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【重大要闻】

中共十九大胜利召开 协会秘书处集中收看开幕会并组织学习讨论

举世瞩目的中国共产党第十九次全国代表大会于2017年10月18－24日在北京隆重举行。大会听取和审议通过了习近平总书记代表中共十八届中央委员会所作的报告和中纪委报告，修改了党章，还选举产生了新一届中央委员会和中央纪律检查委员会。大会闭幕后，又举行了中共十九届一中全会和十九届中纪委第一次全会，选举产生新一届党中央领导机构和中纪委领导机构，习近平同志众望所归，作为核心连任总书记。

这是在全面建成小康社会决胜阶段、中国特色社会主义发展关键时期召开的一次十分重要的大会。习近平总书记的报告分析了国际国内形势发展变化，回顾和总结了过去五年的工作和历史性变革，作出了中国特色社会主义进入了新时代、我国社会主要矛盾已经转化为人民日益增长的美好生活需要和不平衡不充分的发展之间的矛盾等重大政治论断，深刻阐述了新时代中国共产党的历史使命，确立了习近平新时代中国特色社会主义思想的历史地位，提出了新时代坚持和发展中国特色社会主义的基本方略，确定了决胜全面建成小康社会、开启全面建设社会主义现代化国家新征程的目标，对新时代推进中国特色社会主义伟大事业和党的建设新的伟大工程作出了全面部署。

协会秘书处组织工作人员全程收看了十九大开幕会实况直播，聆听习近平总书记的报告，并进行了认真学习讨论。大家充分肯定了5 年来我国在习近平同志为核心的党中央领导下所取得的辉煌成绩，并对在中国共产党领导下，实现中华民族伟大复兴的中国梦充满信心，期待国家战略纷纷落地舟山新区将会有更美好的明天，也决心把大会精神更好落实到实际工作中，为新区水产加工业发展添砖加瓦。（协会秘书处）

【榜上有名】

我会3 家会员企业品牌荣获“2017最具影响力水产品企业品牌”

受农业部委托，中国水产流通与加工协会于8-9月组织开展了“2017最具影响力水产品企业品牌”、“2017创新加工水产品”、“2017最具影响力水产品批发市场”评选活动。经由各省渔业主管部门、省市级行业协会推荐及企业自愿报名参评，通过材料初审、公众投票和专家评审等程序，最终产生了80个“2017最具影响力水产品企业品牌”、8个“2017创新加工水产品”、20家“2017最具影响力水产品批发市场”获奖名单，并在9月22日召开的“2017中国水产品品牌大会”上正式发布，还举行了隆重的颁奖典礼。

在此过程中，舟山市出口水产行业协会向上报送推荐了3个水产品企业品牌和5个创新加工水产品，最终浙江兴业集团有限公司的“兴业”品牌、中国水产舟山海洋渔业公司的“明珠”品牌、舟山越洋食品有限公司的“海豚王子”品牌荣获“2017最具影响力水产品企业品牌”。此外，今年刚注册舟山的浙江大洋世家股份有限公司的“大洋世家”品牌也榜上有名；舟山水产品中心批发市场有限责任公司则荣获“2017最具影响力水产品批发市场”。（协会秘书处）
【会议报道】

舟山市出口水产行业协会五届三次会长办公会议纪要

10月19日，舟山市出口水产行业协会在海力生集团公司会议室举行五届三次会长办公会议，会长马震洲主持会议。副会长范国峰、吴卫平、沈永南、齐明军、邱舟光、郭岳龙、俞明富及6位副会长单位代表参加了会议，秘书长冯飞亚、副秘书长张建乔、滕形飞等列席了会议。

