食品卫生技术规范

（CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003，idt）
备 案 说 明
1、 规范来源

本技术规范由方圆标志认证集团有限公司制定，规范等同采用《国际推荐操作规范 食品卫生总则》（CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003）。《国际推荐操作规范 食品卫生总则》由食品法典委员会于1997年通过，并于2003年进行第4版修订。 
2、 规范先进性和意义

随着经济社会不断进步，经济全球化不断深入发展，人们饮食文化日益多样化，食品卫生与安全成为备受关注的热门话题，要求更加规范食品行业的食品安全和卫生的管理。HACCP（Hazard Analysis Critical Control Point）表示危害分析和关键控制点，是确保食品在生产、加工、制造、准备和消费食用等过程中的安全，HACCP在食品生产制造过程中针对食品安全危害的识别、评价和控制方面是一种科学、合理和系统的控制方法。

世界范围内食品安全事件的显著增加激发了各国政府和消费者食品安全卫生意识的提高，在美国、欧洲、英国、澳大利亚和加拿大等国家，越来越多的法规和消费者要求将HACCP体系的要求变为市场的准入要求，HACCP已经成为国际上共同认可和接受的食品安全保证体系。为了提高食品行业相关组织的质量、安全和卫生的管理水平，规范危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证工作，扩大食品出口，保护消费者的健康安全，早在2002年3月20日，国家认监委就发布《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》（2002年第3号公告），在国内实施HACCP体系认证。经过近10年的实施，HACCP体系认证在国内普遍被食品企业认可。2011年12月31日，国家认监委发布《危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证实施规则》，进一步规范HACCP体系认证工作。

国际食品法典委员会（Codex Alimentarius Commission，CAC）是由联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织（WHO）共同建立，以保障消费者的健康和确保食品贸易公平为宗旨的制定国际食品标准的组织。CAC制定颁布的《国际推荐操作规范 食品卫生总则》是在汇总了食品生产技术先进国家食品安全控制经验的基础上总结提高制定的，规范规定了食品从初级生产至最终消费的全过程中每一阶段的关键控制措施，采用基于“危害分析及关键控制点（HACCP）”的方法，以提高食品的安全性。其先进性体现在以下方面：

1、WTO协定中明确提出在食品安全方面 ,国际食品法典标准 (CAC标准 )是其认可的国际标准。将《国际推荐操作规范 食品卫生总则》纳入HACCP体系认证依据将满足WTO的相关协定对成员方提出了“与国际标准相协调”的基本原则。
2、规范所描述的HACCP的7项原理和应用原理的12个步骤是国际上公认的食品安全控制措施，对各国政府制定本国食品安全管理制度具有指导意义。目前很多国家都已采用了HACCP七项原理。
3、规范中部分条款内容细化、要求明确，可操作性强。规范中《危害分析及关键控制点（HACCP）系统及其应用准则》给出了应用HACCP体系的步骤、方法和细则，能够有效指导食品企业的实际操作。

《国际推荐操作规范 食品卫生总则》发布至今，在国内国际的影响力都比较大，国内食品生产企业特别是有国外市场的食品企业普遍已按照《国际推荐操作规范 食品卫生总则》建立HACCP体系。2011年年底，国家认监委为进一步规范HACCP体系认证工作，按照我国国情的实际情况确定我国HACCP体系认证依据为GB/T 27341《危害分析与关键控制点（HACCP）体系 食品生产企业通用要求》和GB 14881《食品企业通用卫生规范》，但对于部分国内生产企业和有国外市场的企业的认证需求无法满足。本技术规范内容等同采用了《国际推荐操作规范 食品卫生总则》的相关要求，增加本技术规范作为我国HACCP体系认证依据推行HACCP体系有着一定意义，体现在如下方面：
1、目前，HACCP体系认证依据GB/T 27341《危害分析与关键控制点（HACCP）体系 食品生产企业通用要求》和GB 14881《食品企业通用卫生规范》，这两个标准没有采标或采标程度较低，企业实施了HACCP认证，国际商家大多不了解和不认可，在一定程度上增加了贸易障碍。由于本技术规范等同采用《国际推荐操作规范 食品卫生总则》，增加本技术规范作为我国HACCP体系认证依据，能够对满足企业的不同认证需求，有利于有国外市场的食品企业就食品安全控制问题与国际商家沟通达成一致，将更好的和国际食品安全要求接轨，有利于消除贸易技术壁垒，扩大出口。

2、GB/T 27341《危害分析与关键控制点（HACCP）体系 食品生产企业通用要求》和GB 14881《食品企业通用卫生规范》与《国际推荐操作规范 食品卫生总则》有很多相同和相似的地方，比如都引用了HACCP七项原理和应用原理的12个步骤，都对食品生产企业卫生控制提出了基本要求，除个别内容外国内标准基本可以兼容国际规范，由于本技术规范等同采用《国际推荐操作规范 食品卫生总则》最新版本（2003年版），所以增加本技术规范作为我国HACCP体系认证依据，获证企业可以在国内国际同时使用认证证书，减少了企业寻求国际认证机构进行认证的成本，也同时推广了我国HACCP体系认证制度。
3、本技术规范等同采用《国际推荐操作规范 食品卫生总则》的要求对初级生产、临时的或可移动的经营场所和自动售货机、食品控制和监测设备等提出了具体要求，虽然我国目前开展食品HACCP认证仅限于食品企业（包括餐饮），没有在初级生产、食品批发、零售方面等实施，但增加本技术规范作为我国HACCP体系认证依据也将有助于指导相关企业实施HACCP体系。
4、对已按照规范建立和实施HACCP体系的食品企业，增加本技术规范作为我国HACCP体系认证依据将有助于企业管理上的延续性，并同时能够推动我国HACCP体系认证在食品行业的应用。
3、 与国际、国内同类标准水平的比较

经查询，GB1488-94《食品企业通用卫生规范》于1994年2月22日批准，并于1994年9月1日实施，标准参照采用《国际推荐操作规范 食品卫生总则》[CAC/RCP 1-1969, 第2修订版（1985）]；GB/T 19538-2004《危害分析和关键控制点（HACCP）体系和及其应用指南》于2004年6月11日发布，并于2004年9月1日实施，标准等同采用《国际推荐操作规范 食品卫生总则》[CAC/RCP 1-1969, 第3修订版（1997），1999 年修订]的附件《危害分析与关健控制点(HACCP)体系及其应用指南》。目前，这两个标准均为有效状态。 国际上，《国际推荐操作规范 食品卫生总则》[CAC/RCP 1-1969, 第4 修订版（2003）]为现行有效的最新版本，要求高于现行国家标准。本技术规范等同采用的《国际推荐操作规范 食品卫生总则》[CAC/RCP 1-1969, 第4 修订版（2003）]主要在内容和要求上进一步完善，表述更准确、严谨和更全面，主要体现在食品原料的生产、食品控制和监测设备、原料接收的要求、直接与食品接触的水、健康状况、批次识别和产品标识方面。考虑到实施HACCP体系的现状和企业认证的需求，申请备案技术规范内容等同采用CAC最新有效的版本。因此，本技术规范高于国家标准水平。
4、 与相关法律法规以及国家有关规定的关系
本技术规范遵守现行法律、法规和强制性国家标准，与它们相符合，无冲突。

5、 重大分歧意见的处理经过和依据

暂时无重大分歧意见。

                                               二零一二年十一月十三日
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