>CE
4@C<@??>LB<5BBHB白软干酪

<WZSc FP(7&")!$/,/ F?>;E>CE
4@C<@:A@JJ=BCH库洛米耶尔干酪

<WZSc FP(7&"!!$/". F?>;E>CE
4@C<CB>J<5BBHB奶油干酪

<WZSc FP(7&",!$/". F?>;E>CE
4@C<>JBJRBC?卡孟培尔干酪

<WZSc FP(7&""!$/". F?>;E>CE
4@CKC=B布里干酪

<WZSc FP(7&"+!$/"+ F?>;E>CE
4@CS\?C>U>CE 8C>?=;L<5BBHB特硬
碎干酪

<WZSc FP(7&+)!$/"$ F?>;E>CE
4@C65BG<5BBHBH乳清干酪

<WZSc FP(7 &%+!$/// 8C@:N
F?>;E>CE 4@C<5BBHBH=; KC=;B盐水
干酪

<WZSc FP(7 &&$!&%%$ 8C@:N
F?>;E>CE 4@C X;C=NB;BE <5BBHB
=;3A:E=;LDCBH5 <5BBHB未成熟干
酪%包括新鲜干酪

"S<# 7@+!.0&%%)
’S8XY(PVW7"S<#
7@ +!.0&%%) WD
PUS SX’WdS(7
d(’YV(bS7P (7Z
WDPUS<WX7<VY@4
&/ (NC=A&%%) A>G=;L
E@Q; HNB3=4=35GL=B;B
C:ABH 4@C @; ?5B
5GL=B;B@44@@EH?:44H
供人类消费的动物
源性食品特殊卫生
条例

F?>;E>CE &2!2$ b=AI 乳

!

!

!

F?>;E>CE &2!2.
DBCJB;?BE b=AI dC@E*
:3?H发酵乳产品

F?>;E>CE &2!2) <5BBHB
干酪

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

&$ <D’
d(’P$.$ b=AI
>;E 3CB>J 乳
与奶油

!

&$ <D’
d(’P$..
<5BBHBH>;E
CBA>?BE 35BBHB
NC@E:3?H干 酪
及其相关产品



!!,&## !
中国食品卫生杂志

<UV7SFS9WX’7(YWDDWWZU[8VS7S &%$, 年第 &+ 卷第 ! 期

续表 &
食品类别 中国 <(< 欧盟 澳新 美国

8K$.$%&!&%$% 炼乳 <WZSc FP(7&+$!$/"$ F?>;E>CE
4@CSO>N@C>?BE b=AIH淡炼乳

<WZSc FP(7&+&!$/"$ F?>;E>CE
4@CFQBB?B;BE <@;EB;HBE b=AIH甜浓
缩乳

8K$/,))!&%$% 乳粉 <WZSc FP(7&%"!$/// F?>;E>CE
4@Cb=AI d@QEBCH>;E <CB>Jd@QEBC
奶粉和奶油粉

8K$$,")!&%$% 乳清
粉和乳清蛋白粉

<WZSc FP(7&+/!$//! F?>;E>CE
4@C65BGd@QEBCH乳清粉

8K$/,),!&%$% 稀奶
油+奶油和无水奶油

<WZSc FP(7&"/!$/"$ F?>;E>CE
4@CK:??BC黄油

<WZSc FP(7&+%!$/". F?>;E>CE
4@Cb=AI4>?dC@E:3?H乳脂制品

<WZSc FP(7&++!$/", F?>;E>CE
4@C<CB>J>;E dCBN>CBE <CB>JH稀奶
油和直接食用的稀奶油

<WZSc FP(7&!%!&%%, F?>;E>CE
4@C>KAB;E @4SO>N@C>?BE FI=JJBE
b=AI >;E eBLB?>RABD>?脱脂乳与植
物脂肪混合淡炼乳

<WZSc FP(7&!$!&%%, F?>;E>CE
4@C>KAB;E @4FI=JJBE b=AI >;E
eBLB?>RABD>?=; d@QEBCBE D@CJ粉
状的脱脂乳与植物脂肪混合物