秘书长冯飞亚代表协会秘书处报告了五届二次会长办公会议以来五个多月的11项工作开展情况。会议重点就舟山市出口水产行业协会和舟山市水产流通与加工协会合署办公、实行两块牌子一套班子；要求放宽养殖水产品加工出口；规范和减轻税负等议题进行了商讨。与会人员一致同意舟山市出口水产行业协会和舟山市水产流通与加工协会合署办公，实行两块牌子一套班子。鉴于国际国内两个市场不可分割，水产加工企业多种经营是必然趋势，要求有关部门能放宽养殖水产品加工出口的相关检验检疫手续。大家对即将在我市水产加工企业开展的“水产品增值税进项税额扣除办法”试点工作表示赞同，并请求上级国税部门能想方设法确保水产品增值税实际税负不增加。

最后，马震洲会长作了会议小结，要求大家齐心协力，奋发有为，根据各自职责做好下一阶段工作，为舟山新区水产加工业的发展作出应有贡献。（协会秘书处）

我会与安立（上海）公司联合举办检测设备新产品推介会

9月27日上午，舟山市出口水产行业协会与安立工业自动化（上海）有限公司在普陀开元大酒店联合举办安立检测设备新产品推介会，20多家会员企业代表近30人参加。
安立（上海）公司这次向舟山水产加工企业推介的最新产品为M6h金属检测机（上海组装厂组装的产品明年才能上市供应，目前要从日本进口）和X射线检测机, 该公司营销人员介绍了新产品的工作原理和技术特点、操作规范，并进行了样机演示和实操培训，还对舟山水产加工企业在实际使用检测设备中遇到的问题进行了解答。这是我会与安立（上海）公司第四次在舟山联合举办安立检测设备新产品推介会。（协会秘书处）

全国食品冷藏链大会暨全国冷冻冷藏产业创新发展年会在长沙举行
9月20-22日，第十二届全国食品冷藏链大会暨第九届全国冷冻冷藏产业创新发展年会在湖南长沙举行，参加会议的有来自高校、科研院所、企业和媒体的400余位代表。我会副会长、浙江兴业集团公司副总经理吴卫平应邀参加。

会议根据国务院办公厅《 关于加快发展冷链物流 保障食品安全 促进消费升级的意见 》精神，一批专家学者围绕“技术创新、产业升级”等科研成果进行了演讲和学术交流，还举行了“冷链企业发展论坛”和“冷链标准”、“冷冻冷藏装备技术”、“食品保鲜技术”、“商用制冷设备技术”等五个分会场会议，参观了湖南云冷1 号冷库。通过学术交流，专家们深入研讨了冷链物流的节能、环保、安全和智能化、信息化等议题，达成了下一步冷链物流行业将会向“安全、节能、环保+互联网” 发展的共识。
一是在形态上，随着我国城镇化进程的提高，今后的速冻食品将以年均20%以上的速度增长，这就为未来“线上+线下+冷链物流+中央厨房+外卖平台”的区域性冷链电商发展带来新的机遇。我国冷链物流企业也将摒弃传统的补缺发展逻辑，紧扣供给侧结构性改革主线，结合新的技术、信息手段不断进行服务创新，进一步满足市场和客户对冷链的多元化和个性化需求，完善冷链标准体系，加快推进全产业链的提质增量。

二是在制冷技术装备上，将按照“臭氧层友好+气候友好”原则，鼓励业内采用NH3/CO2复叠（大型）、NH3/CO2载冷剂（中型）、NH3减量化、CO2跨临界（大型）等替代技术，加快制冷剂的更新换代，推广应用天然工质制冷剂，通过自动化与信息化、智能化相结合，进一步优化设计制冷系统，提升产品质量；在物流技术上，将充分利用互联网、大数据、云计算等技术手段，实现食品冷链物流运输温度的可视化、可感知、可调节，尤其是冷链信息化、平台化建设将加快发展。（协会秘书处）

