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    从2002年5月ao日起，国家技术监督检验总局开始强制推行HACCP体系。这

一强制性标准包括2002年5月20口起施行的《出日食品生产企业登记管理规定》及

配套文件，它取代了从1994年一直沿用 《出口食品厂、库卫生注册细则》和《出日

食品厂、库卫生要求》，旨在与国际通用食品卫生注册管理水平接轨。

    该规定的附件3列出的卫生注册必须接受HACCP体系评审的产品目录中包括罐

头类、水产品类、(活品、冰鲜、晾晒、腌制品除外)、肉及制品、速冻蔬菜、果蔬

汁、含肉或水产品的速冻方便食品共六大类。

    从2002年5月20口起，凡是新申请卫生注册登记的企业，必须先通过HACCP

体系评审，而此前已经获得卫生注册登记许可的企业，则必须在规定的时间内完成

HACCP体系建设并通过评审。

    实际上，由于此前许多企业根木就不知道HACCP为何物，这一政策对于现有出

日食品生产企业无疑是一次较大的挑战。许多企业如果不能建成自己的HACCP体系

并通过评审，就只能从出口食品生产企业的队伍中消失，被严格的标准无情地淘

汰 。

    那么，什么是HACCP体系呢?

    “民以食为天”，食物是人类生存最基木的条件。到目前为止，人们需要的食物

还只能来自于农业、畜牧业和水产业的动植物产品;这些产品除极少数如水果可供

直接食用外，绝大部分需要经过一定的加工后才能食用，于是就产生了与人们生活

密切相关的食品工业。

    特别是随着人民生活质量的改善，消费结构的不断变化，对食品工业的发展提

出了更多的要求。如果食品质量有问题，给用户带来的不仅是经济上的损失，而且

还可能造成生命危险，所以食品质量更为重要，食品质量的提高将关系到越来越多

人的利益。

    食品质量问题同其他产品质量问题一样，是国家经济发展中的一个战略问题，
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是国民经济的重要组成部分。随着社会经济的发展和人民生活水平的提高，食品