<WZSc FP(7&!.!&%%, F?>;E>CE
4@CZ>=CGD>?FNCB>EH乳脂涂抹物

<WZSc FP(7&!&!&%%, F?>;E>CE
4@C>KAB;E @4FQBB?B;BE <@;EB;HBE
FI=JJBE b=AI >;E eBLB?>RABD>?脱
脂乳与植物脂肪混合的甜浓缩乳

8K&!!/!!&%$% 乳糖 #<WZScFP(7&$&!$///
F?>;E>CE 4@CF:L>CH糖

"制定中#酪蛋白 <WZSc FP(7&/%!$//! F?>;E>CE
4@CSE=RAB<>HB=; dC@E:3?H可食的酪
蛋白制品

!
<WZSc FP(7 &%,!$/// 8B;BC>A
F?>;E>CE 4@CXHB@4Z>=CGPBCJH乳
品术语

F?>;E>CE &2!2" ZC=BE
b=AIH% SO>N@C>?BE
b=AIH>;E <@;EB;HBE
b=AIH奶粉%脱水牛奶
和炼乳

!

F?>;E>CE &2!2! K:??BC
黄油

!

F?>;E>CE &2!2& <CB>J
奶油

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

!

同 上 <D’ &$
d(’P$.$ b=AI
>;E 3CB>J 乳
与奶油

!

!

蛋与蛋制品 8K&")/!&%$! 蛋与
蛋制品 !

F?>;E>CE &2&2& SLL>;E
SLLdC@E:3?H,(:H?C>A=>
@;AG- 蛋与蛋制品"澳#

<D’ &$ d(’P*
$,% SLLH>;E BLL
NC@E:3?H蛋与蛋
制品

肉与肉制品 8K&".%!&%$!
腌腊肉制品

<WZSc FP(7 /,!$/+$ F?>;E>CE
4@C<@@IBE <:CBE U>J熟制腌火腿

<WZSc FP(7 /"!$/+$ F?>;E>CE
4@C<@@IBE <:CBE d@CI F5@:AEBC熟
制腌猪蹄髈

<WZSc FP(7 /+!$/+$ F?>;E>CE
4@C<@@IBE <:CBE <5@NNBE bB>?熟
制腌肉肠

"制 定 中 # 鲜+冻 畜
禽肉

!

"制定中#熟肉制品 <WZSc FP(7 ++!$/+$ F?>;E>CE
4@C<@C;BE KBB4咸牛肉

<WZSc FP(7 +/!$/+$ F?>;E>CE
4@CY:;35B@; bB>?午餐肉

<WZScFP(7$$"!$/+$ F?>;E>CE 4@C
K@:=AA@;H>;E <@;H@JJfH肉羹和肉汤

F?>;E>CE &2&2$ bB>?
>;E bB>?dC@E:3?H肉与
肉制品

/<D’.$/
ZB4=;=?=@;H>;E
H?>;E>CEH@4
=EB;?=?G@C
3@JN@H=?=@; 肉
制品的定义及
标准
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续表 &
食品类别 中国 <(< 欧盟 澳新 美国

水产及其制品 8K&"..!&%$! 鲜+
冻动物性水产品

<WZSc FP(7 .,!$/+$ F?>;E>CE
4@Cg:=3I DC@MB; D=;4=H5% SO=H3BC*
>?BE @CX;BO=H3BC>?BE 速冻去内脏和
未去内脏鱼

<WZSc FP(7 /&!$/+$ F?>;E>CE
4@Cg:=3I DC@MB; F5C=JNH@CdC>Q;H
速冻虾或对虾

<WZSc FP(7 /!!$/+$ F?>;E>CE
4@Cg:=3I DC@MB; Y@RH?BCH速冻龙虾

<WZScFP(7$,!!$/+/ F?>;E>CE 4@C
g:=3I DC@MB; KA@3IH@4D=H5 D=AAB?H%
b=;3BE D=H5 DABH5 >;E b=\?:CBH@4
D=AAB?H>;E b=;3BE D=H5 DABH5 速冻鱼
片+鱼糜和鱼片鱼糜混合食品
<WZSc FP(7 $/%!$//! 8B;BC>A
F?>;E>CE 4@C g:=3I DC@MB; D=H5
D=AAB?H速冻鱼片通用标准
<WZSc FP(7$/$!$//! F?>;E>CE
4@Cg:=3I DC@MB; ’>QFh:=E 速冻生
鱿鱼
<WZSc FP(7&/&!&%%+ F?>;E>CE
4@CY=OB>;E ’>QK=O>AOBb@AA:H3H生
鲜双壳贝类