【行业动态】

我市举行产研对接会  破解水产品精深加工难题
　　10月12日下午，舟山国家远洋渔业基地指挥部和市经信委主办的水产品精深加工产研对接活动在新城举行。来自上海海洋大学食品工程学院、浙江海洋大学食品与医学学院、中国水产科学研究院东海研究所、浙江省海洋水产研究所等8位专家教授带来了9 项科研成果，并通过路演的方式推介了水产品精深加工和海洋生物研究新成果。我市70余位水产品精深加工企业技术和产品开发负责人以及相关部门负责人参加了对接会。
    水产品加工保鲜越早、温度越低，其品质就越好。为了提高鲜虾的新鲜度、延长保鲜周期，浙江省海洋水产研究所带来了“零添加海捕速冻关键技术及设备研发示范”项目科研成果，即在渔船上安装冷冻设备后，直接在舱内对海捕虾进行深度冷冻、保鲜，保鲜时不放虾粉等任何添加剂。对此，浙江省海洋水产研究所所长丁国芳介绍：“运用这项技术，在保证海捕虾品质的同时，还能让渔民增收40－50%。”目前这项技术已在舟山、象山、温岭进一步推广应用。同时，他们的科研还针对水产加工下脚料进行再利用开发。但他也坦言，由于舟山的水产加工企业大多是粗加工，对于推广精深加工，尤其是特殊医学用途的配方食品的开发还存在一定困难，为此，他呼吁政府要加大对企业新技术运用的扶持力度。此外，在对接会上，电解水及电解水冰技术保鲜生鲜水产品、洁净培养螺旋藻产生辅助治疗糖尿病新型食品、南极磷虾加工利用等科研项目也引起了我市不少水产加工企业的关注。

舟山国家远洋渔业基地指挥部副指挥李永明最后作了会议小结，他强调举行产研对接会的目的就是为了提高舟山水产加工业的科研实力和产品开发能力，提升整个产业层次，针对当前舟山渔业发展特点，尤其要提升远洋渔业捕捞、加工、冷链物流等全产业链的升级优化。（舟山日报 曹玲）
我会4家会员企业参加2017年日本东京国际水产展
2017年8月23-25日，第19届日本东京国际渔业和技术展览会在东京国际展览中心隆重举行，浙江富丹旅游食品有限公司、浙江大洋水产有限公司、舟山市史记水产有限公司、中国水产舟山海洋渔业公司等我市4家会员企业参展，展出面积70多平方米，参展企业均取得了较好业绩。该展会是国际著名三大渔业展会之一，也是日本最大的专业水产品展会，在业内具有相当高的知名度和影响力，专业性较强。这次展会共汇集了来自全球24个国家和地区的822个参展商。（摘自浙江水产流通与加工协会网站）

【经贸预警】

2017年1-9月舟山市水产品对外贸易情况及预警分析

2017年1-9月舟山市水产品对外贸易在前两季度良好业绩的基础上，第三季度又有所增长，相比第二季度增速有所放缓，但与去年同期相比，仍有新的提升和发展。

一、出口情况

据舟山检验检疫局统计，2017年1-9月舟山水产品出口8441批次，出口量为204257.1吨，出口额为75300.1万美元，同比批次增长7.05%，出口量增长10.78%，出口额增长16.64%。

1、出口品种

（1）鱼类及其制品出口量为126995吨，出口额为35769.3万美元，同比分别增长13.60%和13.81%。其中金枪鱼、鲣鱼出口量为42287.4吨，出口额为15790.7万美元，出口量同比下降6.76%，出口额同比增长8.45%。鲭鱼出口量为38015.9吨，出口额为6279.3万美元，同比分别增长50.0%和40.4%。鱼类及其制品占出口总量的62.2%，同比增长2个百分点；

（2）头足类出口量为45521吨，出口额为23584.8万美元，同比分别增长6.09%和35.86%，占出口总量的22.3%，同比下降0.7个百分点；

（3）虾类及其制品出口量为12700.2吨，出口额为8788.67万美元，同比分别下降9.37%和3.75%，占出口总量的6.2%,同比下降0.8个百分点；

（4）蟹类及其制品出口量为11024吨，出口额为3491.4万美元，同比分别下降6.63%和11.65%，占出口总量的5.4%，同比下降0.6个百分点。

以上四大品种是舟山水产品出口的主要品种，占出口总量和出口总额分别为96.1%和95.1%。其中远洋捕捞产品鲣鱼、金枪鱼类和鱿鱼占出口总量和出口总额分别为43.0%和52.3%，出口量同比下降4.8个百分点，出口额同比增长2.9个百分点。详见表一：

