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内 容 摘 要

本书主要讨论食品生产过程可能发生或存在的各种食品安

全性问题，阐述了危害分析和防止、控制危害的原理和方法。主

要内容包括：食品生产的危害与关键控制点（IBDDQ）基本原理及
执行步骤；食品中常见的生物性、化学性和物理性危害；IBDDQ
在水产品和其它食品中的应用。书中对IBDDQ原理及其执行过
程的基本原则作了扼要介绍，重点对食品中常见的各种危害进行

分析，并结合水产品生产实例详细讨论如何执行IBDDQ；对其它
食品行业的IBDDQ应用，也有不少实例，是一本既有基础理论知
识又联系生产实际的参考书。

本书适合食品生产与管理者、食品检验检疫人员、食品质量

监督人员、市场营销人员、食品行业科研人员和大专院校师生阅

读参考或作为教材使用。
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第二版前言

随着科学技术的发展和人类文明的不断进步，食品消费者已

越来越清楚地认识到食品的卫生与人的生命安全和身体健康、子

孙后代繁衍和民族兴旺发达，与国民经济发展和文明建设的重要

关系。人们对食品的要求也愈来愈高：不仅要求食品满足正常生

理（提供基本能量和营养）和心理（色、香、味、形、乐等享

受）需要，更要满足人们的营养与健康要求。但不管哪类食品，

都必须符合食品卫生的基本要求，不存在任何可能损害或威胁人

体健康的有毒、有害物质或因素。

食品的安全性是当今世界食品生产与供给中最受重视的问

题。即使在科学技术高度发达、自认为是世界食品供给最安全的

国家和地区，如美国和欧盟等，也不断面对着食品安全的挑战，

而不得不将其列为��世纪食品领域的主要研究方向。在我国，
由于饮食不卫生的食品而造成的伤亡事故也不时发生。因此，加

强食品生产、流通环节的安全卫生防护与监督控制，提供安全、

卫生、营养、方便和多样化的食品，是每个食品从业人员必须牢

记的原则。

IBDDQ是��世纪��年代初，美国为解决太空食品安全卫
生质量问题而发展起来的一种食品卫生品质控制和保证体系，是

世界公认的现时有效的食品安全卫生质量保证系统。IBDDQ体
系提供了一种系统、科学、严谨、适应性强的控制生物、化学和

物理性食品危害的手段，通过控制食品原料、加工（制造）和贮

运、销售过程的关键点，可以最大限度地减少产生食品安全危害

的风险，又可避免单纯依靠终产品检验进行质量控制而产生的问

题。��世纪��年代开始，IBDDQ已被许多国家广泛应用于不
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同食品的生产、管理和监督，也成为美国等国家食品生产与流通

的法规准则。从����年起，美国对进口的水产品、肉禽制品及
果蔬汁等已逐步执行IBDDQ与监督工作。因此，加强IBDDQ
体系的宣传及在食品生产领域执行IBDDQ已是食品生产与国际
贸易的迫切需要。

本书主要讨论食品生产过程可能发生或存在的各种食品安全

性问题，介绍危害分析和防止、控制危害的原理和方法，并以不

同食品生产实例说明如何进行危害分析和关键控制点的确定、控

制与监控等程序，从而完成IBDDQ计划。
本书第一篇第一章、第四章、第五章、第六章、第七章由曾

庆孝撰稿，第二章、第三章、第八章、第九章主要由许喜林撰

稿。全书由曾庆孝统稿、审定。在本书的编写过程中，华南理工

大学食品与生物工程学院阮征老师、博士研究生张立彦、张志

航、岳振峰、秦燕、张海德、张宁和硕士研究生张少兰、杨兰、

丘慧霞、李旋、张志旭、王学兵等同志协助有关基础资料的翻译

工作，广东省进出口商品检验检疫局、广州市进出口食品检验研

究中心林华陆副处长、蔡纯高级工程师等对本书出版给予大力支

持，在此表示衷心感谢。

本书初版发行以来，不少读者来信肯定本书对宣传和执行

IBDDQ的重要作用，也提出了一些宝贵的意见，在此表示感
谢。在第二版中，增加了����年美国GEB发布的果蔬汁法规和
国家允许使用的食品添加剂（国标）品种、应用范围和用量，并

力求本书的内容更准确、新颖和实用。

感谢国家自然科学基金项目（��������）的资助。
书中的缺点错误与遗漏之处，希望读者批评指正。

通讯地址：广州华南理工大学食品与生物工程学院

邮政编码：������
编 者

����年�月��日
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第一编 IBDDQ的原理

第一章 IBDDQ基本原理及其执行步骤

第一节 IBDDQ的产生及发展

IBDDQ是英文ib{bsebobmtjtdsjujdbmdpouspmz pjouq 的缩写，称
危害分析与关键控制点。IBDDQ是一种食品安全保证系统，近
年来受世界各国重视并已成为食品工业的一种新的产品安全质量

保证体系。

����年美国皮尔斯柏利（Qjmmtcvsz）公司与美国航空和航天局
（OBTB）、纳蒂克（Obujdl）实验室在联合开发航天食品时形成了

IBDDQ食品质量管理体系。太空实验室人员需要安全、卫生的
食品，而传统的品质控制（RD）手段并不能完全确保产品的安全，
而且需要对产品进行大量的破坏性检测试验，这种方法最终仅有

