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内容概要

　　本书介绍了以HACCP原理为基础的食品安全质量控制模式，着重阐述了HACCP体系在食品安全
中的重要作用，力求在形式和内容上有所创新。
本书共分为19章，详细介绍了HACCP体系在水产品、乳制品、肉制品、果蔬汁、焙烤食品、豆制品、
酒类、食用植物油、调味品、快餐食品、保健食品等十八类大宗食品安全质量控制中的具体应用。
　　本书可作为食品行业从业人员、食品生产经营者以及食品卫生监督管理人员的工具书，也可作为
科研院所从事科研与教学人员的参考书籍。
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