表一  2017、2016年1-9月主要出口品种情况

	品种
	2017年1-9月
	2016年1-9月
	同比增长(%)

	
	批次
	重量(吨)
	金额
(万美元)
	批次
	重量(吨)
	金额
(万美元)
	重量
	金额

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	鱼类
	3338
	126995
	35769.3
	3141
	111791
	31429.95
	13.60
	13.81

	其中:鲣鱼、金枪鱼类
	759
	42287.4
	15790.7
	770
	45353.5
	14559.7
	-6.76
	8.45

	头足类
	3042
	45521
	23584.8
	2643
	42908
	17360
	6.09
	35.86

	虾类
	848
	12700.2
	8788.67
	905
	14012.7
	9131.47
	-9.37
	-3.75

	蟹类
	679
	11024
	3491.4
	780
	11806.5
	3951.85
	-6.63
	-11.65

	其它
	534
	8016.9
	3665.93
	386
	3861.8
	2683.43
	107.59
	36.61

	总计
	8441
	204257.1
	75300.1
	7853
	184380
	64556.7
	10.78
	16.64


   （数据来源：舟山检验检疫局）

2、出口国家（市场）

舟山水产品出口主要市场包括日本、欧盟、韩国、泰国和俄罗斯，占60%左右份额，其它新兴市场包括埃及、伊朗和“一带一路”沿线国家和地区,占40%左右份额。

（1）日本：出口量为33427.8吨，出口额为19562.72万美元，同比分别增长14.60%和31.67%，占出口总量和总额比重分别为16.4%和26.0%，所占重量和金额比重同比分别增长0.7个百分点和3.1个百分点，排位出口量第二，出口额第一。主要出口品种为鱿鱼、章鱼、鳗鱼、虾、蟹、鱼糜制品、金枪鱼制品及精深加工的水产调理产品；

（2）欧盟：出口量为37911.86吨，出口额为16805.07万美元，出口量同比下降2.75%，出口额同比增长14.89%，占出口总量和总额比重分别为18.6%和22.3%，所占重量和金额比重同比分别增长1.5个百分点和1.3个百分点，排位出口量第一，出口额第二，出口有复苏迹象。主要出口品种为红虾仁、鱿鱼及其制品、金枪鱼、鲣鱼及其制品、鱼片等；

（3）韩国：出口量为24179.6吨，出口额为8589.39万美元，同比分别下降8.72%和7.72%，出口下降有所收窄。占出口总量和总额比重分别为11.8%和11.4%，所占重量和金额比重同比分别下降3.1个百分点和3.0个百分点。出口量和出口额排位均为第三。主要出口品种为蟹、虾、小黄鱼、安康鱼、鱿鱼及鱼糜制品等；

（4）泰国：出口量为15117吨，出口额为4259.76万美元，同比分别下降24.03%和23.68%，占出口总量和总额比重分别为7.4%和5.7%，所占重量和金额比重同比分别下降1.2个百分点和1.0个百分点。出口量和出口额均为第四，主要出口品种为金枪鱼、鲣鱼原料及供加工金枪鱼、鲣鱼做罐头用的半成品，以及小部分鱿鱼，出口产品比较单一；

（5）俄罗斯：出口量为12299.8吨，出口额为3113.15万美元，同比分别增长20.76%和18.02%，占出口总量和总额比重分别为6.0%和4.1%，所占重量和金额比重同比分别下降1.2个百分点和0.7个百分点。主要出口品种为鲭鱼、秋刀鱼、青占鱼等上层鱼类及海鲜配菜、鱿鱼、金枪鱼、虾等； 
（6）美国：出口量为6620吨，出口额为3252.32万美元，同比分别增长35.02%和67.28%，占出口总量和总额比重分别为3.2%和4.3%。首次出现量、额大幅提升趋势。但其出口量、额比重较小，对舟山水产品出口影响不大。主要出口品种为鱿鱼、章鱼、鲣鱼肉、蟹等；
（7）其它新兴市场国家：出口量为74701吨，出口额为19717.69万美元，同比分别增长36.43%和26.39%，占出口总量和总额比重分别为36.6%和26.2%，其中埃及出口量和出口额分别为10923.9吨和1996.2万美元，占出口总量和总额比重分别为5.3%和2.7%。详见表二：

