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产品详情

HACCP危害分析与关键控制点是一种食品安全管理系统，其目的在于确保生产加工食品的过程中，对潜
在的危害进行分析和控制。这项系统不仅仅适用于大型食品生产企业，对于小型企业和家庭制作食品的
人来说，也是非常值得推荐的。

在实施HACCP系统过程中，确定危害因素是首要的一步。不同的食品生产工艺会有不同的危害，这些因
素可能包括生物、物理和化学因素，甚至可能还包含了因素，比如处理不当或者人为的疏忽。因此，在
生产每一个食品时，首先要确定该产品所可能潜在的危害因素。例如，在生产肉制品时，可能潜在的危
险因素包括细菌、污染物和其他有害物质。确定了危险因素之后，接下来就是确定有哪些关键控制点来
控制这些危害因素。关键控制点是在生产过程中必须严格控制的重要步骤，如果这些步骤出了问题，就
会导致食品质量下降或者出现安全问题。例如，在食品生产过程中，煮熟的温度是一个重要的关键控制
点，只有在达到一定的温度之后，食品中的微生物才能被完全杀死，从而保障安全。

*后，对于关键控制点的纠正措施应该在HACCP制定计划的过程中制定。如果出现了错误或者问题，为
了避免危害因素的扩散，必须及时采取正确的纠正措施。通过不断进行这三个步骤的控制，食品企业可
以保证生产出安全可靠的产品，从而赢得消费者的信任。总结起来，HACCP危害分析与关键控制点是一
种以预防为主的食品安全管理系统，可以很好地预防或控制潜在的危害因素，保障食品的质量和安全。
虽然实施这项系统需要投入很多精力和时间，但是，在保障食品质量和安全问题上，它的价值已经被证
明是非常重要的。

过去几十年中，食品安全问题越来越引起人们的关注，在食品生产、加工和销售过程中，各种危害因素
也有增多的趋势。为了消除这些潜在的风险，食品加工企业采用了一系列的措施，以确保其所生产的食
品安全可靠。其中HACCP危害分析与关键控制点，是*具**性和系统性的一种方法。HACCP卷是一个系
统，是由美国国家卫生基金会通过与美国宇航局的合作而开发。该系统对生产过程按照不同的阶段进行
分析，重点是对潜在的危害因素进行鉴别和管理。它的原则包括预先确定危害因素、确定关键控制点和
实施纠正措施的计划。因此它可以有效预防或减轻食品生产过程中存在的危害，保障产品的质量和安全
。
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