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前言

食品安全关系到人民健康和国计民生，近几年来已引起各级政府、消费者和众多食品生产企业的高度
重视。
2002年7月，中华人民共和国科学技术部启动了名为“食品安全关键技术研究”的第十个五年计划国家
重大科技专项工作，该项研究工作由科学技术部、国家质量监督检验检疫总局、卫生部和农业部管理
组织，并成立了专项课题组。
“食品安全关键技术研究”专项活动以提高食品质量水平、保障人民身体健康、提高我国农业和食品
工业的市场竞争力为最终目标，从我国食品安全存在的关键问题入手，采取自主创新和积极引进并重
的原则，重点解决我国食品安全中的关键检测、控制和监控评价技术，建立我国的食品安全科技创新
的新体系。
课题研究组分析了近几年在我国食品生产企业引入和推行HACCP体系的实际情况，研究了国际上有
关食品安全评价标准的变化与发展趋势，根据国家认证认可监督管理委员会（国家食品安全认证认可
主管部门）相关部门的意见，课题组研究采用国际标准化组织（ISO）于2006年6月最新推出的ISO
22000“食品安全管理体系——对整个食品链中组织的要求”标准，以此为依据提出并推行我国的食品
安全管理标准“GB/T 22000—2006《食品安全管理体系食品链中各类组织的要求》”。
该标准整合了“危害分析和关键控制点”（HACCP）体系和国际食品法典委员会（CAC）制定的实
施步骤，并将其与必要的前提方案动态地结合，旨在终产品交付到食品链下阶段时，将其中确定的危
害控制和降低到可接受水平。
该标准是对各类食品和餐饮业组织的通用要求，鉴于不同食品的生产企业其生产加工过程差异较大，
为了确保食品安全，还应特别研究落实体现其特点的“关键过程控制要求”。
本书结合我国六大类主要食品（罐头类食品、水产品、肉及肉制品、速冻果蔬、果蔬汁、含肉或水产
品的速冻方便食品）和餐饮业特点，研究制定了各专项评价准则，着重提出了不同食品生产与餐饮业
中与食品安全相关的“关键控制技术”。
同时为六大类主要食品生产和餐饮业组织在建立食品安全管理体系时提供参考。
对于其他类型食品的组织，也可按本书参考实施。
全书共四章。
王蕾编写第一章第二节、第四章第一节、第二节、第三节、第四节；刘晓艳编写第一章第一节、第四
章第八节、第九节、第十节；董继红编写第二章、第三章第四章第七节；张甦编写第四章第五节、第
六节。
全书由王蕾统稿；张妍主审。
由于作者水平有限，书中难免有不妥及遗漏之处，敬请指教。
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内容概要

本书共四章，第一章重点讲述ISO 22000∶2005标准条款及理解。
第二章重点讲述各类食品的危害控制。
第三章重点讲述食品行业涉及的法律法规。
第四章重点讲述食品安全管理体系在各类食品中的应用实例。
　　本书可供从事食品安全管理人员参考使用，也可作为食品企业的培训教材。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<食品安全管理体系最新标准应用实例>>

