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产品详情

HACCP（危害分析与关键控制点）体系是一种系统的预防性食品安全控制方法，广泛应用于全球食品生
产行业。它通过识别、评估和控制生产过程中可能出现的食品安全危害，确保食品产品的安全性。

 

核心术语

1. HACCP：危害分析与关键控制点，是一种识别、评估和控制食品安全危害的体系方法。

2. HACCP原理：包括七个原理，如危害分析、确定关键控制点（CCP）、建立关键限值、监控程序、
纠偏措施、验证程序和记录保持程序。

3. HACCP计划：基于HACCP原理编写的书面文件，明确应遵守的程序。

4. HACCP体系：实施HACCP计划的结果。

5. HACCP法规：各国及国际组织发布的HACCP相关法规，具有强制性。

 

应用须知

1. 组建HACCP小组：负责体系的建立、实施、运行、内审和员工培训。

2. 产品描述：包括产品名称、成分、特性、加工方式、保质期等。

3. 原辅材料描述：包括原料和辅料的名称、特性、保质期等。



4. 工艺流程图：详细描述产品的加工流程。

5. 危害分析：识别和评估生产过程中的潜在危害，并提出预防措施。

6. 关键控制点与关键限值：确定对食品安全有显著影响的工艺步骤，并设定控制参数。

7. 监控计划：明确监控方法、对象、频率和责任人。

8. 纠偏行动：当监控显示关键控制点偏离关键限值时采取的措施。

9. 验证程序：通过测试、校准等方法验证HACCP体系的有效性。

10. 记录保持：建立有效的文件和记录管理系统，确保关键控制点的监控记录、纠偏措施记录、验证记
录等得到妥善保存。

 

作用

1. 有效预防食品危害：HACCP能够将食品安全危害降低到可接受水平，并持续改进。

2. 经济的质量控制方式：通过简便易行的监控措施和纠偏措施，减少损失，具有良好的经济效益。

3. 增强国际竞争力：实施HACCP有助于产品获得进入国际市场的通行证，提升产品的国际竞争力。

HACCP体系的实施对于食品生产企业来说是一种重要的质量管理工具，有助于提高食品安全管理水平，
保障消费者健康，并促进企业的可持续发展。
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