
什么是HACCP？

产品名称 什么是HACCP？

公司名称 贯标集团

价格 .00/件

规格参数

公司地址 南京市仙林大道10号三宝科技园1号楼B座6层

联系电话 4009992068 13382035157

产品详情

"食物安全重点控制"是一套针对食物制造过程的安全管理系统，英文简称为HACCP。HACCP的起源可追
溯至1960年代，最初是为了美国太空发展计划而研发的，控制重点的概念在当时首次被提出并应用于生
产安全和零污染的太空食品。自1970年代起，多个规模较大的食物制造商相继把HACCP应用于生产普罗
大众的食物。1990年代，世界衞生组织和食品法典委员会等国际机构一致认为HACCP系统是预防食物中
出现物理、化学和微生物危害的最有效系统。过去数十年，某些已发展国家已强制要求一些食品的生产
过程实施HACCP。目前美国法例规定肉类和家禽、水产和果汁产品制造商须强制实施HACCP，加拿大
也规定联邦注册的肉类和家禽加工厂须实施HACCP，而澳洲则要求一些高风险食物业者执行以HACCP
为基础的食物安全计划。

HACCP的发展历程HACCP系统–符合成本效益的方法HACCP系统通过科学和有系统的方法，识别、评
估及控制食物制造过程中(由选购、收货、运输、贮存、配制、处理、烹煮以至食用)各种可能产生的危
害。HACCP系统把食物安全管制融合在食物制造过程的每个环节中，著重积极预防，而不是单靠对制成
品的检测来保证食物安全。因此，HACCP系统在保证食物安全方面极具成本效益，长远可节省不少成本
。业界可能因推行HACCP系统的资金问题而却步，其实只要优先在高风险食物的生产过程实施，其馀则
逐步分段量力施行，便可分摊成本，循序渐进地完善系统。

HACCP系统的原理HACCP系统的原理是找出可能产生的具体危害，并订立相应的控制方法，从而确保
食物达至安全标准。由生产以至消费者食用整个食物链中，各个环节都可应用HACCP系统。HACCP公
认有七项原则：1.分析危害：找出所有潜在的生物、化学或物理危害，以便拟定控制措施；2.确定控制重
点：确定食物制造过程中可以控制的关键环节，以便採取有效的纠正措施，预防、消除危害或把危害降
低到可接受的水平；3.订定每个控制重点的监控标准：以危害的程度为可接受而不至于影响食物安全为
标准；4.设立控制重点的监察程序：通过观察及量度工作，以及存备准确的纪录来评估控制重点是否受
到控制；5.制定矫正程序：当控制重点的监控结果显示未能达标或失控时，便须立刻採取矫正行动；6.制
定确认程序：採用各种方法、程序、测试、採样及其他评估方式，以确定HACCP系统运作良好；7.设立
纪录系统：作为有效执行HACCP系统的证明。纪录应包括监察及确认工作的结果，以及控制重点出问题
时的矫正行动等。推行HACCP系统对食物业的好处推行HACCP系统对消费者、食物业和政府三方均有
好处。患食源性疾病的风险减低，公众的健康更有保障。食品的品质稳定可增强消费者对产品的信心。
HACCP系统可以减少回收和浪费食物，亦可提高进入市场的机会，故省却不少成本，利润得以提高。由



于营运风险降低，法律和保险费用亦随之减少。食物业要推行HACCP系统，推行的人员(厂方人员或借
助HACCP认证机构等外界人员)必须对产品有深入的认识和具备有关的专业知识，才能建立一套行之有
效的HACCP系统。
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