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北京正博和源科技有限公司简介
n 宗旨：致力于为食品企业及实验室提供一站式服务！

n 服务范围：

• 生产许可技术服务（食品、食品添加剂、食品包装材料）

• 企业标准备案

• 食品标签审核

• 食品工厂/实验室/洁净间设计施工

• 实验用品销售（仪器/试剂耗材）

• HACCP/ISO22000/ISO9001等认证技术服务

• 人员培训（检验员实际操作、生产质量管理）

n 电话： 400 008 2003

n 网址： www.foodtest.cn



HACCP七项原理

1. 进行危害分析(HA)
2. 确定关键控制点(CCP)
3. 建立关键限值(CL)
4. 对关键控制点进行监控(M)
5. 建立纠偏行动(CA)
6. 建立验证程序(V)
7. 建立有效的记录及保存系统(R)



食品安全危害：是指引起人类使用食品不安              

              全的任何生物的、化学的、

              物理的特性和因素。 

      

危害分为：物理的 

          化学的

          生物的

原理一：危害分析和确定预防措施



危害的分类

与原料自身有关的 与加工过程有关的

致病菌
病毒

 寄生虫

天然毒素
化学制品
药物残留

有关安全的腐败

金属
玻璃
石头
辐射等

生物危害 物理危害化学危害









包括三部分内容：

一、危害识别

二、危害评估，确定显著危害

三、确定预防措施

原理一：危害分析和确定预防措施



 原理二：确定关键控制点

关键控制点：能实施控制，从而对食品安全       

            的危害加以预防、消除或把其

            降低到可接受水平的加工点、

            步骤或工序。

 

 



关键控制点确定原则

1、当危害能被预防时，这些点可以被认为是 

   关键控制点 

2、能将危害消除的点可以被确定为关键控制

   点

3、能将危害降低到可接受水平的点可以被确 

   定为关键控制点



原理三：建立关键限值

关键限值：

关键限值的选择：



建立操作限值

n 操作限值(Operation Limits)是指由操作者用来防止

发生偏离关键限值(CL)的风险，比关键限值更严

格的判定标准或最大、最小水平参数。

n 在实际工作中，制定出比关键限值更严格的标准

即操作限值，可以在出现偏离CL迹象，而又没有

发生时，采取调整措施使关键控制点处于受控状

态，不需采取纠正措施。



操作限值示例点

油炸肉丸加工

n CCP油炸工序的关键限值为：

  ——油温 ≥ 105℃
  ——时间 ≥ 3分钟

  以确保肉丸中心温度 ≥ 66℃并维持一分钟

n设立的操作限值为：

  ——油温 ≥ 110℃
  ——时间 ≥ 3.5分钟



好的关键限值

n 直观，易于监测 

n 仅基于食品安全

n 尽早发现不合格产品，及时采取纠正措施

n 不是GMP或SSOP措施

n 不能违背法规



原理四 建立监控程序
监控

n 监控四要素：

¨  What
¨  How
¨  Frequency
¨  Who
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M



如何监控

n 物理的和化学的方法进行监控

n 要有科学依据、实验结果、专家评审等支持性文

件。

¨常用的方法和设备：温度计(自动或人工)、钟表、PH

计、水活度计(AW)、盐度计、传感器以及分析仪器。

¨测量仪器的精度、环境条件以及校验，应符合相应的

要求或被监控的要求，对于监控测量仪器的误差，在

制定CL值时应加以充分考虑。



监测的频率

n 连续的（最好的方式），或者非连续的

n 连续监控——自动温度时间记录仪，金属探测仪。

优点：及时发现偏离CL值或 OL值的情况。

n 非连续监控必须确定监控的周期，在最短的时间

内可以发现偏离CL值或 OL值的情况。



原理五  建立纠正措施

n纠正措施:

恢复控制的程

序，对受到影响的产品的处理方式）。



原理六  建立验证程序

“验证才足以置信”



验证要素
CCP验证活动

     --监控设备的校准及校准记录的复查  
     --针对性的取样和检测 
     --CCP记录的复查

HACCP系统的验证

     --内部审核

     --外部审核



验证必须包括：

n 审查顾客投诉

n 加工监测仪器的校准

n 定期检测最终产品、半产品

n 文件审查：

¨CCP监测记录（7天内） 

¨纠正措施记录（7天内） 

¨监测、检测仪器的计量与校准记录（合理时间

内）



原理七  建立有效的记录保持系统

n记录是为了证明体系按计划的要求有效地

运行，证明实际操作符合相关法律法规要

求。

n所有与HACCP体系相关的文件和活动都必

须加以记录和控制。



文件记录

n操作性前提方案实施的记录

n书面的危害分析

n书面的HACCP计划

n HACCP实施的记录

¨CCP点监测记录

¨纠正措施记录

¨验证和确认记录
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北京正博和源科技有限公司

电话： 400 008 2003
网址：www.foodtest.cn

欢迎关注食品安全与法规！


