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《动物产品安全生产与卫生学》

内容概要

《普通高等教育"十一五"精品课程建设教材·动物产品安全生产与卫生学》分四部分，共十七章，主
要介绍了动物产品安全卫生监控体系，畜禽无公害养殖指导原则，动物检疫，屠宰加工企业的建立及
其卫生要求，畜禽屠宰加工的兽医卫生监督，屠畜常见传染病的检疫与处理，肉制品加工卫生监督与
检验，蛋与蛋制品的加工卫生与检验等内容。《普通高等教育"十一五"精品课程建设教材·动物产品
安全生产与卫生学》适用于动物医学、动物科学以及食品卫生等本科专业学生作为教材使用。
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章节摘录

　　第一部分 动物产品安全生产　　第一章 动物产品安全卫生监控体系　　内容提要　　本章重点
要求掌握HACcP的概念，掌握HAcCP的原则和实施步骤；学习中注意HAC-CP、GMP和SSOP的区别
和联系。了解国内外食品安全监督管理现状以及动物和其产品在饲养、屠宰、加工、储存、运输和销
售的不同环节监督管理要点。　　第一节 HACCP对食品安全和质量的控制　　一、概述　　危害分
析关键控制点（hazardanalysiscriticalcontrolpointsystem，HACcP），由危害分析（hazardanalysis，HA）
和关键控制点（criticalcontrolpoint，CcP）两部分组成，HACCP是控制食品安全的经济有效的管理体
系。以确认、评估、控制那些对食品安全产生巨大影响的因素，将食品的安全风险降到最低程度
。HACCP系统对“危害”的定义是：食品中对健康构成潜在不利影响的生物性、化学性、物理性成
分或食品本身的状况，或食品中与安全有关的生物性、化学性、或物理性污染超过了可接受的水平。
关键控制点是指食品链中某一环节一旦被控制，就能消除危害或将其降低到可接受水平，或是那些食
品生产和处理过程中必须实施控制的任何环节、步骤或工艺过程，使可能发生的危害得到预防、减少
或消除。例如购进原料可能成为关键控制点。肉品冷却、冷冻的温度也是关键控制点。HAccP最显著
的优点在于在生产过程中鉴别并控制潜在危害，将危害消除在食品链最初的环节上。目前HACCP体
系已成为国际上公认的控制食品安全的有效手段。
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