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HACCP危害分析与关键控制点体系

HACCP是一种控制食品安全危害的预防性体系，用来使食品安全危害风险降低到小或可接受的水平，预
测和防止在食品生产过程中出现影响食品安全的危害，防患于未然，降低产品损耗。

认证原则1. 进行危害分析并确定预防措施2. 确定关键控制点3. 确定关键控制限度4.
监控每一个关键控制点5. 当关键限度发生偏差时，应采取的纠正措施6. 制定记录保存体系7.
制定审核程序

ISO 22000食品安全管理体系

随着经济全球化的发展、社会文明程度的提高，人们越来越关注食品的安全问题；要求生产、操作和供
应食品的组织，证明自己有能力控制食品安全危害和那些影响食品安全的因素。促使ISO22000食品安全
管理体系要求标准的产生。

ISO22000:2018采用了ISO9000标准体系，ISO22000是一个，定义了食品安全管理体系的要求，适用于从“
农场到餐桌”这个食品链中的所有组织。

ISO22000食品安全管理体系认证条件：1.
产品生产企业应为有明确法人地位的实体，产品有注册商标，质量稳定且批量生产；2.
企业应按GMP和ISO22000管理体系的要求建立和实施了食品安全管理体系，并有效运行；3. 企业在申请
认证前，ISO22000体系应至少有效运行三个月，至少做过一次内审，并对内审中发现的不合格实施了确
认、整改和跟踪验证。
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