国际食品法典委员会
食品卫生通则(CAC1997)
人们有权利期望所食用的食品是安全和适宜的，但食源性疾病导致的伤害，甚至带来的不幸，则是人们最不愿看到的。当然，食物事故也会带来其他一些影响。食源性疾病不仅会影响到商贸和旅游，而且会导致收益损失、工人失业甚至于吃官司。食品腐败也不仅会造成浪费并为此付也代价，而且会在商贸和消费者中失去誉。

国际食品贸易和境内旅行的不断增加，带来了重大的社会和经济效益，但同也也使得疾病更易于在世界范围传播。从新食品的生产、制作和销售技术的不断发展可以看出，在过去的20年里，许多国家人们的饮食习惯已经发生了较大的变化。因此，对食品卫生进行有效地控制是非常重要的，以避免由于食源性疾病、食源伤害和食品腐败给人们身体健康带来的损害及其造成经济损失。我们每一个人，包括食物种养殖者、加工和制作者、食品经营者和消费者都有责任保评食用的食物是安全的、适宜消费的。

通则为保证食品卫生奠定了坚实的基础，在应用总则时，应根据情况结合卫生操作规范和微生物标准导则来使用。本文件是按食品由最初生产到最终消费的食品链，说明每个环节的关键控制措施。尽可能地使用以HACCP为基础的方法，提高食品的安全HACCP体系及其应用导则的要求。

通则中所述的控制措施是保证食品食用的安全性和适宜性的国际公认的重要方法。可用于政府、企业（包括个体初级食品生产者、加工和制作者、食品服务者和零售商）和消费者。

1、目的

食品卫生通则：

●明确可用于整个食品链（包括由最初生产直到最终消费者）的必要卫生原则，以达到保证食品安全和适宜消费的目的；

●推荐基于HACCP的方法作为提高食品安全性的手段；

●说明应如何贯彻执行这些原则；

●为专用的规范提供指导，可能是针对食品链某一环节的需要（如加工过程或零售商品等）；而强化该环节的卫生要求。

2、范围、使用和定义

2．1范围

2．1．1食品链

本文件是按照食品由最初性产者到最终消费者的食品链制定食品生产必要的卫生条件，以生产出安全且适宜消费的产品，也为某些特殊环节应用的其他细则的制定提供了一个基本框架。因此，具体应用时应结合本文件和“危险分析与关键控制点”（HACCP）体系及其应用导则的内容。

2．1．2政府、企业和消费者的任务

政府可参考本文件内容来决定如何才能更好的促进总则的贯彻执行以达到如下要求：

●充分地保护消费者，使其免患食源性疾病或受其损害，制定政策时应考虑到人的脆弱点或人群特点；

●确保食品适于人们食用；

●维护国际贸易食品的信誉；

●提出健康教育计划，以使企业和消费者都了解食品卫生条例。

企业应用文件时要规定有关的卫生法规，其目的是：

●提供安全且适宜食用的食品；

●通过食品标识或其他有效的方法使消费者对食品的信息清晰、易懂；使企业保护其生产的食品不受污染、不变质，并通过正确的贮藏、处理和制作方法避免食品含有病原菌；

●维护其国际贸易食品的信誉。

消费者则应在食用食品时，遵照食品的有关说明并采取适当的食品卫生措施。

2．2使用

本文件中就有关食品的安全性和适宜性问题不仅对其应达到的目的进行了说明，而且还对这些目标的基本原理加以说明。第三部他的内容是有关初级生产及相关过程的。不同的食品其卫生操作的差别可能较大，在这一节里还对根据情况应用卫生管理细则，作业总体的指导。第4和第10部门中制定了应用于食物链中销售点以前的总的卫生原则；而第9部分还讲了有关消费者方面的内容，以使消费者认识到自已在保证食品的安全性方面的责任

不可避免会有这种情况，即本文件所包含的某此特殊死要求无法应用。在任何情况下，提出的基本上是适当的和合理的，但在食品的安全性和适宜性的基础上，什么是必要的和恰当的？

文中对什么情况下会提出“哪里必要”和哪里恰当”之类的问题作了说明。尽管所作的要求基本上是适当和合理的，但在食品的安全性和适宜性的基础上，还是会出现某些不必要也不恰当的情况。要确定某一要求是否必要和恰当，则应对其风险性进行评估，最好是在HACCP方法的范围内进行。这一方法可以使文件中的要求被灵活、合理地应用，在达到食品的安全性和适宜性的总体目的。这样做，就应充分考虑到各种活动的多样性和在生产食品中可能要冒的各种风险。详细的食品法规中有附加说明。

