1 NEE

= nnﬂ:l

/57

EHACCP M I

Tkt e L VXS] S s AT

Lig kNI AR A AR Y
zhougm@shcig.gov.cn



I

5=
ol. BYFMHEIRIGE &

)

o 2. BYEMEIR EERF/DNE A

o 3. HU/NEanARME Y 52 HACCP



1. SPRPER G &

ARG N 10% DL BN, AR R K
214012450 Y5

AV E AT AR ), A A v AR e
SRR R

B RH Ay AN = B FUN 5 6 i AT BOR 5%
i 22355 e e R 2 A i 1 o) i

2

T




2. YRR R i p N E AR
b 5] %%

E A BT B A e i LAek402 A,
HrAp10 A PL 2 belk . ZMEST &570% LA
b, F Al AR 2 E95:%
Pl I

mﬁf%ﬁj‘i@%, VI 22 B IR T A
SN A B AN SRR, 1
R VR 21 S B s T




3. F/NE ALY L HACCP

41 SR AN HACCP & 458 il e v 1 & 5 1)
AT B S HL X B e A
INEEhAY N 1% 38 STHACCPR &

BARARXS T R B AR UG, /)
MV AE [ HACCPEUL lI*E%jﬁ)lg.Eﬁ 1af
WO AT Bip 2 A ARSI
N AR KmﬁTU%iﬁé—#HACCPE’J{ZIK




mqk 2 3 HACCP

Jie éé\a%\ki

o 1. KRB A ER ) HkiE

® 2. ARNVAMERIA Sy T H Pk




1. KB AR N EBH Pkl

A. T) mkhks | 5. &EAG R o
BEAGSEMRAESRA AN s B AEL

B. ZE[H LA, #H5 BASE T HAFEN L.
C. M55 AXTHACCPIAIRAE
D. )Mk = M EAR KA
E. $-bAFm RN

F. T2

G. JRHRRIEAE




\ZT;EE%%%ﬁ*m%ﬁ

o A, S/ DAL 2R

o B, BTidR, IEHRE IR

o C. VHIEAL



\mﬂﬁﬁmHACCP

R S

o 1. BTk B

o 2. @I FHACCPHIMA %




1. B3 Hh ek Bl

A, SAFEN S Fr
W2 %z%)ﬂiljJiij&ﬁmHAccpﬂzli%\ ] —
DEENZR. Fam e eFJERERD, e
IEM“ T AR UFAL, ﬁﬂ5¢1EE/\‘ PASE AL =

INIRAB I 6

WO ]I T HESh A MY St HACCP Y B,
B Lm0 ORI I A N Al

SIHACCP I HE ) AL . W43

AToN
~J o




1. #3253k B

B. SR1HAT ML BT R 7 B

25 e 2 /N AR

JIS EATT 5 By -

A

V FA) 8 R 8y JBUAE 5
T RAERD, il

EET /DR A St o H A AR

T LA D 2 SR B 1

DR
AP B2 B IATS

BEgiE, 5154

1 SR

L PR

S

E I

11, LifiHACCP.



N7

‘m}l

:E:@

VEA

HEH S,
=

1. AN
C. BRI 21
BRI 3R

A IR
N/,
BO

i)ﬁm 1 iﬁi)ll

N BAAT N, T ANADGE R e, 5

AR AR A

BRI Tjﬁnnﬁﬁﬁﬁ

SAFPE, WA K A F ST

ST 5 T AT TR 5 T
B LK




1. B A B

C. BUFNMh<=HFEBsHI2: HACCPE H 11X

1) i ‘:f/JIL%E*H/f)LEI/] Stk

2) HR F S 5. Sl Atk
WEALTEIY, (U400 0T, OCP. el {i
(5 B2 L e B
%gh%ﬁ £ MR RN EGIE K T4
RS

R i S
s, AU M S
A F] DL B B 05 I 1] LA T
A




1. 524Nl

D. BCGEVEEASH
FEN A RNIAAR R, PR A AR n] B
PUEE AR B Y 2 A AH Y 1Y 28 Tte BN
BN D i) 3 B2 R T 2 4E 3 VR, Bt
AN A EE R AEA, A
MY S B e . ALY 3 B NGE
VAIRAZ I, RIS ES I ) 1842




1. B Hh e B

E. A0S Ff
HE AR A, e RmEEP, '
pm 24 A N T MV A g F) S ALt o
VAR Y R B 4 2 SE i T HACCP [ Ak
B BEARFES)




1. 52 HMR3EB)

Fo sk HAth 7 B

1) BUMSENI A /D m b, =
IR, TELI AR T &

2) fEEE R Kk AL & 56 5% H S W e
RS A) DLAS B A N0 [ Ry 3025
HACCPUI&l], B ] [F2RZ i A /N i Ak
PR AR ST Hr . KRB A DL K] 42 e AR
%%Fimm%nﬁ%r“
3) F M B YRR Bk 5% vllj‘tm, RAF R
R S FIHACCPIE | sk 45 &