少量的产品符合要求。皮尔斯柏利公司检查了OBTB的“无缺陷
计划”（{fsp�efgfduspq sbnh ），发现这种非破坏性检测系统总的来
说是合适的，但这种非破坏性检验并没有直接针对食品与食品成

分，可以将其延伸到整个生产过程（从原材料和工厂环境开始至生
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产过程和产品消费）的控制。皮尔斯柏利公司因此提出新的概念

———IBDDQ，专门用于控制生产过程中可能出现危害的位置或加
工点，而这个生产过程应该包括原材料生产、贮运过程直至食品消

费。IBDDQ被纳蒂克实验室采用及修改后，用于太空食品生产。

����年，皮尔斯柏利公司在美国食品保护会议（obujpobmdpo�
gfsfodfpogppespufdujpoq ）上首次提出IBDDQ，几年后美国食品与
药物管理局（GEB）采纳并用作为酸性与低酸性罐头食品法规的制
定基础。����年以后，IBDDQ概念已大量出现在科技文献中。
皮尔斯柏利公司的IBDDQ主要包括以下三部分：�确定和分析
与食品产品或原材料有关各环节的危害，包括动植物性原料的生

长、采收、加工制造、销售、预处理及使用等过程；�决定可控制的
危害控制点；�建立各种措施来监控关键点。
自IBDDQ应用于食品工业后，美国国家渔业部（Obujpobm

NbsjofGjtifsjftTfswjdf，缩写 ONGT）、食品安全检验处（Gppe
Tbgfu boeJotz fdujpoTfswjdfq ，缩写 GTJT）、食品药物管理局
（GEB）、纳蒂克研究与发展中心等四个部门请求国家研究委员会
（ObujpobmSftfbsdiDpvodjm）组织专家组制定应用于食品微生物控
制的基本法规。因此，����年成立食品和营养委员会微生物标准
工作小组（GppeboeOvusjujpoCpbseTvcdpnnjuuffpoNjdspcjpmpj�
dbmDsjufsjb

h
），组建国家食品微生物标准咨询委员会（UifObujpobm

Bewjtps Dpnnjuuffpo NjdspcjpmphzDsjufsjbgpsGppetz ，缩写

OBDNDG），由四个法规主管部门构成，主管食品安全的司法权。
这个委员会包括国家与州法规部门、食品工业及学术界的代表。

同时，国际食品微生物专业委员会（UifJoufsobujpobmDpnnjttjpo
poNjdspcjpmpjdbmTh fdjgjdbujpogpsGppetq ，缩写JDNTG）也鼓励在
不同的食品系统中使用IBDDQ，并将DDQ划分为两类，于����
年提出了微生物安全与质量保证的IBDDQ的六个基本原理：

�区别和分析各种危害性（包括从原材料到产品的使用过程）；
·�·



�确定可供控制的关键控制点监控（DDQ）；�制定关键限值，指明

DDQ是否可被控制；�确定及执行措施，监控DDQ；�当监控反映
出不在控制时的纠偏措施；�证实IBDDQ是在正确应用中。

����年�月��日，美国食品微生物咨询委员会（OBDNDG）
建立，负责食品微生物标准工作，于第二年��月起草了《用于食品
生产的IBDDQ原理的基本准则》，并用它作为工业部门培训和执
行IBDDQ原理的法规。该准则于����年以来历经修改完善，形
成了IBDDQ七个基本原理。

����年食品法规委员会的食品卫生部（UifGppeIzhjfof
DpnnjuuffpguifDpefyBmjnfoubujpoDpnnjttjpo）也起草一个文
件《应用IBDDQ原理的指导书》推行IBDDQ计划，并对IBDDQ
名词术语、发展IBDDQ的基本条件、DDQ点判断图的使用等细节
进行详细规定，即现在全世界执行的IBDDQ七个基本原理：�危
害分析；�确定关键控制点；� 确定关键限值；�监控措施；�建
立纠偏措施；�记录保存措施；�审核（验证）措施。
美国是最早应用IBDDQ原理的国家，并在食品加工制造中

强制性实施IBDDQ的监督与立法工作。美国食品安全检验处于

����年��月发布《食品生产的IBDDQ原理》；于����年�月提
出《IBDDQ评价程序》；����年�月公布了《冷冻食品IBDDQ通
用规则》。美国一半以上的海产品需从国外进口，因此其对海产品

生产、进口的要求和控制特别严格。����年�月�日，GEB公布
食品安全保证措施《用于食品工业的IBDDQ进展》（��DGSdi�
�），同时组织有关企业进行一项IBDDQ推广应用的计划，以使

IBDDQ的应用扩大到其它食品企业。该计划在GEB指导下，对
几家被挑选的食品企业进行长达��个月的执行IBDDQ计划的
研究与评论，以求修改、完善对IBDDQ法规的制定。����年��
月��日，GEB发布最后法规��DGS���《安全与卫生加工、进口海
产品的措施》，要求海产品的加工者执行IBDDQ。该法规于����

·�·此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


