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HACCP在湘派休闲豆干生产中的应用 
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摘  要: 目的  研究危害分析和关键控制点(HACCP)在湘派休闲豆干生产中的应用, 从而保障其在生产过程

中的食品安全。方法  根据 HACCP 原理, 对湘派休闲豆干的加工过程的各个进行物理、化学和生物性潜在

危害进行分析, 确定关键控制点及其控制措施, 确保生产的豆制品安全。结果  将 HACCP应用在湘派休闲豆

干的各个生产环节之中, 对关键控制点进行重点控制, 在判断危害的显著性的基础上设置原料预处理、连续煮

浆、卤制、包装、杀菌 5 个关键控制点, 并针对其以豆清发酵液为凝固剂, 二次浆渣共熟的生产工艺制定了

HACCP计划表, 完善操作规范, 实施有效监控。结论  运用 HACCP原理建立湘派休闲豆干食品安全卫生控

制体系, 为湘派休闲豆干生产过程食品安全管理控制体系的建立提供理论性的依据和参考。 
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Application of HACCP in production process of Hunan flavored leisure 
dried tofu 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the application of hazard analysis and critical control point (HACCP) in 

production process of Hunan flavored leisure dried tofu, so as to ensure the food safety in the production process. 

Method  According to the principles and methods of HACCP, physical, chemical and biological potential hazards in 

production process of Hunan flavored leisure dried tofu were analyzed. The critical control points and control 

measures were determined to ensure the safety of soybean products. Results  The whole production process of 

Hunan flavored leisure dried tofu was investigated using HACCP principles and methods, and fine critical control 

points including raw materials pretreatment, continuous boiled soybean milk, halogen system, packaging, and 

sterilization were established. Then the HACCP plan was set up for its soybean milk repeated curing production 

process using bean fermentation liquid as coagulant, in order to provide operation standards and effective monitoring. 

Conclusion  Using HACCP principles to establish the food safety and hygiene control system of Hunan flavored 

leisure dried tofu can provide a theoretical basis and practical references for the establishment of food safety and 
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control system for the production process. 
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1  引  言 