书籍目录

第一章　食品安全与ISO ∶标准 　第一节　ISO ∶标准的制定 　　一、ISO ∶标准的制定背景 　　二
、ISO ∶标准的发展 　　三、ISO ∶标准在国际上的应用 　　四、ISO ∶标准在我国的应用 　第二节
　ISO ∶标准条文及理解 　　一、标准条款及理解 　　二、ISO ∶标准在中国应用的适应性分析 　　
三、应用注意事项 第二章　危害分析及食品安全控制措施 　第一节　农副产品初加工过程中可能存
在的食品安全危害及控制技术 　　一、原粮中可能存在的危害 　　二、稻谷加工各工序可能引入的
危害 　　三、危害的控制措施 　第二节　畜禽类屠宰加工过程中可能存在的食品安全危害及控制措
施 　　一、畜禽中可能存在的危害 　　二、屠宰加工各工序可能引入的危害 　　三、危害的控制措
施 　第三节　熟肉制品加工过程中可能存在的食品安全危害及控制措施 　　一、原料中可能存在的
危害 　　二、生产过程中可能带来的危害 　　三、控制措施 　第四节　乳和乳制品加工过程中可能
存在的食品安全危害及控制技术 　　一、原奶中可能存在的危害 　　二、生产过程中可能存在的危
害 　　三、食品安全危害控制措施 　第五节　速冻产品加工过程中可能存在的食品安全危害及控制
技术 　　一、速冻所用原料中可能污染的危害 　　二、速冻加工过程中可能引入的危害 　　三、危
害控制措施 　第六节　水产品加工过程中可能存在的食品安全危害及控制技术 　　一、原料中可能
存在的危害 　　二、水产品加工过程中可能污染的危害 　　三、控制措施 　第七节　果汁和果汁饮
料加工过程中可能存在的食品安全危害及控制技术 　　一、定义 　　二、原料果蔬中可能存在的危
害 　　三、果蔬加工过程中可能存在的危害 　　四、原辅料的危害控制 　　五、生产过程控制 　第
八节　酒类加工过程中可能存在的食品安全危害及控制技术 　　一、原辅料中可能存在的危害及控制
措施 　　二、产品加工过程中可能存在的显著危害 　　三、安全控制措施 　第九节　餐饮业加工过
程中可能存在的食品安全危害及控制技术 　　一、餐饮业所用原料及加工过程中可能存在的危害 　
　二、餐饮业的环境和布局的要求 第三章　适用的食品法律法规和强制性标准 　第一节　主要的食
品安全法规 　第二节　我国主要的食品安全法规和标准目录 　　一、食品法律法规及相关管理条例 
　　二、产品的卫生标准 　　三、食品中各种有害物质限量标准 　　四、食品包装物标准 　　五、
食品卫生检测标准 第四章　食品安全体系应用实例 　第一节　农副产品初加工企业的管理体系文件 
　　一、食品安全管理手册（实例） 　　二、程序文件（实例） 　　三、农副产品初加工的前提方
案实例 　　四、危害分析实例（稻谷、面粉及其他原粮加工） 　　五、HACCP计划实例（农副产品
初加工） 　　六、记录表样实例 　第二节　畜禽类屠宰企业的食品安全管理体系文件实例 　　一、
食品安全管理手册 　　二、程序文件 　　三、前提方案 　　四、畜禽类屠宰加工的危害分析　　五
、畜禽类屠宰HACCP计划 　　六、记录表样 　第三节　熟肉制品加工企业的食品安全管理体系文件
实例 　　一、食品安全管理手册 　　二、程序文件 　　三、前提方案 　　四、熟肉制品加工的危害
分析 　　五、熟肉制品HACCP计划 　　六、记录表样 　第四节　乳制品加工企业的食品安全管理体
系文件实例 　　一、食品安全管理手册 　　二、程序文件 　　三、前提方案 　　四、乳制品加工过
程的危害分析 　　五、乳制品的HACCP计划 　　六、记录表样 　第五节　速冻产品加工企业的食品
安全管理体系文件实例 　　一、食品安全管理手册 　　二、程序文件 　　三、前提方案 　　四、速
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节　果汁和果汁饮料生产企业的食品安全管理体系文件实例 　　一、食品安全管理手册 　　二、程
序文件 　　三、前提方案　　四、果汁和果汁饮料生产过程的危害分析 　　五、果汁和果汁饮料
的HACCP计划 　　六、记录表样 　第九节　餐饮业加工企业的食品安全管理体系文件实例 　　一、
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章节摘录

资源是组织建立食品安全管理体系，实现食品安全方针和目标的必要条件，组织应根据组织的性质、
规模、方针、产品特性和相关方的要求，识别和确定组织在建立、实施、保持和更新食品安全管理体
系不同阶段所需资源，以达到生产安全食品和满足相关方要求的目的。
组织应识别资源短缺或过剩的原因，并将其用于体系持续改进；同时，组织对未来资源应是管理评审
一部分。
最高管理者有责任根据相关法律法规的要求，提供充足资源，以确保组织食品安全管理体系的有效性
，所提供终产品的安全性，以及增强顾客的满意度。
在组织守法（包括本国的；必要时，输出国的相关法规）的基础上，最高管理者可以根据组织的方针
、规模、性质、产品特性和相关方的要求，在确保生产安全产品的情况下，协调资源，确保资源的合
理搭配，改进资源的分配状况，提高资源的利用效率。
资源包括：人员、信息、基础设施、工作环境，甚至文化环境等。
如，组织为信奉伊斯兰教的顾客提供分割牛肉产品时，组织应根据产品的特性和顾客的要求，向组织
的最高管理者报告相关方的要求，最高管理者按照伊斯兰教的要求提供所需的资源，建造符合伊斯兰
宗教要求的厂房，并聘请阿訇负责下刀，同时，还要满足人员中信奉伊斯兰教的数量达到一定的比例
，并为其提供做礼拜的场所。
食品安全小组和其他从事影响食品安全活动的人员应是能够胜任的，并受到适当的教育和培训，具有
适当的技能和经验。
当需要外部专家帮助建立、实施、运行或评估食品安全管理体系时，应在签订的协议或合同中对这些
专家的职责和权限予以规定。
理解要点本条款是对资源中的人力资源总的要求，组织中的任何人员，包括食品安全小组的人员，如
果其活动可能影响食品安全，那么就必须具备必要的能力，以胜任其所从事的工作，确保其活动不会
对所生产的产品造成任何不良的风险。
对其能力的评价可基于受教育程度、接受的培训、具备的专业技能和从业经验来做出初步的判断。
对其能力的要求可以是身体健康方面的，如没有传染病；也可以是学历和专业方面的，如食品加工专
业本科以上学历；还可以是技能、经验和培训的要求，如杀菌工的要求可以是，高中以上学历，从事
罐头杀菌工作3年以上，熟练掌握杀菌规程，具备国家颁发的职业证书。
当人员具备基本能力，组织同时有特定要求时，对于不具备的能力，可以通过继续教育的培训来弥补
。
如食品安全小组人员组成，需要考虑多专业的互补性外，对于小组中人员缺乏食品安全管理体系准则
知识的，就需要通过有能力人员对其培训，使之具备与其预期目的相适宜的能力。
当组织在建立、实施或运行食品安全管理体系时，由于人员在某方面能力的欠缺或某种特定专业知识
的缺乏或食品安全管理体系的需要，而难以满足本准则的要求，组织可以通过聘请外部专家方式满足
组织的需求。
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