<WZSc FP(7.$&!&%$. F?>;E>CE
4@CY=OB(R>A@;B>;E 4@C’>QDCBH5
<5=AABE @CDC@MB; (R>A@;B4@CZ=CB3?
<@;H:JN?=@; @C4@C4:C?5BCdC@3BHH=;L
供直接消费或再加工的鲜活+生鲜
冷藏或冷冻鲍鱼标准

<WZSc FP(7.$!!&%$) F?>;E>CE
4@CDCBH5 >;E g:=3I DC@MB; ’>Q
F3>AA@N dC@E:3?H鲜的和速冻生的扇
贝制品

8K.$,%&!&%$!干海参 !

8K$%$.,!&%$!
动物性水产制品

<WZSc FP(7$,,!$/+/ F?>;E>CE
4@Cg:=3I DC@MB; D=H5 F?=3IH"D=H5
D=;LBCH# % D=H5 d@C?=@;H>;E D=H5
D=AAB?H*KCB>EBE @C=; K>??BC速冻面
包屑或面糊包裹鱼块和鱼片

<WZSc FP(7$,"!$/+/ F?>;E>CE
4@CF>A?BE D=H5 >;E ZC=BE F>A?BE D=H5
@4?5B8>E=E>BD>J=AG@4D=H5BH盐腌
鳕鱼和盐干鳕鱼

<WZSc FP(7$+/!$//. F?>;E>CE
4@CZC=BE F5>CI D=;H干鲨鱼翅

<WZSc FP(7&&&!&%%$ F?>;E>CE
4@C <C>3IBCH 4C@J b>C=;B >;E
DCBH5Q>?BCD=H5% <C:H?>3B>;H>;E
b@AA:H3>; F5BAA4=H5 海淡水鱼类+甲
壳类以及软体动物类制成的脆片

<WZSc FP(7&.,!&%%. F?>;E>CE
4@CK@=ABE ZC=BE F>A?BE (;35@O=BH熟
制盐渍鳀鱼干

<WZSc FP(7&))!&%%) F?>;E>CE
4@CF>A?BE (?A>;?=3UBCC=;L>;E F>A?BE
FNC>?盐渍大西洋鲱和盐渍小鲱鱼

<WZSc FP(7.$$!&%$. F?>;E>CE
4@CFJ@IBE D=H5% FJ@IB*DA>O@:CBE
D=H5 >;E FJ@IB‘ZC=BE D=H5 熏鱼+
烟熏风味鱼和熏干鱼标准

"制定中#藻类及其
制品

!

F?>;E>CE &2&2. D=H5
>;E D=H5 dC@E:3?H鱼与
鱼制品

<D’&$
d(’P$,$ D=H5
>;E H5BAA4=H5 鱼
类和贝类

注$#为 <(<在糖的标准中包括乳糖的内容和要求&!为无相关标准&出于对表格内容表达正确的需要%表 & 未遵循三线表形式
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##澳新的干酪标准" F?>;E>CE &-!-) <5BBHB,&!- #包
括三部分内容%一是定义%规定了干酪和再制干酪
的原料+主要工艺+可添加的物质+感官等要求%二
是对作为干酪销售的食品的要求%三是对一种可添
加于干酪中的物质"?>AA@=AN5G?@H?BC@ABH?BCH#的添加
量""% i/% L0IL#和可添加该物质的产品"总脂肪含
量不多于 $& L0$%% L的干酪或再制干酪#提出了具
体要求.