表二 2017、2016年1-9月水产品出口主要国家情况

	国家
	2017年1-9月
	2016年1-9月
	同比增长(%)

	
	批次
	重量(吨)
	金  额

(万美元)
	批次
	重量(吨)
	金  额

(万美元)
	重量
	金额

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	日本
	2389
	33427.8
	19562.72
	2172
	29167.9
	14857.6
	14.60 
	31.67 

	欧盟
	1944
	37911.86
	16805.07
	1902
	38982.4
	14626.9
	-2.75 
	14.89 

	韩国
	1240
	24179.6
	8589.39
	1387
	26488.2
	9307.61
	-8.72 
	-7.72 

	泰国
	211
	15117
	4259.76
	323
	19899.7
	5581.3
	-24.03 
	-23.68 

	俄罗斯
	368
	12299.8
	3113.15
	350
	10185.7
	2637.79
	20.76 
	18.02 

	美国
	357
	6620
	3252.32
	300
	4902.8
	1944.27
	35.02 
	67.28 

	其它国家
	1932
	74701
	19717.69
	1419
	54753.3
	15601.23
	36.43 
	26.39 

	其中埃及
	124
	10923.9
	1996.2
	56
	3059.2
	750.8
	257%
	166%

	总计
	8441
	204257.1
	75300.1
	7853
	184380
	64556.7
	10.78 
	16.64 


 （数据来源：舟山检验检疫局）

二、进口情况

1-9月舟山水产品进口主要是远洋自捕鱿鱼以及金枪鱼、鲣鱼等，进口量为373244.5吨，金额为29977.4万美元，同比分别增长65.16%和88.87%，进一步扩大了1-6月进口的增长趋势；其中金枪鱼、鲣鱼进口量为57771吨，进口额为9786万美元，进口量同比下降0.03%，进口额同比增长43.65%，一举扭转连续两季度进口二位数下降趋势，为后续舟山金枪鱼、鲣鱼产品出口备下充足货源。详见表三：

表三 2017、2016年1-9月水产品进口情况

	品种
	2017年1-9月
	2016年1-9月
	同比增长(%)

	
	批次
	重量(吨)
	金额
(万美元)
	批次
	重量(吨)
	金额(万美元)
	重量
	金额

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	水产品

进口
	1075
	373244.5
	29977.4
	608
	225995.5
	15872.3
	65.16 
	88.87 

	其中鲣鱼、

金枪鱼类
	83
	57771
	9786
	63
	57789
	6812.6
	-0.03 
	43.65 


 （数据来源：舟山检验检疫局）

三、市场预警分析

（一）日本市场继续增长。日本市场出口量和出口额同比分别增长14.60%和31.67%，出口重量和金额相比1-6月增速收窄7.4个百分点和11.5个百分点，增速放缓。日本市场一直位居舟山出口额的第一位，出口产品通常是附加值相对较高的精深加工产品，是舟山企业要特别重视和关注的主要市场。

（二）欧盟市场呈现继续下滑趋势，但有所放缓。从出口量同比下降2.75%，出口额同比增长14.89%来看，欧盟市场价格在上涨，这是一个好的兆头。欧盟市场一直是舟山出口比较稳定的市场，且出口量占第一的市场，第四季度有望有好的表现。

（三）韩国市场下降趋势放缓。韩国市场出口量和出口额同比分别下降8.72%和7.72%。出口重量和金额相比1-6月下降速度收窄4.8个百分点和8.4个百分点。舟山水产品出口韩国主要以初级加工品为主，产品价值相对较低。由于我国休渔期延长，对初级产品出口有一定影响。近期，我国休渔期结束，蟹类、虾类和低值鱼类出口韩国增长较快。

