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内容概要

　　《食品安全管理体系通用教程》共分七章，系统地阐述了HACCP管理体系的基础知识、原理，
《基于HACCP的食品安全管理体系规范》理解，HACCP管理体系审核。
内容包括：食品的安全卫生概述；食品中的危害；安全支持性措施（SSM）与SSM方案；SSM与SSM方
案的文件编写；HACCP体系及其HACCP原理的应用；基于HACCP的食品安全管理体系规范
；HACCP管理体系审核。
在部分章节配有相关文件编写范例，附录中收集了食品行业相关的法律法规及规范参考清单。
　　《食品安全管理体系通用教程》可作为食品生产企业及食品从业人员，以及企业内审员、食品安
全相关工作人员的培训教材。
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书籍目录

第一章 食品的安全卫生概述第一节 食品与食品安全形势第二节 食品安全卫生的控制第三节 HACCP管
理体系简介第二章 食品中的危害第一节 生物性危害第二节 化学性危害第三节 物理性危害第四节 六类
产品中容易存在的危害第三章 安全支持性措施（SSM）与SSM方案第一节 安全支持性措施（SSM）第
二节 SSM方案第四章 SSM与SSM方案的文件编写第一节 食品生产组织SSM文件的编写第二节 SSM方案
的文件编写第五章 HA（℃P体系及其HACCP原理的应用第一节 HACCP体系概述第二节 HACCP原理
及其应用第六章 基于HACCP的食品安全管理体系 规范第一节 术语和定义第二节 规范理解第三节
HACCP管理体系文件的编写第七章 HACCP管理体系审核第一节 HACCP管理体系审核概论第二节
HACCP管理体系审核策划第三节 HACCP管理体系审核技术第四节 HACCP管理体系审核的实施第五
节 纠正与预防措施第六节 HACCP管理体系内部审核和管理评审第七节 HACCP管理体系的认证审核
第八节 HACCP管理体系与其他管理体系的整合附录附录1 食品卫生通则附录2 食品企业通用卫生规范
附录3 出口食品生产企业卫生注册登记管理规定附录4 良好操作规范附录5 果蔬汁产品HACCP法规附
录6 水产品HACCP法规附录7 进口食品国外生产企业注册管理规定附录8 进出境肉类产品检验检疫管
理办法附录9 进出境水产品检验检疫管理办法附录10 进境水生动物检验检疫管理办法附录11 基
于HACCP的食品安全管理体系 规范附录12 食品生产企业危害分析与关键控制点（ HACCP）管理体系
认证管理规定附录13 食品行业相关法律法规及规范参考清单主要参考文献
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章节摘录

　　第十三条 出口食品的包装、储存、运输过程应当受到良好的卫生控制。
　　（一）用于包装食品的物料符合卫生标准并且保持清洁卫生，不得含有有毒有害物质，不易褪色
；　　（二）包装物料间干燥通风，内、外包装物料分别存放，不得有污染；　　（三）运输工具符
合卫生要求，并根据产品特点配备防雨、防尘、冷藏、保温等设施；　　（四）冷包间和预冷库、速
冻库、冷藏库等仓库的温度、湿度符合产品工艺要求，并配备温度显示装置，必要时配备湿度计；预
冷库、速冻库、冷藏库要配备自动温度记录装置并定期校准，库内保持清洁，定期消毒，有防霉、防
鼠、防虫设施，库内物品与墙壁、地面保持一定距离，库内不得存放有碍卫生的物品；同一库内不得
存放可能造成相互污染的食品。
　　第十四条 严格执行有毒有害物品的储存和使用管理规定，确保厂区、车间和化验室使用的洗涤剂
、消毒剂、杀虫剂、燃油、润滑油和化学试剂等有毒有害物品得到有效控制，避免对食品、食品接触
表面和食品包装物料造成污染。
　　第十五条 产品的卫生质量检验应当符合下列要求，并得到有效控制：　　（一）企业 有与生产
能力相适应的内设检验机构和具备相应资格的检验人员；　　（二）企业内设检验机构具备检验工作
所需要的标准资料、检验设施和仪器设备，检验仪器按规定进行计量检定，检验要有检测记录；　　
（三）使用社会实验室承担企业卫生质量检验工作的，该实验室应当具有相应的资格，并签订合同。
　　第十六条 出口食品生产企业应当保证卫生质量体系能够有效运行，达到如下要求：　　（一）制
定并有效执行原料、辅料、半成品、成品及生产过程卫生控制程序，做好记录；　　（二）建立并执
行卫生标准操作程序并做好记录，确保加工用水（冰）、食品接触表面、有毒有害物质、虫害防治等
处于受控状态；　　（三）对影响食品卫生的关键工序，要制定明确的操作规程并得到连续的监控，
同时必须有监控记录；　　（四）制定并执行对不合格品的控制制度，包括不合格品的标识、记录、
评价、隔离处置和可追溯性等内容；　　（五）制定产品标识、质量追踪和产品召回制度，确保出厂
产品在出现安全卫生质量问题时能够及时召回；　　（六）制定并执行加工设备、设施的维护程序，
保证加工设备、设施满足生产加工的需要；　　（七）制定并实施职工培训计划并做好培训记录，保
证不同岗位的人员熟练完成本职工作；　　⋯⋯
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