工业还会有相应的快速发展。

    据统计资料显示，食品工业在国民经济中越来越发挥着重要的作用，食品工

业正在调整产业结构、产品结构和区域布局结构，扩大对农产品资源的加工深度

和广度，并采用生物技术和工程化食品技术，向方便营养、安全卫生、天然保

健方向发展。

    但是，我国食品工业在快速发展的同时也存在不少的问题，除了管理方面存

在问题外，还有部分食品企业经营管理落后，产品质量不稳定，技术创新能力

差。下面就1999年3月15口国家质量技术监督局在新闻发布会上公布的 “肉类

食品产品质量国家监督抽查结果”为例来说明食品工业质量管理中的问题。

    “肉类食品是我国菜蓝了工程的贡要产品，其产品质量的好坏直接涉及到人们的

身体健康，历来为广大消费者所关心。为保护广大消费者的健康安全，1999年国家

质量技术监督局组织国家肉类食品质量监督检验中心对北京、上海、天津、广州4

大城市17家商业企业销售的59种肉类用仪器进行了国家监督抽查，这59种肉类食

品分属52家生产企业。经检验，合格38种，抽样合格率64. 4%;其中，抽查了西式

火腿类产品20种，合格11种，抽样合格率55%;抽查熏煮香肠类产品10种，合格

率70%;抽查广式腊肠类产品14种，合格8种，抽样合格率57. 1%;抽查酱卤肉类

4种，合格4种，抽样合格率100%;抽查熏烧烤肉类11种，合格8种，抽样合格率

72. 7%⋯⋯，，

    我国是产肉大国，肉总产量居世界第一，但肉类加工与先进国家比，仍处于落

后状态，近年来，我国肉类加工业发展迅猛，市场_1二肉类制品琳琅满日。随着超级

市场的迅速发展，肉类制品的包装也有了很大的改观，但由于技术水平不高和人为

因索，肉类制品的产品质量仍不尽人意。

    根据该次及以往的抽查情况，国家质量技术监督局严格要求各有关省、市质量

技术监督部门加大对不合格企业的处理力度，督促企业予以改正。同时，鉴于日前

肉类行业的现状，为了提高肉类食品的产品质量，国家质量技术监督局建议主管部

「〕加强行业管理，并加强肉类行业技术人才的培训，提高加工水平和管理水平。

    提高我国食品工业质量总体水平，是我国经济发展新阶段的客观要求，也是

提高国际竞争力发展对外贸易的要求:在现代国际贸易中，质量竞争已经逐渐取代

价格竞争而_f:升到首要地位，国际间的经济竞争基木上是以质量为中心而展开的 ;
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而我国目前产品质量的总体水平与国际先进水平相比较差距甚大，这是影响我国国

际经济地位和对外发展的一个关键因素。

    企业在惊呼“狼来了”的同时，应该承认我国技术落后而且管理更落后的现实，

因此应该大胆吸收和借鉴当今世界资本主义发达国家的一切反映现代社会生产规律

的先进经营方式、管理方法，迅速提高我们食品工业的现代管理水平，推进我国现

代化建设的进程。HACCP体系恰恰就是提高食品工业质量水平的有利工具。

    HACCP危害分析关键控制点是Hazard Analysis Critical Control Point的

缩写。它是一个以预防食品安全问题为基础的防止食品引起疾病的最有效的方法。

    HACCP这种管理手段提供了对已经鉴别的危害的控制比传统的检验和质量控制

程序更为良好的方法，它具有鉴别出还未发生过失误问题的领域内潜在危害的能力，

因而新的操作程序有用。

    通过使用HACCP体系，控制方法从仅仅为最终产品检验 (即检验不及格)转

变为对食品设计和生产的控制 (即预防不及格)。

    HACCP是一种分析工具，能够使管理部门引进和保持一个具有良好经济效益的、

不断发展的食品安全计划。HACCP包括对食品安全起关键作用的那些步骤，这就使

管理部门能将技术力量集中于那些对产品安全起关键作用的步骤上。

    HACCP适用于鉴别影响食品安全的微生物的、化学的和物理的危害，还可用

于与微生物腐败和产品质量有关的危害的CCP的鉴别。

    HACCP的众多优点之一是它使食品生产或供应厂将以最终产品检验 (即检验不

及格)为主要基础的控制观念转变为在生产环境下鉴肚并控制潜在的危害 (即预

防产品不及格)的预防性方法。

    应用于食品安全的HACCP体系是6 f1年代由Pillsbury公司、l}atick的美军实

验室以及国家航空和宇宙航行局在开发美国航天计划食品时发展形成的，由于在设

计食品生产工艺时必须保证食品中没有病原体和毒索，单靠成品检验不能做到这一

点，于是就产生了HACCP概念。

    1971年，‘Pillsbury公司在第一届美国国家食品保护会议上提出了HACCP，从

此这一概念就在食品工业发展起来。美国食品药物管理局在其低酸罐头食品法规中

建立了HACCP，美国农业部将HACCP应用于肉类和禽类检验中，世界卫生组织和国

际食品微生物远东委员会早己鼓励使用HACCPo

    企业推行HACCP的主要好处如下:

  、才

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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    (1) HACCP体系证书是进入国际食品市场的准入证。