我国的干酪标准包括 8K!)&%!&%$% ’食品安
全国家标准 干酪( ,&,-和8K&!$/&!&%$%’食品安全
国家标准 再制干酪( ,&"- %前者适用于成熟干酪+霉
菌成熟干酪和未成熟干酪%后者适用于以干酪 "比
例大于 $!^#为主要原料%加入乳化盐%添加或不添
加其他原料%经加热+搅拌+乳化等工艺制成的再制
干酪. 两个标准分别从定义+原料+感官微生物指
标提出要求%后者还对终产品内的脂肪和干物质含
量提出具体要求%在污染物+真菌毒素+添加剂和营
养强化剂方面直接引用相应的基础标准.

.#我国食品产品安全标准存在的问题及未来工作
规划
.-$#食品标准清理成果的深化与巩固

’食品安全法(规定食品安全标准是强制执行
的标准%除食品安全标准外%不得制定其他食品强
制性标准. 根据’食品安全法(及其实施条例和’食
品安全国家标准)十二五*规划(要求%国家卫生计
生委"原卫生部#组织开展了标准清理整合工作.

已清理食品产品标准 +,% 项%其中包括强制性国家
标准 $.. 项+推荐性国家标准 &&. 项+强制性行业标
准 "% 项+推荐性行业标准 ).) 项%这些标准清理后
已被列入食品安全国家标准体系食品产品标准目
录的约 "% 项%见表 $. 对于已清理的 +,% 项食品产
品标准中未被纳入食品安全国家标准体系内的或
者已被整合到食品安全国家标准的产品标准中的%

建议各标准归口部门按照相应的食品安全国家标
准内容进行清理. 标准清理整合工作是一项系统
工作%涉及多部门. 只有各相关标准归口部门将此
项工作深入落实到位%食品标准清理的成果才能得
到巩固%’食品安全法(对食品安全标准的要求才能
真正实现.
.-&#食品产品安全标准的进一步完善

自 &%%/ 年’食品安全法(发布后%国家卫生计
生委"原卫生部#先后组织开展了乳品标准+食品安
全基础标准以及其他食品标准的清理整合工作%目
前覆盖基础标准+产品标准+规范标准以及方法标
准的食品安全国家标准体系已经建立%基本能满足

社会需求.
如前所述%各类标准的清理整合工作是分阶段

开展的%尽管后续工作已经兼顾了前期的相关工
作%但难免有些需要进一步考虑和完善的地方%比
如引用标准的更新等. 此外%标准清理整合工作
中%也存在数据缺乏待积累的情况%需要随着数据
的充实进一步完善相关指标和要求.
.-.#关于标准内容设定方面的争议

通过前文的分析发现%各个国家0地区在食品
产品标准的设定和管理方面存在较大的差异%有些
"如美国#在产品标准中规定了非常具体的指标和
要求%有些"如澳新和我国#在产品标准中的要求相
对原则+笼统%有些"如 <(<#介于二者之间. 实际
工作中%关于我国食品产品安全标准中指标设定的
问题"是否要包括具体的工艺参数+加工过程要求
等#也是焦点之一. 标准内容细致具体%无疑有利
于规范生产行为+指导监督管理+保证安全和质量%

然而会影响标准的覆盖面%可能不利于生产创新&
标准内容笼统粗放%有利于扩大标准覆盖面和产品
创新%但可能对指导生产和监管缺乏针对性.

适用的标准才是好标准%无关于其内容的多寡
与详略. 在设定标准内容时建议具体产品具体分
析%对于高风险食品+敏感人群的食品以及备受关
注的食品可以考虑细化指标和要求%加强标准的针
对性&对于普通的非高危食品可以考虑适当粗放%

企业可以在国家标准的基础上结合本企业产品的
特点进一步提出适用于本企业产品的具体要求.
.-)#标准使用者与标准管理者间的矛盾

面对每种具体的食品%无论是组织生产者还是
监督管理人员%最希望的是直接拿来相应的产品标
准使用%在这一个标准中可以找到全部的要求%包
括可以添加的物质以及应该控制的各种有害物质%

