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	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类�安全卫生控制中的异同��辽宁检验检疫局  李宣彤� �
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同�    ��        海洋占据着地球70%的面积，为人类提供了诸多海洋食品。自古以来贝类因味道鲜美、营养丰富，一直就是餐桌上的美味佳肴，在众多的海洋食品中占据着重要地位。
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同
	        我国是贝类生产大国，占世界产量的60%，国内消费的同时，部分产品出口到美国、日本、韩国等国家和地区。�    目前双壳贝类出口现状：�    美国：出口扇贝柱、冻煮杂色蛤等熟制产品；�    日本：出口几乎全部的双壳贝类产品
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同�
	       通常，如果在洁净海域采捕的双壳贝类是安全的，可以直接食用。但随着人类社会的发展，加之海洋生物的过渡采捕，大量的生活污水和工业污物被排放到海洋中，海洋环境发生变化，污染、赤潮等灾害时有发生。
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同�
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同���        我国将海域分为三类：�      一类清洁海域采捕的双壳贝可以直接销售食用；�      二类海域采捕的双壳贝因水环境受到污染，贝肉中部分污染物超标，必须经过蓄养、净化处理后
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同
	        为确保人们食用双壳贝类的安全卫生，过去我国相关部门往往在夏季被迫采取禁止采捕、销售双壳贝的措施。与此同时，政府部门针对水产品（包括双壳贝类）生产、运输、加工、贮存、销售等环节制定了相关的法律、法规和标准。
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同��
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同���
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同���
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同��
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同��
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同����        这些法律、法规和标准对人们食用双壳贝类安全卫生起到了一定作用。但，没有达到真正意义上的安全卫生控制。
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同��        20世纪80年代后期，以美国为代表的世界上许多国家在食品加工生产过程中引入了HACCP安全卫生控制体系，用以控制食品从原料、辅料的供应，到成品贮存、运输、销售，直到消费终点即“
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同���     ��       20世纪90年代初，我国在食品生产过程中开始引进HACCP 安全卫生控制体系，以确保食品安全卫生。
	浅析中美应用HACCP原理在双壳贝类安全卫生控制中的异同��        目前对出口食品生产企业按照《出口食品生产企业卫生注册登记管理规定》和国际食品法典委员会《危害分析和关键控制点（HACCP）体系及其应用准则》实施卫生注册登记管理，使企业在良好操
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