    (2)使用HACCP口丁将一个公司从仅仅的追溯性的最终产品检验方法转变为预防性

的质量保证方法。

    (3) HACCP提供了对由食品引起的危害的具有良好经济效益的控制方法。

    (4)正确应用HACCP研究能鉴别出所有现今能想到的危害，包括那些实际预见

到可发生的危害。

    (5)使用HACCP这样的预防性方法可降低产品损耗。

    HACCP是可广泛应用于简单和复杂操作的一种强有力的体系，它被用来保证食

品链的所有阶段的食品安全;生产者在实施HACCP时，他们不仅必须调查其产品

和生产方法，还必须将HACCP应用于原材料供应直到成品储存，还必须考虑发售

和零售环节，直到包括消费终点在内。

    HACCP体系可同样应用于新产品或现在产品，引入HACCP将其应用于分析新产

品、新的生产方法或部分工艺都是很方便的，它还可用于保证生产辅助环节的有

效性，如清洁系统。

    中国作为拥有13亿多人u的大国，当然也是食品生产和销售的大国。随着我

国加入tiv }r v后，我国在参与国际竞争的同时，也必须遵守国际竞争的规则;而

HACCP作为世界公认的食品安全卫生的质量保证体系，日前已经被欧美、澳大利

亚、新西兰、挪威以及泰国等许多国家广泛用于食品的生产、管理和监督。

    企业如果尚未通过HACCP体系认证，将很难跨越世界贸易中的非技术壁垒。

    由此可见，食品企业推行HACCP己经势在必行，我国政府也已经准备在食品行

业推行HACCP体系。

      木书编者具有较强的理论基础，曾任职于国际著名管理公司，还有美资、口资、

国营及民营工业企业的丰富的实践经验，在帮助企业降低成木、提高产能等方面具

有丰富的经验，辅导及参与的企业辅导范围包括:电了电气、机械化工、建材轻工、

信息通讯、玩具塑胶、洒店、商场、学校、银行、供气供水、旅游管理等多个行业，

企业总数超过680余家，已经出版了企业管理方面的专著20余部;读者可以参照

阅读，收获更大。

    木书结合我国企业发展的具体情况，吸收外资企业的优秀管理经验，绝对不

同于纯粹书斋中编纂出来的读物;本书来自十实践，又进行了进一步的整理及优

化。读者拥有木书，就一可以直接用来指导木企业的HACCP管理，使广大读者朋友

4
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第一章 日ACC尸的基本知识介绍

第一节 HACCP的定义简介

  什么是HACCP

    HACCP即“危害分析关键控制点”，是Hazard Analysis Critical Control

Point的缩写。

    HACCP是一个以预防食品安全问题为基础的防止食品引起疾病的有效的方法，它是

一项国际认可技术，希望生产商能透过此体系来减低、甚至防止各类的食品污染 (包

括微生物、化学性和物理性三方面)，它也是一套界定在食物生产过程中可能涉及的

监控点，并加以控制来预防产生 “危机”，近年来在国际上发展迅速且能有效地应

用于防止及控制食品危害的发生。

    HACCP这种管理手段提供了比传统的检验和质量控制程序更为良好的方法，它具有

鉴别出还未发生过问题的潜在领域。

    通过使用HACCP体系，控制方法从仅仅是最终产品检验 (即检验不及格)转变

为对食品设计和生产的控制 (即预防不及格)。人们在设计食品生产工艺时必须保证

食品中没有病原体和毒素。由于单靠成品检验不能做到这一点，于是才产生了HACCP

的概念 。

2.   HACCP的起源

    应用于食品安全的HACCP体系是20世纪60年代由Pillsbury公司、Natick的美

军实验室以及国家航空和宇宙航行局在开发美国航天计划食品时发展形成的，最初是

为了制造百分之百安全的太空食品。

    1971年，Pillsbury公司在第一届美国国家食品保护会议上提出了HACCP，从此

这一概念就在食品工业发展起来。美国食品药物管理局在其低酸罐头食品法规中建立
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了HACCP，美国农业部将HACCP应用于肉类和禽类检验中。

