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内容概要

　　食品安全危害控制始于20世纪50年代末、60年代初，美国是世界上最早应用HACCP体系对食品安
全危害进行控制的国家，当时是为航天员生产安全的食品。
随着世界经济、贸易和航天工业的蓬勃发展，食品安全与健康已成为举世瞩目的大问题之一。
防止“病从口入”，维护消费者的健康利益，成为广大食品生产和餐饮服务行业及相关立法、执法机
构共同关注的课题和神圣职责，食品安全控制的HACCP体系在国际上推广应用的范围不断扩大。
但是，由于生态环境条件的变化和人们思维方式的滞后，一方面，食品安全危害（生物危害、化学危
害和物理危害）不断发展、扩大；另一方面，见利忘义的行为也时有发生，例如，进口花生酱致病菌
超标、进口牛肉中有碎骨头、病猪和死猪肉销往大城市、牛奶掺假、炼地沟油和食品中毒等。
食品安全危害控制形势不容乐观和放松。
食品安全管理体系认证是食品安全危害控制、维护消费者的权益和健康的有效措施。
国际标准化组织（ISO）发布的ISO22000：2005《食品安全管理体系食品链中各类组织的要求》，为食
品安全危害与控制提供了第一个全世界通用的统一认证标准。
我国于20世纪80年代末、90年代初开始研究HACCP体系，在出口食品企业试点，并逐步扩大到普通食
品生产企业和餐饮服务行业。
　　2006年3月1日，国家质量监督检验检疫总局和国家标准化管理委员会发布了GB／T 22000-2006《食
品安全管理体系食品链中各类组织的要求》，等同采用ISO22000：2005同名国际标准，于2006年7月1
日开始实施。
本书是针对食品生产和餐饮服务行业及其管理机构立法和执法的需要，对上述国际标准的理解和应用
进行了详实的描述。
全书共分七章，介绍了GB／T 22000-2006的理解要点和实施方法步骤，给出了编制食品安全管理体系
文件的方法，还提供了18个程序文件参考示例和32个作业类文件参考示例，为食品生产企业和餐饮服
务行业食品安全管理体系的建立、实施、保持、改进和更新提供了丰富的参考信息，也可供医药行业
参考。
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章节摘录

第一章 食品安全控制概述第一节 HACC P体系产生的历史背景HACCP（危害分析与关键控制点）体
系产生于20世纪50年代末。
当时的国际环境是第二次世界大战已结束，和平与发展已开始成为世界各国（特别是发达国家）关注
的问题。
经济发展、国际贸易推动科学技术的发展；尖端科学，包括航天技术的发展又需要新的科学管理来适
应。
20世纪50年代末、60年代初，由于科学技术的发展，新技术、新材料的出现，产品质量管理方法也由
传统的产品检验管理发展到“全面质量管理”。
HACCP体系正是在这样的历史条件下产生的，它的核心内容是“危害分析”（Hazard Analysis）与“
关键控制点”（Critical Control Point），换句话说，HACCP体系是“危害分析与关键控制点系统”。
食品工业HACCP体系原理源于一项太空食品研制计划。
1959年，美国Pillsbury公司受命生产太空食品供宇航员食用，在美国航空航天局、美国空军实验室的参
与下，逐步完善了HACCP体系。
由于太空舱中无重力作用，开始时首先考虑的是防止因食品粉碎导致太空舱中空气被污染。
随着研制工作的进展，发现食品控制技术必须突破传统的概念。
为了确保太空食品具有100％的安全性，既不能含有导致食用者损伤和疾病的物理危害，更不能被病毒
、细菌、毒素及化学试剂污染，为此，曾按照传统的质量控制技术，对生产出的太空食品进行包括微
生物分析和化学分析在内的最终产品检验。
由于抽检量必须很大，而且，进行过微生物分析和化学分析的食品又不能食用，实际上生产出来的每
批太空食品绝大部分用作检验，真正供宇航员食用的只是一小部分产品。
为了确保食品具有100％的安全性，又不能进行破坏性试验，必须研究一项质量可靠、操作简便的质量
、安全控制技术，食品安全预防体系便应运而生。
这就是对食品从原料质量、加工过程、作业环境、人员素质和产品储存到流通（食品销售和食品消费
）全过程进行危害分析和控制。
对这个新的控制系统准确执行，自然就用不着对100％的终产品（食品）进行检验。
根据美国航空航天局（NASA）的要求保持各项控制记录，使新体系日臻完善并容易执行，Pillsbury公
司的HACCP体系运行记录必须包括工作人员的姓名及其他能够了解产品历史的情况。
例如，在鲑鱼食品生产的HACCP体系运行记录中，包括对所有使用鲑鱼捕鱼船的名称、鲑鱼生长经
纬度等。
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编辑推荐
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Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品生产及餐饮企业实施GB/T 2>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


