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一、任务来源

本国家标准的制定任务列入国家标准化管理委员会2006年第四批国家标准制修订计划，项目计划编号为20068435-T-322，由商务部提出并归口。
商务部屠宰技术鉴定中心承担了本标准的制定任务，为了更好地完成制标任务，商务部屠宰技术鉴定中心召开了标准制定工作会，确定由中食恒信（北京）质量认证中心（以下简称“FQCC”）根据制标规则全面负责《调味品HACCP应用规范》国家标准的具体制定工作。
二、目的和意义

我国目前在建立调味品HACCP体系这一领域尚处于空白阶段，HACCP（危害分析与关键控制点）已成为当今国际食品加工业广泛推行的用以保证食品安全的重要的质量管理体系，欧盟、美国和日本等发达国家就本国的食品安全现状，已在过去的十年间制定了畜禽产品、水产品、养殖和屠宰加工等全程相关的HACCP应用准则，有效地保证了食品的安全性。为迎接我国加入WTO后挑战，建立我国安全食品保障体系，因此制定调味品HACCP应用规范，具有重要的意义。
三、标准编制原则

本标准的制定原则是按照国家的相关法规要求，参照国际标准Annex to CAC/RCP1—1969,Rev.4（2003）《HACCP体系及其应用准则》和GB/T19538-2004《危害分析与关键控制点（HACCP）体系及其应用指南》、国家质量监督检验检疫总局《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）及GB/T1.1-2000《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》，并结合我国调味品行业的实际情况，开展标准的制定工作。
四、起草过程简述

接到标准编制任务后，FQCC迅速组建了标准起草工作小组。标准起草工作组组建后，首先对FQCC原有调味品HACCP体系评审准则进行了讨论，确定了标准的基本框架和内容，明确了标准覆盖重点和进程安排。

2008年5月，标准项目负责人根据前期工作情况提出了该标准征求意见稿的初稿，经标准起草小组集体讨论、修改，现已完成标准征求意见稿。

五、标准主要条款说明

本标准内容主要包括范围、规范性引用文件、术语和定义、HACCP体系、良好操作规范、卫生标准操作程序、标准操作规程、有害微生物与黄曲霉毒素的检验、HACCP体系的建立规程、宣传与培训及其他共11章。其中“HACCP应用逻辑程序图”和“卫生标准操作程序”作为规范性附录。

术语和定义引用Annex to CAC/RCP1-1996,Rev.4(2003)《HACCP体系及其应用准则》和GB/T19538-2004中有关HACCP常用的名词。“HACCP体系”说明了建立HACCP体系的总体要求与文件要求。“卫生标准操作程序”规定了调味品生产中卫生方面的8个基本要求。“标准操作规程”说明了从原料采购、加工到贮存运输整个过程的要求。“HACCP体系的建立规程”描述了建立HACCP体系的12步逻辑程序，包括从组建HACCP小组到文件记录保存，提供了HACCP体系主要文件和记录模式用表。

六、标准属性的建议

    待标准通过审查将建议作为推荐性国家标准发布实施。