    1973年美国药物管理局(Food and Drug Administration) FDA首次引用HACCP

规范 “低酸性罐头食品”的食品安全，这是HACCP体系最早成功地应用在食品法规

中 。

    198G年，美国国会要求美国海洋渔业服务处研制一套以HACCP为基础的水产品强

制审查制度。

    1994年，美国食品药物管理局FDA决定将对国内及进口的水产品业者强制要求实

施HACCP，公布了强制水产品HACCP的实施草案，同时FDA也考虑将HACCP的应用更扩

展到其他食品上(禽畜产品例外)。

      目前，美国FDA,世界卫生组织(WHO)、联合国微生物规格委员会等都极力推

荐HACCP为最有效的食品危害控制的方法。

3.生物、化学及物理性的危害

    在HACCP中，“危害”是指一种使人生病或致人伤害的仪器状况或食品中的污染

物，一般包括:

    .生物性危害包括有害的细菌、病毒或寄生虫。

    .化学性危害包括那些因短暂或长期接触而使人生病或导致伤害的化合物。

    .物理性危害包括食物中的异物，如玻璃或金属碎片等。

    (1)生物性危害

    食物可含有生物性危害。这些危害可能来自原料，或来自生产中的各加工步骤。

    .微生物

    — 肉眼看不见的很小的生物叫微生物。到处都存有着微生物:空气、脏物、

咸水、皮肤、毛发、动物毛皮和植物。

    — 微生物分为各种各样的类别，有些类别对食品相当重要，包括酵母、霉菌、

细菌、病毒和原生动物。虽然存在成千上万种微生物，但是仅有少数几种对人类构成危

害 。

    — 许多微生物是有益的，某些酵母菌、霉菌和细菌或被用以制作奶酪、酸性稀

奶油、酸奶以及其他奶制品;一些特殊的酵母菌更被用来酿制啤酒、葡萄洒和其他

发酵饮料。

    — 在加工和保存食物时，食品加工人员和执法人员只需关心某些微生物，特别

是病原体即可。

    — 微生物需要一定的条件刁‘能自下而上地成长，没有充足的食物、水和温度，

2
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微生物会停止生长和繁殖。

    — 微生物以不同的方法繁殖，最常见的方法尤其是酵母菌、细菌、和原生动物

是一个微生物分裂成两个，两个分裂成4个，4个分裂成8个，以此类推。通过双倍增

加的方法，微生物繁殖得很快。

    .病原体微生物的繁殖

    — 微生物生长时常常产生副产物。它们越生长，产生的副产物也越多，有些副

产物在适当的食物中是可以利用的，例如，酵母在面团里生长时会产生二氧化碳、酸和

香味，面团发起来做成面包。

    — 会引起食物安全问题的食物腐败或分解应当通过HACCP方案加以避免或控制。

    — 在食品加工过程中，微生物的数量和种类，是可以通过控制，使其增多、

保持稳定、减少或被消灭的;虽然可以通过加工方法将有害的微生物消灭掉，但是许多

安全的微生物能耐受住加工过程而继续活下去。微生物危害包括有害的细菌、病毒和原

生动物 。

    .细菌性危害

    — 有些细菌会通过感染或中毒的形式使人生病，这就是细菌性危害。食物引起

感染的原因是吞吃了能在人体内 (通常是在肠道里)生长的活的病原体。

    — 细菌危害也可分为:形成抱子和不形成抱子两类。有些细菌 (如梭状芽抱杆

菌和产芽杆菌)在其生活周期中要通过一个叫做抱子的休眠阶段。

    — 虽然微生物以抱子的形式存在，但是它对那些通常会使不形成抱子的细菌死亡

的化学药物、热度和其他处理食品的方法具有很强的抵抗力。因为它们会休眠，所以如

果只处于抱子状态下，它们是没有危害的;如果它们耐受住了旨在杀灭不形成抱子的细

菌的加工步骤，并且它们有机会继续成长的话，那么它们就会成为食物中的危害。

    .病毒的危害

    — 病毒存在于食品中，但不生长，所以它们不需要食物、水或空气就能存活。

它们不会使食物腐败。

    — 病毒是通过感染而引起疾病的，它们会感染活细胞，并利用其中的物质就在

宿主细胞内繁殖，病毒能在人体肠道、受污染的水和冷冻食品中存活数月之久。

    — 外表无症状的人身上也有病毒，病毒传播到食品上通常与操作不卫生有关;