（四）泰国市场继续出现二位数下降，下降趋势进一步扩大。泰国市场出口量和出口额同比分别下降24.03%和23.68%。舟山出口泰国主要是供加工金枪鱼、鲣鱼做罐头用的半成品，因而产品相对其它市场单一。鲣鱼、金枪鱼类连续出现三个季度的二位数下降，与其资源状况、原料价格超50%以上上升以及泰国加工厂备货等因素有关。

（五）俄罗斯增长速度有所放缓。出口量和出口额同比分别增长20.76%和18.02%，增速有所放缓。出口品种主要是鲭鱼、青占鱼和竹夹鱼等上层鱼类。中俄如能继续保持良好的政经关系，舟山水海产品对俄出口还有很大的增长空间。

（六）其它新兴市场国家出口量和出口额同比分别增长36.43%和26.39%，占出口总量和总额比重分别为36.6%和26.2%。主要出口国家包括埃及、伊朗、菲律宾、越南等“一带一路”沿线国家。出口继续保持稳定增长。由于涉及国家多，以及诸多政治、经济、金融不确定因素，贸易方面要注意规避风险，对出现的问题应及时与有关部门沟通，以及采取国内信保等方式，尽量降低可能带来的损失。

总体来看，渔业资源下降明显，产品价格持续走高。国际经济复苏缓慢，贸易保护主义还将持续影响。舟山远洋鱿鱼产量仍不乐观，国内捕捞由于资源衰退以及休渔期延长，企业对原料需求压力还将长期存在。后期，随着休渔期结束，原料紧缺会有所缓解。随着国外圣诞节的到来，水产品需求会有所增加。并且从历年统计来看，下半年出口占舟山全年数据的55%，以及第三季度金枪鱼、鲣鱼等原料进口显著增加，第四季度水产品出口有望好的表现。（周震海 张连斌）

出口食品企业须应对美国“117”法规

9月21日，记者从湛江检验检疫局获悉，美国《食品现行良好操作规范和危害分析及基于风险的预防性控制措施》于2015年9月17日正式发布。此乃美国食品药品监督管理局（FDA）为实施美国《食品安全现代化法》（FSMA）而制定的配套行政法规，也被简称为“117”法规。按照美国FDA的规定，自“117”法规生效起，小型输美食品企业最迟须在2017年9月17日之前实现合规。对此，检验检疫部门提醒，输美食品企业须及早采取措施积极应对，确保输美食品贸易健康发展。

“117”法规正式生效后，整合了GMP与HACCP要求，企业除了需符合GMP要求外，还新增HACCP要求，实质上扩大了强制性范围，突破了原来水产品、果汁、低酸罐头等特定产品的限制，延伸至所有需要向美国FDA注册的食品企业（特殊情况除外）。新法规不仅要求企业控制自然发生的食品安全风险，还要求企业识别、评估和控制食品行业潜规则等人为故意因素引入的风险，因此，企业的HACCP体系还需具有食品防护的功能。

检验检疫部门提醒，美国是我国食品出口的主要市场之一。“117”法规对输美食品企业造成的影响主要是FDA在检查过程中更加严苛，会增加企业经营管理成本，对企业的管理体系形成挑战，且后期的影响也会进一步增加，大大提高了食品出口企业的应对难度。政府和企业应多方位采取有效举措积极应对，切实加强输美食品安全监管，建立和完善以风险预防性为核心的质量安全管理体系，最大限度减少新法规实施后可能对食品出口造成的冲击和影响。（来源:湛江晚报）