2




2. kL TFHACCPFA &
SEEHACCPI 3% 25 -
BRSPS L EEUCOT, i

P i U, 2 AR

LG D JHBEE S D, B

A=

R SEPR: 725

Edem, B R

bk SR B S FANT, e T /L R

B BRI A 47
e gl S AL
R ERES:
R T R s
P, ) DA S 1

=, N st FILCHC A,

L ) S 0
&, $i AR BT A A
RS SNTE S

| Vb




2. MA@ I THACCPIA R

A. o2 57 RS
ANV e 7 e R R

{E\ L h H B IR |7 SRS T

, IR ERECR, Ul e
HACCP HACCPj@ﬁ’i e FUR R 2

ANV REWS A AL K HIAR AR
APV Y5 iR 01 a3 A A e, PRUERS
IR . S 2 TARA], PRl B b A7 N

o R E PEARTIE S

L \

Hm




2. M@ HETHACCPHIA &

B. HganfE0

WE R, TR TAE
VEF R SRR, N T Rs2 il 1B
I, AMVARHAT D B i 2 B n] Ee B e 4
MOELFIE L, HACCPII7/ o 2 5t e i
I 2 B0 T Bl B Ak

B 7N R H /a*n%fﬁjka%:i:ﬁT
HACCP{A % .




2 AN R

C. FHUHE T-HACCP 11k

F'nn

ﬁF@E

i_

12: 48

SRS bW

JEITE B, #

AT —EFE

“HACCP[#1k %

R

L_a

"HACCPHA RIS &L

J5 AR .

FHACCP/) 5L N w945 5t HACCP

77“/557(5@ ﬁ%% I jZﬁBZZIU( 5 EI’J i /J\éﬁ-\nn

Q%J@HACCP@IK?

3‘]]3?1 Ek/?_\.’/fi



2. Mk FETFHACCPH & &

D. &fui$ett k|
HACCP%DW%@WJZI‘EH A VIO . 7E
%E@HACCPUE@ AP0 S 1 4 1A
EAERYE, M sb SE i HACCP ) R

NMVAE BAEHZGMP. SSOP T IH A /\a’ﬁ%
5, HACCPAEH NNV GE H b5 Y &
AH) BAESGE, WziﬁHACCPEI’J uiﬁmﬂau
feEIMTRER SN . R Y hae
FEAE P | ?%%Eﬁnf‘a%)ﬁmxija




2. AR

L S S S
Y

- T*HACCP11k %

E. #|%EHACCPiT%1

1) X+

A

GIE;

[iikélRs

1 — H B Eim R e i Al

T2

Ey
HACCP@

TG, LEBUR T2 E 1Y
iRamalli
& A AR I HACCP %I .

Femil BT IR, A



2. Mk HETFHACCPHIA &
E. #|5EHACCPi%2
2) T T LA, S PE

A HBUR P

HACCPLﬂZ‘J

RIS T IFE, MASE 8 A &
VEFERS NV #5457

il

R IE £

i ) R TR o
RIIEE EE K %/l\ljr‘azﬁ iNAEZNE

= % S IFIHACCP




leb
NS AN BTN S 4% #%H%%K%%X?EKE,
P55 R CURPE S, 25 HACCP.

—Fﬁ?:*x _Lﬁﬂﬁﬂiﬁﬂn)ﬁgk/; 3% _AAEI/J%L\’ *X]L

SARFRE S A ST, F BT SRR A1
AWy, @I Mis1THACCP

MR 4, BN NS EA SR, N
BAN—EM 1. ANJ7, i“ﬂjJ/\lki:LHACCP




15 4
T s KW LEFrsm T AN S R R IR Al R i s
HACCP{A& &)
XFEHE . /NMSIEHACCPAAR 28 N HH A7 1] 81 K
X 2R )
Xl&Hg:  (HACCPAEH /N R g vtk s D)
P . (HACCPAAR R TE /DA i A a4k i
N FH B R )
Wi:  CPAAERAESEEHACCPAER Z H A7 & 1 e
R R FoF S )
N . CORBEEHLX /N O & 5 A EHACCPAY,
JHLIR K6t SRR )




	中小食品企业实施HACCP面临的挑战及其应对策略初探
	序言：
	1、食源性疾病危害严重
	2、食源性疾病主要由中小食品企业引发
	3、中小食品企业应实施HACCP
	中小食品企业实施HACCP�面临的挑战
	1、来自企业内部的挑战
	2、企业外部环境方面的挑战
	中小食品企业实施HACCP�应对策略
	1、接受外部援助�
	1、接受外部援助
	1、接受外部援助
	1、接受外部援助
	1、接受外部援助
	1、接受外部援助
	1、接受外部援助
	2、企业建立基于HACCP的体系�
	2、企业建立基于HACCP的体系�
	2、企业建立基于HACCP的体系
	2、企业建立基于HACCP的体系
	2、企业建立基于HACCP的体系
	2、企业建立基于HACCP的体系
	2、企业建立基于HACCP的体系
	鸣谢