如果带病毒的食品加工者忘了洗手消毒，他们就可能将病毒传播到食品上。

    .寄生虫危害 (蠕虫及原生动物)

    — 寄生虫是需要宿主刁能存活的生物，它们生活在宿主的表面或内部。全世界

有成千上万种寄生虫。食物和水中发现的寄生虫大约仅占其中的200}，而今己知的通过

饮食传染人的寄生虫尚不到100种。
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    — 通过饮食传染人的寄生虫有两类:寄生蠕虫和原生动物。寄生性蠕虫包括圆

形蠕虫(线虫)、带形蠕虫(绦虫)以及吸虫。这些蠕虫大小各异，小的几乎看不见，大

的长达数英尺。原生动物是单细胞动物，大多数要用显微镜才能看见。

    — 就大多数食物中的寄生虫而言，食物就是它们自然生活环的一部分 (如鱼和

肉中的线虫)。}}1人们随同食物将它们吃下去时就有机会传染给人。寄生虫存活的最重

要两个条件是适当的宿主 (即并非所有的生物都会受寄生虫传染)及适合的环境 (即温

度、水、盐浓度等)。

    — 有些寄生虫可能是通过己被传染宿主的排泄物所污染的食物或水源传播的，防

l}因排泄物污染而将寄生虫传播给食物的方法包括:

    ①处理食物的人员应有良好的个人卫生习惯

    ②适当地处理人的粪便

    ③严禁用未很好处理过的污水为作物施肥

    ④对污水进行适当的处理

    — 寄生虫的传染通常与生的或未煮熟的食物有关，因为充分的蒸煮可以消灭所有

食物中的寄生虫;在特定情况下，冷冻可以消灭食物中的寄生虫，然而吃了含有传染性

寄生虫的生食物是很可能造成危害的。

    }2}化学性危害

    化学性危害可分为三类:

    .天然产生的化学物

    这些化学物源自各种各样的植物、动物或微生物，其种类包括:

    — 霉菌毒素 (如黄曲霉毒素)

    — 组胺

    — 鱼肉毒素

    — 贝类毒素等

    .有意添加的化学物

    — 有些化学物是在食物生长或销售过程中的某个环节有意加到食物中去的。在按

照确定的安全标准使用时，有意添加的化学物是安全的，但是当超过这些标准时，就可

能是有危险的。

    — 有意添加的化学物如食品添加剂包括:

    ①防腐剂 (如亚硝酸盐、亚硫酸盐类)

    ②营养添加素 (如烟酸)

    ③色素

    .无意或偶然添加的化学物

    4
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    — 化学物可能在不是有意添加的情况下而成为食物的一部分，这些偶然出现的化

学物很可能在食品原料进货的时候已经存在于原料中了。例如，某些海产食品就可能含

有少量但合法的经批准的抗生素的残留物。

    — 与食品原料或食品直接接触的包装材料也可能成为诸如消毒剂或印色油墨等偶

然性化学物的根源。

    — 绝大多数偶然性化学物对食品安全生产无影响，而其他偶然性化学物只是在含

量过高时才引人关注。

    — 偶然性化学物亦包括那些偶然加入的禁用物质如毒物或杀虫剂，这些物质不论

加入多么少都是不允许的。

    — 无意或偶然添加的化学物包括:

    ①农用化学物 (如杀虫剂、除真菌剂、灭草剂、化肥、抗生素和生长激素)

    ②禁用的物质 (见法律法规)

    ③有毒物质及化合物 (如铅、锌、砷、汞、氰化物)