2．3定义

为便于本法规的使用，特作如下规定：

清洁–––––去除泥土、残留食物、污物、油脂或其他不应有的物质；

污染特––––任何有损于食品的安全性和适宜性的生物和化学物质、异物或者非故意加入食品中的其他物质；

污染–––––在食品和食品环境带进或出现污染物；

消毒–––––通过化学试剂或物理方法使环境的微生物数量减少到不能损害食品的安全性和适宜性的水平；

加工厂––––任何进行食品处理的房屋或场所，在房屋和场所的范围内都实行统一的管理方法；

食品卫生–––在食物链的所有环节保证食品的安全性和适宜性所必须具有的一切条件和措施；

危害–––––在食物链中可能对健康产生有害影响的食品中的生物、化学或物理因子的状态；

HACCP–––对食品安全性重要危害进行鉴别、评定和控制的一种体系；

食品处理者––任何与包装或非包装食品、食品设备和器具或者食品表面直接接触，并因此要遵守食品卫生要求的人；

食品安全性–––––当根据食品的用途进行烹调或信用时，食品不会对消费者带来损害的保证；

食品的适宜–––––根据食品的用途，食品可以被人们接受的保证；

初级生产–––––包括食品链的那些环节及其以前的所有生产阶段。例如收获、屠宰、挤奶、捕获。

3、初级生产

目标

最初生产的管理应根据食品的用途保证食品的安全性和适宜性。必要时将包括：

●避免使用其周围环境可能对食品的安全性构成威胁的场所；

●采取有效方法控制污染特、害虫和动植物疾病，以使其不对食品的安全性构成威害；

● 采取有效的方法或措施，以保证食品是在合格的卫生条件下进行生产的。

理由：

是为了减少将危害带到食物链的后期生产阶段的可能性，这些危害可能会对食品的安全性和适宜消费性带来有害影响。

3．1环境卫生

对周围环境的潜在污染源应加以考虑，尤其是对最初食品的生产加工，应避免在有潜在有害物的扬所进行，否则这些有害物会污染食品使其超阶级出可接受的水平。

3．2食物源的卫生生产

在进行初级生产时，经始终考虑到初级生产活动可能对食品的安全性和适宜性产生的潜在影响。在这里尤其要包括识别在相关活动中存在被污染可能性较大的特殊点，并采取针对性措施以尽可能减少污染的可能性，HACCP为基础的方法可能有助于采取这种措施–––见HACCP体生活经验及其应用导则。

为达到以下目的，生产者应尽可能地实行这些措施：

●控制由空气、泥土、水、饲料、化肥（对天然肥料）、农药、兽药或其他初级生产中的媒介物造成的污染；

●保持动植物本身的卫生健康，以避免由于食用这类食品而对人身健康带来的危害，或者对其产品的适宜性带来不利影响；

●保护食物源使之不受粪便或其他污染。

这里尤其要注意对废弃物的有效管理和对有害物质的合理存放。“卫生从种养殖场开 始“的行动计划可达到特别的食品安全目的，而且正逐渐成为初级生产的重要组成部分，应加以鼓励。

3．3搬运、贮藏和运输

生产者应各尽其责

●应将食品及食品配料与那些明显不适于人们食用的物质分开；

●以卫生的方法将废弃物处理掉；

●以搬运、贮藏和运输期间，保护食品及食品配料使其免受害虫或者化学、物理及微生物、污染物或者其他有害物质的污染。

还要注意通过采取适当的措施，包括对温度、湿度的控制方法以尽可能合理、实用地防止食品变质和腐败。

3．4初级生产中的清洁、养护和个人卫生：

●清洁和养护工作能有效进行；

●保护适当标准的个人卫生。

4、加工厂：设计和设施

目标

根据食品的生产性质及相关的风险，厂房、设备和设施位置的选择、设计和建筑应能保证达到以下要求：

●使污染降到最低；

●厂房、设备和设施的设计与布置应方便养护、清洁和消毒，并使空气带来的污染降到最低；

●表面及材料，尤其是与食品相接触的表面及材料，根据其用途，应是无毒的，必要时还应具有适当的耐用性并易于清理和养护；

●必要的环节，应配有对温度和其他控制所需的设备及设施；

●可有效地防止害虫的进入和隐匿。

理由：

在设计与建造中注意创造良好的卫生条件和适当选址，并应有充足的设施，对于有效控制食品危害是必要的。

4．1选址

4．1．1加工厂

在决定食品加工厂厂址时，不仅要考虑潜地的污染源问题贞量也要考虑为保护食品免受污染所采取的一切合理措施的效率问题。加工厂和厂址不能随意选择，在考虑这些保护措施之后，不能将厂址选在有可能会对食品的安全性和适宜性构成损害的场所，尤其应注意的是，加工厂通常都远离以下的地方：

●远离环境遭受污染的场所及有严重食品污染性的工业活动区；

●除非有充分的防范措施，否则应远离易受洪水威胁的地方；

●远离易受害虫侵扰的地方；

●不要选在不能有效消除固体或液体废弃物的地方。

4．1．2设备

设备的正确选址与安装主要是为了以下目的：

●可以进行充分地养护和清洁；

●保证设备运转功能正常，包括卫生监测；

●便于良好的卫生操作，包括卫生监测。

4．2厂房和车间

4．2．1设计和布局

在适当的时候，食品加工厂的内部设计和布局应满足良好食品卫生操作的要求，包括防止在食品加工生产中或工序间造成食品间的交叉污染。

4．2．2内部结构及装修

食品加工厂的内部结构应采用耐用材料牢固建造，而且易于养护和清洁，某些地方还应可以进行消毒。

对于某些特殊加工间还应满足以下的条件，这也是保证食品的安全性和适宜性所必须的：

●根据其用途。