印度修订《食品安全标准法》水产品法规
2017年9月25日，印度食品安全标准局发布对《食品安全标准法》第11次修订结果，并于官方公布之日起生效。根据9月15日发布的F.No.1-10（8）/Standards/SP（FishandFisheriesProducts）/FSSAI-2013.通报，对《食品安全标准法》（食品标准和食品添加剂）2.6.1“水产品”条款进行了修订，水产品种类涉及冷冻虾类、冷冻鱼类、冷冻鱼片、水产罐头、冷冻头足类、烟熏水产品、即食咖喱鱼贝软罐头、沙丁鱼油、可食用鱼粉、鱼酱、冷冻碎鱼肉、冷冻干虾、冷冻蛤肉，内容包括定义、品质要求、食品添加剂、卫生、有毒有害物质及残留、包装标签等。（来源:厦门WTO工作站）
【知识介绍】

美国食品安全法律体系及监管机构
     美国食品安全法律体系的组成： 美国实行立法、执法、司法三权分立的食品安全管理体系，由美国国会按照国家宪法的规定制定相关的食品安全法规。美国国会和各州议会作为立法机构，主要负责制定并颁布与食品安全相关的法令，并委托给美国政府机构的相关执法部门来强制性执行法令；执法部门包括美国农业部（USDA）、美国食品药品管理局（FDA）、美国环境保护署（EPA），他们遵循国会的授权为法令制定实施细则，并有权对现行法规进行修改和补充，以应对实施中出现的新情况，修改或补充的法规每年发布在美国《联邦法规汇编》上；美国司法部门则负责对强制执法部门执行的一些监督工作以及就食品安全法规引发的争端给予公正审判。 
美国食品法律法规是由联邦和各州制定的适用于食品种植、养殖、加工、包装、运输、销售和消费各个环节的一整套法律规定，其中食品法律和由职能部门制定的规章是食品生产、销售企业必须强制执行的，而有些标准、规范为推荐内容。美国的食品安全法律法规体系被公认为是较完备的法律法规体系，目前以《联邦食品、药品和化妆品法》为核心，包括《禽类及禽产品检验法》《联邦肉类检验法》《蛋类产品检验法》《联邦杀虫剂、杀真菌剂和灭鼠剂法》《食品质量保护法》《公共卫生服务法》共七部法令，这些法律从一开始就集中于食品供应的不同领域，法规的制定是以危险性分析和科学性为基础，并有预防性措施。 
法律法规的制定历程： 美国的法律法规主要来源于两个方面，一是通过议会制定的法案（即法令），美国将建国以来由国会制定的所有立法加以整理编纂，按50个类目系统地分类编排，命名为《美国法典》（简称USC），其中第21部（Title）是关于食品和药品的法律，该部分内容共有27章2252个小节；二是由权力机构根据议会的授权所制定的具有法律效力的规则和命令，如政府行政当局颁布的法规。美国关于食品的法律法规有上述七部法令以及《反生物恐怖法》《FDA食品安全现代化法》等。这些法律法规为保障食品安全确立了指导原则和具体操作标准与程序，使食品质量监督、疾病预防和事故应急都有法可依。 
美国食品安全的监管机构：美国已建立由总统食品安全管理委员会综合协调，卫生和公众服务部（HHS）、农业部、环境保护署等多个部门具体负责的综合性监管体系。该体系以联邦和各州的相关法律及生产者生产安全食品的法律责任为基础，通过联邦政府授权管理的食品安全机构的通力合作，形成一个相互独立、互为补充、综合有效的食品安全监管体系。 
美国采取“以品种监管为主、分环节监管为辅”和多部门协调的监管模式。联邦食品安全监管机构和地方政府食品安全监管机构构成了美国食品安全监管主体。以品种监管为主，按照食品种类进行责任划分，不同种类的产品由不同部门管理，一个部门负责一个或者数个产品的全程监管工作，各部门分工明确，在总统食品安全管理委员会的统一协调下，对食品安全进行一体化监管。 
美国涉及食品安全监管的机构超过10个，其中最主要的有4个，分别是卫生和公众服务部下属的食品药品管理局，美国农业部下属的食品安全检验局、动植物卫生检验局以及环境保护署。食品药品管理局执行《联邦食品、药品和化妆品法》《公共卫生服务法》等；农业部执行《联邦肉类检验法》《禽类及禽产品检验法》《蛋类产品检验法》等；环境保护署执行《清洁水法》《安全饮用水法》等。这种划分是相对的，在实际执行中存在交叉。（摘自浙江水产流通与加工协会网站）

