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通过HACCP体系认证的意义

(1)提高食品安全保障水平：

HACCP体系认证能够帮助企业建立完善的食品安全管理体系，有效地识别和控制食品生产过程中可能存
在的危害因素，降低食品安全风险，提高产品的质量和安全水平。

(2)提升企业形象：

通过取得HACCP体系认证，企业可以向消费者、政府监管机构和合作伙伴展示其对食品安全的重视，并
增强企业在市场上的信誉和竞争力。

(3)减少食品安全事故：

建立HACCP体系能够帮助企业预防和减少食品安全事故的发生，降低产品召回和产品责任索赔的风险，
保护消费者的健康和安全。

(4)提高生产效率：

通过HACCP体系认证，企业可以规范和优化生产流程，强化内部管理和控制，并通过持续改进提高生产
效率和经济效益。
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认证实施政策环境

(1)认证结果被一些监管部门采信：

例如《市场监管总局等四部门关于印发〈校园食品安全守护行动方案(2020—2022年)〉的通知》明确将H
ACCP认证作为落实校外供餐单位食品安全主体责任的措施和加强承包或委托经营者、供餐单位管理措
施。

(2)《中华人民共和国食品安全法》：

第四十八条  国家鼓励食品生产经营企业符合良好生产规范要求，实施危害分析与关键控制点体系，提
高食品安全管理水平。

(3)《中华人民共和国农产品质量安全法》：

第二十六条(第三款)国家鼓励和支持农产品生产企业、农民专业合作社、农业社会化服务组织建立和实
施危害分析和关键控制点体系，实施良好农业规范，提高农产品质量安全管理水平。

(4)《质量强国建设纲要》：

“完善食品安全标准体系，推动食品生产企业建立实施危害分析和关键控制点体系，加强生产经营过程
质量安全控制。”
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认证依据

危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）
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认证适用的行业类别

畜禽屠宰及肉制品加工

   

蛋及蛋制品加工

   



乳及乳制品加工

   

水产品加工

   

蜂产品的加工

   

果蔬类产品（含食用菌）的加工

   

豆制品的加工

   

其它易腐烂的植物产品的加工

   

速冻方便食品的加工

   

其它易腐烂的混合类产品的加工

   

冷冻饮品的加工

   



粮食加工

   

淀粉及淀粉制品的加工

   

炒货及坚果制品的加工

   

罐头的加工

   

饮用水、饮料的加工

   

酒精、酒的加工

   

糕点类食品的加工

   

方便食品的加工

   

糖果、巧克力及蜜饯食品的加工



   

食用油脂及食用油脂制品的加工

   

制糖

   

盐加工

   

茶及茶制品加工

   

代用茶的加工

   

调味品、发酵制品的加工

   

可可及焙烤咖啡产品的加工

   

营养及保健品的加工

   



特殊医学用途配方食品的加工

   

饲料的加工

   

宠物食品的加工

   

餐馆、食堂、快餐店服务

   

集体用餐制作、配送（包括航空配餐、中央厨房等）服务

   

零售/批发

   

食品代理/贸易

   

易腐食品、饲料的运输服务

   

常温下稳定食品、饲料的运输服务

   



木竹制品的加工

   

纸制品的加工

   

金属制品的加工

   

陶瓷、搪瓷、玻璃制品的加工

   

食品用塑料、橡胶制品及复合包装材料的加工

   

其它包装材料的加工

   

生物化学品的生产
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申请企业应当具备的条件

(1)取得国家市场监督管理部门或有关机构注册登记的法人资格（或其组成部分）；



(2)取得相关法规规定的行政许可文件（适用时）；

(3)未列入国家信用信息严重失信主体相关名录；

(4)生产经营的产品符合适用的我国和进口国（地区）相关法律、法规、标准和规范的要求；

(5)按照本规则规定的认证依据，建立和实施了HACCP体系，且体系有效运行3个月以上；

(6)一年内未发生违反我国和进口国（地区）相关法律、法规的食品安全事故；

(7)三年内未因违反《危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证实施规则》中的4.2.2（4）或（5）条款
而被认证机构撤销HACCP认证证书。
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认证模式

