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内容概要

　　本书为《中国食品企业和餐饮业HACCP体系的建立和实施》丛书的一个分册，依据“HACCP体
系评价准则、HACCP体系认证制度与HACCP体系认证机构的认可制度研究”课题的研究成果编制而
成。
　　本书共分三部分内容：　　食品安全管理体系评价准则，包括食品安全管理体系通用评价准则
和6大类食品（罐头、水产品、肉及肉制品、果蔬汁、速冻果蔬、速冻方便食品）与餐饮业的专项评
价准则；　　食品安全管理体系认证制度，包括食品安全管理体系认证实施规则、审核依据文件清单
、审核作业指导书、审核人员能力及评价等；　　食品安全管理体系认可制度，包括食品安全管理体
系认可准则、认可规则和认可指南。
　　本书内容涵盖了食品安全管理体系评价准则、认证制度、认可制度三方面，为我国食品安全管理
体系认证认可的管理部门、认证机构、认可机构以及食品加工企业和餐饮企业提供了可供参考的规范
性文件，对食品安全管理体系认证认可工作具有较高的参考价值。
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章节摘录

版权页：插图：营养成分是微生物生长和繁殖的重要条件。
食品中存在微生物需要的营养成分，包括：水分、能源、氮源、维生素及其相关生长因子和矿物质。
微生物能够利用糖、醇和氨基酸作为能源。
还有少数的微生物可以利用淀粉和纤维素这些负责的碳水化合物作为能源。
脂肪只能被相当少的食品微生物所利用。
微生物对维生素B的需要较少，而天然食品中往往都含有足够量的维生素B，能够满足微生物的需要。
由于水果中的维生素B含量较低，同时水果的低pH和正的氧化还原电势，而使之不容易被细菌腐败，
却能够被霉菌所腐败。
某些植物或动物产品中含有天然的抗微生物物质。
例如，在大蒜中的大蒜素、肉桂中的肉桂醛和丁子香酚。
鸡蛋中含有容菌酶，其与伴清蛋白一起可以赋予鸡蛋相当有效的抗菌系统。
另外，有些食品则通过发酵的原理，利用发酵后的产物或接种的发酵微生物所形成的优势地位来抑制
其他致病微生物。
生物结构为某些食品自身形成了天然的保护屏障，从而抵抗腐败微生物的侵袭。
例如，种子的种皮、水果的外皮、坚果的壳和鸡蛋的壳等。
除了食品的这些内在因素外，一些食品存在的外在条件也影响到微生物的存在。
这些外在因素包括如下：贮藏温度、环境的相对湿度、环境中的气体及其浓度和其他微生物的存在及
其活性。
根据报道，微生物生长的最低温度为－34℃，最高有时超过110℃。
例如，霉菌能够在较广的pH、渗透压和营养物质条件下生长，其适应温度和酸度的范围较细菌广。
而在食品中芽孢杆菌属和梭状芽孢杆菌属嗜高温，因此，在罐头工艺中受到重视。
湿度和温度存在相互拮抗的关系，即温度越高，相对湿度就越低，反之也是如此。
环境的相对湿度与食品中的含水量也存在相互的平衡关系。
例如，在相对湿度较高的环境中，存放含水量较低的食品，其水活度就会上升。
而在相对湿度较低的环境中，存放含水量较高的食品，其水活度就会下降。
环境的气体及其浓度也影响着微生物的生长和繁殖。
例如，在抽真空包装或罐装食品等缺氧条件下，好氧微生物就不能存在，而肉毒梭状芽孢杆菌这类厌
氧菌则能够存在。
而不同气体及其浓度也影响到微生物的存在。
例如，在二氧化碳浓度高达10％的气体中贮藏食品，可以贮藏水果和蔬菜。
特别是，在低温的条件下，二氧化碳更加明显。
氮气由于其惰性，而用于水产品的贮藏。
’例如，采用充氮平板速冻工艺保藏带鱼，以防止其氧化和腐败。
除采用以上外在因素影响微生物外，人类还通过在食品中添加一些抗菌素或利用生物的领域性来抑制
致病菌。
例如，利乐包就是利用过氧化氢消毒而达到无菌包装的目的。
另外，在混合培养中发现，乳酸细菌能够抑制或杀死与其相近的可导致食品中毒或食品腐败的微生物
。
微生物危害的引入、增加或控制，正是由于食品内在和外在因素的组合而得以实现的。
而另一些食品安全危害——化学性危害和物理性危害，则还可能与原料的产地有关。
例如，贝类毒素是由于生存环境水体富营养化，导致大量有害藻类，如光甲藻的繁殖，通过食物链传
递到摄食这些藻类的贝类体内，而使后者带有贝类毒素。
因此不同产地的贝类，由于水域条件差异，可能存在或不存在该类危害。
另外，食品接触面也可能影响食品的安全。
例如木制的菜板容易发霉和滋生细菌而污染产品。
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而盐渍鱼具有强腐蚀性，其食品接触面尽量避免用含铁的金属，否则可能会引入重金属的危害。
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编辑推荐

《食品安全管理体系评价准则、认证制度和认可制度》结合中国HACOP原理实施的实际情况，给出
了食品安全管理体系认证和认可的评价准则与相关规范。
危害分析和关键控制点（HACCP）原理作为控制食品安全的有效工具，由于其在食品安全控制方面
的优异特点，已被国际和各国食品工业界所接受。
国际食品法典委员会（CAC）在食品卫生通则中建"议将HACCP作为食品企业确保食品安全的方法。
为了满足对企业HACCP体系进行第三方认证的需要，各国都在开发食品企业HACCP第三方认证评价
准则。
基于对企业建立食品安全管理体系和第三方认证两方面的需要，国际标准化组织（ISO）制定了食品
安全管理体系标准（ISO 22000）。
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