    (3)物理性危害

    — 物理性危害包括通常不存在于食品中的，具有潜在伤害性的任何异物。当消

费者误食了这些异物后，很可能造成噎塞、外伤或其他不利于健康的后果。

    — 物理性危害是最常报导的消费者投诉，因为这类伤害在误食后会立即或很快发

生，而且常常很容易确定造成伤害的原因。

4.实施HACCP的好处

    近年来，食品的质量及安全性引起了高度重视。一般的顾客对食品的安全性也渐

渐提升，再加上社会/业界对产品的要求，质量体系中国际上和地区性也起了急剧的转

变。

    一般而言，顾客对以下三方面的要求十分严格:

    .食品的安全性;

    .质量的稳定性;

    .物有所值。

    HACCP是可广泛应用于简单和复杂操作的一种强有力的体系。它被用来保证食品链

的所有阶段的食品安全。生产者在实施HACCP时，他们不仅必须调查其产品和生产方

法，还必须将HACCP应用于原材料供应直到成品储存，还必须考虑发售和零售环节，

直到包括消费终点在内。

    HACCP体系可同样应用于新产品或现在产品，引入HACCP将其应用于新产品、新
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的生产方法或部分工艺都是很方便的。它还可用于保证生产辅助环节的有效性，如清

洁体系。

    使用HACCP的益处是多种多样的，主要益处如下:

    HACCP是涉及食品安全的所有方面 (从原材料、种植、收获和购买到最终产品使

用)的一种体系化方法，使用HACCP可将一个公司从仅仅的追溯性的最终产品检验方

法转变为预防性的质量保证方法;HACCP提供了对由食品引起的危害的控制方法，正

确应用HACCP研究，能鉴别出所有现今能想到的危害，包括那些实际预见到可发生的

危害;使用HACCP这样的预防性方法可降低产品损耗，HACCP是对其他质量管理体系

的补充。

    简单地讲，实施HACCP的效益包括:

    (1)增强客户的信心

    (2)增强竞争优势

    (3)减少责任发生

    (4)改善内部营运

    (5)对品牌产品增加安全性

    (6)达到或超越市场及政府的要求

第二节 HACCP的术语和原则

HACCP的基本术语

    (1)控制措施:用来消除危害或使其发生减低到可接受水平的行为和/或活动。

    (2)改正行为:当CCP的监控结果表明有失控趋势时采取的行为。

    (3)关键 (CCP>:一个环节，该环节一旦控制住了，就能消除危害或将其降低至可

接受水平。

    此环节是食品生产和/或加工中的任一步骤。这包括分组生产、原材料收获、到

加工J‘的运输以及产品的配制、加工和储存。适当时还包括发售到零售点和消费者，以

及安全使用说明。

    (4)判断树:用来鉴别加工环节是CCP的一系列问题，这些问题适用于己鉴别出有

危害的各加工环节。

      (5)流程图:所研究的产品、工艺的详细操作工序。
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    (6) HACCP计划:为确保对一特定产品/工艺进行控制而应遵循的操作程序所规定的