而无需再去查找翻阅其他标准. 然而标准管理者
不希望由于一个标准的变化而影响其他标准的使
用. 比如若每种可以添加的物质在各个具体产品
标准中列出%那么一种食品添加剂或营养强化剂新
品种获准使用于其他食品后%需要对所涉及的产品
标准一一进行修订%否则就会影响标准的正常使
用&反之若在各个产品标准中对于涉及食品添加剂
或营养强化剂的内容直接引用基础标准%那么一种
添加剂或营养强化剂新品种获准使用于其他食品
后%则只需修改相应的基础标准%无需一一修改所
涉及的产品标准%不会影响标准的使用和管理.

标准使用者和标准管理者的以上需求均是合
理的. 作为标准化工作者和管理者%对于该问题%

可以考虑做些方便标准使用的工作%如配合各个产
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品标准出台相应的实施手册%在其中对该类产品可
能涉及的各类具体要求进行补充和说明%为标准使
用者提供有价值和实际意义的指导.
.-!#某些指标实际执行的问题

’食品安全法(规定食品安全标准是唯一强制
执行的标准%不符合食品安全标准的产品要承受
’食品安全法(规定的相应处罚. ’食品安全法(中
列出了食品安全标准应该包括的八项内容%这八项
内容关乎健康意义的程度不同. 例如%食品中的致
病性微生物+农药残留+兽药残留+生物毒素+重金
属等污染物对损害健康的作用为世界所共识%也不
乏实际案例&而与卫生+营养等食品安全要求有关
的标签+标志+说明书的要求%其目的是指导消费者
根据自身健康状况合理选择食品%即不符合标签+

标志+说明书要求的食品不一定是不安全的食品.
&%$! 年新修订的’食品安全法(对上述不同程度的
问题在处罚方面明确进行了区别对待%即对因标
签+标志或者说明书不符合食品安全标准的食品%
食品生产者在采取补救措施且能保证食品安全的
情况下可以继续销售%无需与其他不符合食品安全
标准的问题一样实施无害化处理+销毁等措施.

除了标签+标志和说明书外%食品安全标准中
尚有一些内容是否应该在实际监管执行中按与有
确定健康损害作用的物质使用统一尺度处罚值得
商榷%例如与食品安全有关的质量指标+指示性微
生物指标等. 这些内容与标签+标志和说明书比较
起来情况更复杂更具针对性%难以在法律法规层面
做出规定%可以考虑在产品标准中对这类内容根据
其与健康损害的关系程度区别设置%必要时增加监
管应用的指南和说明%以在确保食品安全和消费者
健康的基础上%发现问题及时纠正%充分利用资源%
减少浪费.
.-,#未来的工作重点和设想

在食品标准清理整合工作的基础上%原食用农
产品质量安全标准+食品卫生标准+食品质量标准
和有关食品的行业标准归口部门应及时组织对各
自归口管理的标准进行清理%调整标准的属性%确
保其中涉及安全的要求不低于相应食品安全国家
标准的要求%将’食品安全法(关于食品安全标准是
唯一强制执行的食品标准的要求切实落实到位%方
便标准使用者的应用和执行.

食品安全标准归口管理部门应对乳+肉+粮食+

调味品等消费量大+涉及面广以及标准清理整合工
作过程中数据不足的食品+存在风险隐患或目标消
费人群比较脆弱的食品制定中长期监测方案%有步
骤分阶段对标准进行跟踪%结合数据积累进行科学

评估%及时发现问题%增强标准的科学基础%提高标
准的科学性和适应性.

食品安全标准属于技术法规范畴%既有管理色
彩%又有技术内涵. 为提高标准使用者对标准的正
确理解和应用%应加强和重视对重点标准实施手册
或指南的编写%做好标准的宣贯和培训&此外%注重
和参与国际相关标准的跟踪和研究%逐步实现国际
标准有话语权%话语有影响力.

密切关注食品工业的发展和人民随着生活水
平的提高对健康和食品安全诉求的提升%及时补充
设置+修订完善相关标准.
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