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内容概要

作者于2000年初开始从事HACCP普及推广工作，当时在讲课和写宣传材料的时候，开头语通常是“食
品安全问题正在日益受到人们的关注”，然而，现在此句话应该改成“食品安全问题已经在全球范围
内受到人们的关注”了。
这是毫无半点夸张色彩的事实。
在国内，从中央到各级地方政府，从各家企业到广大的消费者，对食品安全卫生问题的关注程度可谓
是空前的。
为了保障食品安全，保障消费者的身体健康，政府机构进行了职能调整，执法力度不断加大。
与此同时，行业组织、消费者组织、乃至消费者个人都纷纷开始行动起来了。
“三绿工程”、“放心食品工程”、“净化餐桌工程”在一些地方先后启动，令人颇感振奋。
然而，食品安全是一个系统工程，建好这个工程，绝非一日之功，也不是一两年之功，它既要政府的
关注、企业的参与，更需全民素质的提高。
要想切实保障食品安全，必须从农田到餐桌形成一个完整的食品安全控制链，任何一个控制环节的缺
失都会招致整个控制链的断裂和食品安全保障系统的失效。
餐饮行业位于整个食品链的最末端，是整个链条的最后一个环节，餐饮食品直接面对消费者。
然而，由于餐饮食品加工制作过程自动化程度低、手工作业多，而且相对工业企业而言，餐饮业生产
管理的标准化、规范化程度不高，这就使得餐饮成了整个食品链中食品安全风险最高的环节。
HACCT}作为联合国食品法典委员会推荐的、保证食品安全的有效手段，它的产生和应用起始于食品
链的中游——食品工厂，然而，从事食品安全卫生质量控制的人们越来越觉得有必要将其推广和应用
到食品链的上游——农场和下游——餐饮与食品零售业。
为此，美国和欧洲的一些国家从20世纪80年代就开始了将H气0口应用于餐饮和食品零售行业的探索和
研究。
    本书依据HACCP原理，结合作者近年来为餐饮企业提供HACCP审核和体系策划所积累的经验，参
考美国和欧洲一些国家在餐饮业实施HACCP的做法，就餐饮业HACCP的建立和实施进行了介绍。
全书共分11章，第一章简要概述了HACCP原理；第二章介绍与食品安全有关的危害知识；第三章是关
于企业建立和实施HACCP所应具备的基础和条件，其中介绍了餐饮业GMP，以及SSOP的编写方法；
第四至第十一章则是按照HACCP七个原理的顺序，结合实例，对每个原理的应用逐一进行讲解，着
重对危害分析和关键控制点的识别，HACCP计划的制定方法进行了介绍。
本书内附许多实用的表格范例，可资读者参考。
该书既可供自学阅读，也可以作为企业内部培训的教材。
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作者简介

邹翔，1962年出生，从事食品检验及食品企业认证、审核、咨询、培训工作二十年。
曾经在出入境检验检疫局任副处长，SGS通标公司中国区食品业务群总管，摩迪国际认证集团食品安
全项目经理。
是中国最早在国外取得食品安全体系主任审核员注册资格者，也是目前国内惟一同时在英国
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书籍目录

第一章　HACCP概述  第一节　什么是HACCP  第二节　HACCP产生的背景      第三节　HACCP在国
际上的应用  第四节　HACCP在餐饮业的应用      第五节　HACCP有什么特点      第六节　为什么需
要HACCP第二章　食品安全危害  第一节　生物性危害  第二节　化学性危害  第三节　物理性危害  第
四节　食物配伍不当造成的危害第三章　实施HACCP的前提条件      第一节　建立HACCP需要哪些前
提条件      第二节　餐饮业良好操作规范（GMP）      第三节　卫生标准操作规程（SSOP）    第四章　
建立和实施HACCP的预备步骤      第一节　组建HACCPd、组，明确实施HACCI，的目的和范围  第二
节　食品分类及描述      第三节　绘制食品加工流程图第五章　进行危害分析，确定预防控制措施
（HACCP原理一）      第一节　进行危害分析      第二节　确定预防控制措施    第六章　确定关键控制
点（HACCP原理二）      第一节　什么是关键控制点（CCP）  第二节　如何确定关键控制（CCP）第
七章　确定关键限值（HACCP原理三）      第一节　什么是关键限值  第二节　如何确定关键限值      第
三节　何为操作限值第八章　监控关键控制点（HACCP原理四）    　第一节　监控CCP的目的　第二
节　CCP监控程序的制定第九章　确定纠偏措施（HACCP原理五）  第一节　纠偏的目的  第二节　纠
偏措施的组成第十章　对HACCP进行验证（HACCP原理六）  第一节　对HACCP进行验证的目的  第
二节　HACCP验证工作的内容第十一章  建立记录和文件管理系统（HACCP原理七）  第一节　建立
记录和文件管理系统的目的  第二节  需要保存的HACCP文件和记录附录  附录1　食品卫生通则联合国
食品法典委员会  附录2　HACCP体系及其应用准则  附录3　水产品HACCP法规  附录4　减少致病
菌HACCP体系最终法规  附录5　食品企业HACCP实施指南  附录6  基于HACCP的食品安全管理体系规
范  附录7　学生集体用餐卫生监督办法  附录8　消毒管理办法参考文献
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