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我国以及我国的香港地区从 80 年代末期 ,开始

接受 HACCP 的原则 ,并在部分畜禽食品企业 ,如熟

肉制品企业开展了试点研究项目。然而由于国内大

多数畜禽制品工厂技术水平较低 ,在实施 HACCP 方

面难度较大 ,因而 HACCP 的应用并不理想。如何利

用现有的资金和技术力量 ,积极推广 HACCP 已是卫

生部门和畜禽企业所面临的新课题和新任务。

312 　兽药残留的监控 　目前 ,欧盟国家对我国出口

的冻畜禽肉进行严格的兽药残留检测 ,并多次禁止

我国的畜禽制品进口。兽药残留现今是畜禽制品的

一个突出问题 ———用于动物治疗的激素、生长调节

剂和抗生素等可能会进入到畜禽制品中。激素和生

长调节剂已在许多国家被禁止使用 ,抗生素和其他

医用药物的使用也受到了严格的控制。激素和生长

调节剂可以在食用后引起中毒反应 ,如我国明令禁

止使用的盐酸克伦特罗除可造成急性中毒外 ,其残

留的慢性蓄积 ,还会对人体健康造成潜在危害。抗

生素的存在会引起一些敏感人群过敏反应的潜在危

险 ,而一些医用药物的使用可能会影响人群的免疫

机能。在实施 HACCP 计划时 ,畜禽制品工厂应该充

分考虑兽药残留对产品污染的风险 ,从而采取相应

的监控措施。这包括在生产的最初阶段进行控制 ,

也可以包括在原料收购环节进行监测。

313 　寄生虫的监控 　目前 ,由于市场开放、家畜和

肉类、鱼类等商品供应渠道增加 ,加以生食、半生食的

人数增加 ,使一些经食物感染的食源性寄生虫病的流

行程度在部分地区有不断扩大趋势 ,如旋毛虫病、带

绦虫病、化支睾吸虫病的流行地区各有 20 余个省、

市、区。由于对外交往和旅游业的发展 ,国外一些寄

生虫和媒介节肢动物的输入 ,给我国人民健康带来新

的威胁。总之 ,我国寄生虫种类之多 ,分布范围之广 ,

感染人数之众 ,居世界各国之前列。可以说寄生虫病

是我国的一个严重的公共卫生问题。寄生虫是需要

宿主方可生存的生物体 ,几千种寄生虫广泛存在于这

个世界上 ,其中约 20 %的寄生虫存在于食物和水中 ,

而且明确知道能通过进食感染人体的寄生虫近 100

种 ,主要是原虫和蠕虫两种类型的寄生虫可以通过食

品和水感染人群。畜禽制品易携带的原虫主要是隐

孢子虫 ,蠕虫主要是一些扁形虫 (如猪肉绦虫、牛肉绦

虫)和吸虫 (如肝吸虫)的幼虫。寄生虫的监控主要是

相关政府部门采取相应的监管措施 ,但畜禽制品工厂

也应在原料收购环节加以监测。
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卫生部关于糕点使用食品添加剂问题的批复
卫监督函〔2009〕263 号

广东省卫生厅 :

你厅《关于糕点食品添加剂使用有关问题的请示》(粤卫〔2009〕37 号)收悉。经研究 ,现批复如下 :

《食品添加剂使用卫生标准》( GB2760)所附食品分类系统 (表 F. 1) 用于界定食品添加剂的使用范围 ,仅

适用于 GB2760。对于难以明确界定归入 GB2760 食品分类系统中糕点类别 (07102) 或粮食和粮食制品 类别

(0610)的产品 ,可由行业根据产品特点确定归属类别。

《糕点术语》( GBΠT 12140 —2007)中各类糕点可参照《食品添加剂使用卫生标准》( GB2760) 食品分类系统

中的糕点类别 (07102)使用食品添加剂。

此复。

中华人民共和国卫生部
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