现场审核+产品安全性验证+获证后监督

(1) 现场审核：

初次审核+2次监督审核。

初次审核：分为第一、二阶段实施审核。

监督审核（2次）：第一次监督审核在初次认证证书签发日起12个月内进行，第二次监督审核在下一年度
进行，且两次监督审核的时间间隔不得超过15个月。

(2) 产品安全性验证

审核组在现场审核或相关过程中应对申请认证的产品进行抽样验证，抽样至少应覆盖当次审核范围中所
有的产品小类。

由现场审核人员确认并收集12个月内由具备法定资质的第三方检验检测机构出具的检验报告。当认证机
构认为检验项目不足以验证产品的安全性时，应采取相应的处理措施。

(3) 获证后监督：

跟踪调查和（或）不通知审核。
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认证申请资料清单

（1）认证申请书；

（2）法律地位证明文件复印件；



（3）有关法规规定的行政许可文件和备案证明复印件（适用时）；

（4）HACCP体系文件（包括HACCP手册、产品描述、工艺流程图、工艺描述；危害分析、相应的危害
控制措施及其确认和验证要求等）；

（5）组织机构与职责说明；

（6）厂区位置图、平面图；加工车间平面图；加工生产线、季节性生产和班次的说明；

（7）食品添加剂使用情况说明，包括使用的添加剂名称、用量、适用产品及限量标准等（适用时）；

（8）多场所清单及委托加工情况说明（适用时）；

（9）产品符合安全要求的相关证据；

（10）承诺遵守相关法律、法规、认证机构要求及提供材料真实性的自我声明；

（11）其他需要的文件。
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现场审核（一阶段审核内容）

(1)收集关于认证委托人的HACCP体系范围、过程和场所的必要信息，以及相关的法律、法规、标准要
求和遵守情况；

(2)（充分识别委托加工等生产活动对食品安全的影响程度；初步评价认证委托人厂区环境、厂房及设施
、设备、人员、卫生管理等是否符合相对应的良好生产/卫生规范的要求；

(3)了解认证委托人对认证标准要求的理解，评审认证委托人的HACCP体系文件和食品安全方针的适宜
性。重点评审认证委托人体系文件的符合性、适宜性，特别关注关键控制点、关键限值的确定及其支持
性证据；

(4)了解认证委托人的HACCP体系和现场运作，评价认证委托人的内部审核、管理评审、运作场所和现
场的具体情况及体系的实施程度，确认认证委托人是否已为第二阶段审核做好准备，并与认证委托人商
定第二阶段审核的细节，明确审核范围，为策划第二阶段审核提供关注点。
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现场审核（二阶段审核内容）

(1)与认证依据文件中所有要求的符合性；

(2)与我国和进口国（地区）适用法律、法规及标准的符合性，以及出口食品生产企业安全卫生要求的符
合性（适用时）；

(3)管理职责的履行、食品安全方针的贯彻、目标的达成；



(4)HACCP体系范围内对应产品的良好生产/卫生规范要求的符合性；

(5)前提计划及HACCP计划实施的有效性，对产品食品安全危害的控制能力；

(6)原辅料及与食品接触材料的食品安全危害识别的充分性和控制的有效性；

(7)生产过程中对食品安全危害控制的有效性；

(8)产品可追溯性体系的建立及不合格产品的控制；

(9)食品安全验证活动的有效性及食品安全状况；

(10)认证委托人对投诉的处理；

(11)内部审核和管理评审。
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监督审核内容

(1)是否被列入国家信用信息严重失信主体相关名录；

(2)与HACCP体系有关的变更；

(3)重要原、辅料及产品的安全性状况；

(4)持续的运作控制，特别是食品安全危害控制的实施；

(5)顾客投诉及处理；

(6)内部审核和管理评审；

(7)对上次审核中确定的不符合所采取的纠正措施；

(8)持续符合我国和进口国（地区）相关法律法规标准的情况；

(9)行业主管部门抽查的结果；

(10)证书和标识的使用。
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