日本食品的超长冷藏保鲜技术

近年来，在日本的超市和便利店中保质期超长的冷藏保鲜食品逐渐增多，如保质期40天的土豆沙拉、保质期30天的油拌章鱼、保质期43天的鸡肉炒蔬菜等。众所周知，决定食品保质期长短的是粘附在食品上的细菌和通过包装与食品接触的氧气、光以及温度。支持食品能长期保鲜的是日趋进步的杀菌技术和尽量避免与氧气接触的密封技术。 
   1.1000大气压下的杀菌 
   开发该技术的是日本Ham的子公司MarineFoods,其通过新技术将海产加工品的保质期从原来一个星期成功延长到45天。具体方法是用聚乙烯等材料包装食品后，再放入超高压机器内，用高压泵注水对整个包装品加压进行杀菌。该公司利用超高压杀菌技术2016年6月开始销售保质期延长的油拌扇贝和油拌牡蛎产品，7月开始销售用沙拉酱调味的姥贝产品。 
   过去加热是加工食品的主要杀菌方法，但加热容易使食品失去新鲜口感，而高压则不会破坏食品细胞组织，在保持口感的同时更容易杀灭细菌。 
   2.不带入细菌、不增加细菌 
   “低温杀菌”技术是在100度以下的加热温度中调节加热时间进行杀菌，与高温加热相比，优点是食材所含糖分不会烤焦，保护了细胞组织，能保持食材的风味和口感，通常使用于牛奶的消毒。但菜品不同于牛奶，不同食品所携带的细菌不同，因此要提前了解食品所携带的细菌，再仔细调节温度和加热时间。

   2015年，日本玛鲁哈公司利用自己独特的“低温杀菌”技术，开发了保质期超长的鸡肉炒蔬菜等7种菜品。为了不增加细菌，将整个工厂设计成低温冷藏库，而且选择食材也很有讲究，一般能成为问题的是附着于食材上的土壤菌，因为土壤菌耐热而不易杀灭。因此，需提前确认土壤菌，选择菌较少的土地，确定产地之后再定期确认土壤里的菌的种类。在工厂各道工序中也仔细监控菌的种类和数量。

    3.填充气体密封技术 
   支持食品长期保鲜的另外一个关键是包装技术，首先要使用将食品与氧气隔绝的包装材料。过去多采用单层聚丙烯等材料，现多采用将不通过氧气的素材夹心到聚丙烯材料中应用。 
   近几年普及的填充气体包装技术，即把氮气或二氧化碳等气体填充到食品包装内，以防止食品的劣化。具体方法是在进行包装的装置内充满气体，一同密封到包装袋内。也有一种方法是真空密封包装，但填充气体包装优于真空包装，因为填充气体也能起到一定作用。比如氮气不仅能防止氧化，也能保持包装形态；比如二氧化碳能起到不增加细菌的静菌作用。其他国家还采用填充氧气来保鲜，将氧气填充到生肉或金枪鱼的包装中，使氧气和肌红蛋白相结合，以保持新鲜颜色。 
   日本玛鲁哈公司在销售的一种产品中采用了填充气体技术，日本山崎公司也在开发填充气体的蔬菜沙拉产品。利用填充气体技术将生鱼片的保质期延长1～2天。有些零售店也对填充气体包装技术表示感兴趣，引进该包装系统后将不必再在店内进行烹调，而直接在工厂烹调包装即可。 
   超长保质期食品不仅能给工作繁忙的人带来便利生活，还可减少食品浪费、降低陈列商品劳动量等多种好处。将来技术进一步发展后，店铺货架上全陈列保质期超长生鲜食品的时代就会来临。（来源：食品伙伴网）
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