文 件 。

    (7) HACCP小组:由进行HACCP研究的人员组成的多学科小组。小组应由各专家、一

位组长和一位技术秘书组成。

    (8)危害:引起损害的潜在原因。危害可以是微生物的、化学的和物理的。

    (9)监控:对某一CCP目标水平和控制界限的一系列有计划的观察和测量。这些都

是旨在产生一个精确的记录，从而为将来用于验证CCP是否处于受控制状态提供风险，

对产生危害可能性的一种估计。

    (10)目标水平:对控制措施预先测定的值，这项控制措施表明能消除或控制某一

CCP点上的危害。

    (11)验证:用于监控以外的操作程序，以确保HACCP运转正常和有效。

    (12)危害:可能引起伤害的事物。危害可分为生物性、化学性及物理性的危害。

    (13)控制界限:主要控制点上，为防止危害发生所设的标准。

    (14)控制点:可控制生物性、物理性及化学性的一个点、步骤或程序。

    (15)主要控制点:为一个点、步骤或程序，若进行控制则可预防、去除、或减低食

品中的安全危害至可接受的程度。

    (16)纠正措施:当监测结果显示CCP失控时，所应采取的措施。

    (17)监测:执行有计划的观察与测定，以评估CCP是否受控制。

2.  HACCP的七大原则

    HACCP已被国家食品微生物标准顾问委员会 (NACMCF)认可为保证食品从收获到

餐桌的安全的一项有效而合理的方法。NACMCF是在1988年根据国家科学院的推荐由

USDA协同FDA建立的，它包括来自FDA, USDA、国家海洋与大气局和国防部的官员，

以及学术界和食品业的专家们。

    HACCP还被国际食品安全协会认可为保证食品安全与完善的最佳方法，特别是联合

国食品卫生法典委员会 (COKEX)已将HACCP概念认可为世界范围的准则。

    事实上，欧洲联盟 (ER)及世界上其他国家也已开始要求在其境内生产的食品

根据HACCP的要求进行加工。

    HACCP概念是指对某一特定食品生产工序或操作有关的风险(发生和可能性及严重

性)的鉴定、评估，以及对其中的生物、化学、物理危害进行控制的体系性方法，

HACCP是一种预防性策略。

    它的基础是山食品生产者制订出一个方案，来预测食品安全危害，并鉴别出在生产
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工序中可能造成危害产生或允许危害存在的失误点，这些点称为关键控制点

(CCPs)。

    在HACCP体系下，对已鉴定的关键控制点进行体系的监督，并保留有关监督的记录。

当对某CCP失去控制时要采取纠正措施，包括对那段时期内生产的食品的妥善处理，这

些措施都应记录在文件中。

    食品工业使用HACCP体系将会强化食品业持续预防问题和解决问题的使用，而不

必仅按照靠山管理机构对传统设施进行检验来检测是否失去控制。HACCP为控制有效性

评估提供了实时监督程序。每个HACCP方案都反映某食品的专一特性、其加工方法和制

造设施。

    HACCP概念的7个原则如下:

    (1)危害分析

    建立一个食品加工及HACCP体系的第一步是确定与产品存在的危害。NACMCF定义

危害为一种使食品在食用时可能产生不安全的生物的、化学的或物理的特征。危害分析

步骤应同时包括对危害发生的可能性估计及危害一旦发生的严重性的估计。此分析步骤

还应包括制订用以控制所确定的危害的预防性措施。

    (2)控制点 (CCP)的确定

    CCP是指能实施控制的一个点、步骤或程序，其结果是使一个潜在的食品安全危害

能被预防、消除或减少至可接受的水平。生产工序中的各个点，包括烧煮、冷冻、特定

卫生步骤、产品配方控制、防.r.交叉污染及一些雇员和环境卫生方面，都可能是cCPso

    }3)制定与每个被确定CCP有关的预防性措施的极限

    此步骤包括制定一个与CCP有关的各预防性措施必须达到的标准。极限可作为每个

CCP的安全极限，并可将其定为诸如温度、时间、物理尺寸、湿度水平、水分活度、PH

等的预防性措施。

    (4)建立监控CCPs的程序

    监控是指一系列有计划的观察和措施，用以评估 CCP是否处于控制之下，并且

为在将来的验证程序中应用而作好精确记录。连续监控刘许多种化学和物理方法都是可

能的;"i无法在连续的基础上对一极限进行监控时，间隔进行的监控次数必须频繁，从

而使生产商能确定是台用以控制危害的步骤、工序、程序处于控制之下。

    (5)建立当监控表明超过某极限时应采取的改正行为

    尽管HACCP体系是设想用于防止计划中的工序发生偏差，但要完全避免这种情况

的发生几乎是不可能做到的。因而，必须有一个改正行为计划来确保对在产生偏差过

程中所生产的食品进行适当的处置，来确定和改正产生偏差的原因，以确保CCP再次

受控，并保留所采取的改正行为的一记录。
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