危害分析和关键控制点(hazard analysis and critical 

control point, HACCP), 是食品生产过程中建立在良好生

产规范(good manufacturing practice, GMP)和卫生标准操作

程序(sanitation standard operation procedures, SSOP)基础之

上, 通过对关键控制点有效的预防措施和监控, 使危害因

素降到最小程度, 其目的在于建立以预防为主替代传统的

终产品检验的控制体系[1]。HACCP对食品原料、加工过程、

产品、储运过程等环节可能存在的危害进行分析, 判断出

对成品质量有影响的关键控制点, 并对每个关键控制点采

取相对应的控制措施以及建立相应的纠偏措施, 使产品的

危害因素降至最低程度, 是国际上共同认可的控制食源性

疾病、确保食品安全最有效的方法。目前, HACCP体系已

广泛应用于食品加工业[2-7]、养殖业[8]、职业病预防[9]、真

菌毒素控制[10]、食品安全[11]等领域。随着全球一体化的发

展, 我国将进入国际食品贸易大市场, 在传统食品企业中

推广和实施 GMP、SSOP 和 HACCP 管理理念及控制技术

迫在眉睫, 尽管我国已发布、宣传及推广相关生产规范工

作, 但在劳动密集型的传统中小食品企业中的严格执行及

应用却令人堪忧。 

目前我国监管部门主要对生产企业的事前管理生产

许可认证, 或是对产品的事后抽样检测监管, 而国际上通

行的监管则是对整个产品的生产过程实施监控。一些欧美

发达国家已将监管措施扩展到了种植和养殖过程, 从而形

成了从农场到餐桌一条完整的食品安全监管链。我国是各

类传统豆制品消费大国同时也是生产大国, 随着我国豆制

品生产相关设备自行创新设计及自主研制能力的提升, 以

及在食品监管和行业升级压力下, 传统手工生产工艺已经

逐渐在机械设备的协力下走向了通明的生产车间, 开始了 

标准化生产, 并且豆制品的生产水平和产品质量也得到了

改善与保障。HACCP在水豆腐、日本豆腐、瓶装豆腐乳、

卤汁豆腐、豆腐丝、麻婆豆腐、蒙古族奶豆腐等产品的生

产过程等领域得到了广泛应用[12-21], 但在湘派休闲豆干中

的应用还未见报道。 

湘派休闲豆干生产企业所采用的工艺不尽相同, 其

中以邵阳地区豆干为例, 以二次浆渣共熟制浆, 且以豆清

发酵液为凝固剂[22,23], 这样不可避免的会增加有害微生物

感染的风险。本文在充分利用 HACCP基本原理基础上, 分

析了湘派休闲豆干生产工艺流程的技术, 通过在判断其危

害的显著性的基础上设置相关的关键控制点, 随后采取纠

偏措施, 建立验证程序等步骤, 最终实现对湘派休闲豆干

全生产工艺链的食品安全有效控制。 

2  试验方法 

2.1  HACCP 工作小组的组建 

HACCP工作小组包括负责计划实施的厂长、原料采

购人员、检验人员、车间管理人员、品控人员、卫生管

理人员、产品研发人员、贮存和设备维修等生产环节负

责人员。 

2.2  湘派休闲豆干产品描述 

产品名称: 湘派休闲豆干; 主要原辅料: 大豆、食用

植物油、盐、自来水、白糖、辣椒、各类香辛料、食品添

加剂(谷氨酸钠、5-呈味核苷酸二钠); 产品特性: 休闲豆制

品类; 包装方式: 真空包装后高压灭菌; 储存方法及保质

期: 常温下保存 9个月; 目标消费者: 公众, 即食型产品。 

2.3  湘派休闲豆干生产工艺流程 

湘派休闲豆干生产工艺流程见图 1. 

 
 

 

 
图 1  湘派休闲豆干生产工艺流程 

Fig. 1  Production process of Hunan flavored leisure dried tofu 
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3  结果与分析 

3.1  湘派休闲豆干生产危害分析与危险评估 

影响湘派休闲豆干安全性危害因素主要包括物理危

害(简称 P)、化学危害(简称 C)和生物危害(简称 B)3大类。

湘派休闲豆干的危害分析与危险评估方法是根据休闲豆干

的一般生产流程, 针对每道工序进行分析并列出每个环节

可能存在的物理性、化学性和生物性 3大类的潜在危害。

物理性危害指产品中发现的不正常有害异物, 如石头、金

属、毛发等异物; 化学危害主要是指农药残留超标、重金

属污染、人为添加的污染物等; 生物性危害主要包括致食

源性致病菌、产毒素霉菌等, 容易对人体健康造成伤害, 

引发食源性中毒等。用关键控制点(critical control point, 

CCP)判断树判别潜在危害是否是显著危害, 确定控制危害

的相应措施, 判断是否是 CCP, 具体分析情况见表 1。 

3.2  关键控制点及其控制措施 

通过确定湘派休闲豆干生产环节的关键控点的位置, 

企业应采取控制的显著性危害、CCP的限值、监控程序、

纠偏措施、监控(档案)记录、验证措施进行研究分析, 确

定原料预处理、连续煮浆、卤制、包装、杀菌 5 个关键

控制点, 并编写出湘派休闲豆干生产的 HACCP 计划表

(见表 2)。 

 
表 1  湘派休闲豆干生产工艺的危害分析 

Table 1  Hazard analysis of production process of Hunan flavored leisure dried tofu 

主要

工序 
潜在物理、化学、生物性危害 

是否危

害显著 
判别危害的依据 控制预防措施 

是否为
CCP 

原料

预处

理 

P: 混有砂石、毛发、金属等杂物; 

C: 农药残留检测、重金属含量检

测; B: 检验大豆原料是否发生霉

变、杂菌污染。 

是 

原辅料检查不彻底, 含杂质或重

金属超标; 清洗不彻底有农药残

留; 病虫害豆、霉变豆可能造成细

菌污染。 

采购合格原料(有资质的供应商), 加

强管理, 原料使用前检验重金属含

量、微生物指标, 运用金属探测器检

测金属碎屑, 去除夹杂物及霉变豆, 

充分清洗、浸泡。 

是 

泡豆 

P: 水中硬质杂物毛发等; C: 水

中化学性物质残留超标; B: 浸泡

工序中杂菌繁殖引起污染。 

是 

水源污染; 有害物质从浸泡容器

中析出, 洗涤剂、杀菌剂残留; 浸

泡时间长、温度高, 利于微生物污

染造成微生物污染。 

控制水质、加水量、浸泡时间、浸泡

期间换水次数(根据季节及室温确定), 

选择正规企业生产的合格机械设备并

做好清洁卫生记录。 

否 

磨浆 
P: 无; C: 无; B: 环境温度过高

可能引起微生物繁殖。 
是 

环境温度过高, 空气流速过快可

能引起微生物污染繁殖, 细菌污

染造成。 

控制车间温度, 和调整车间内空气流

速。 
否 

连续

煮浆 

P: 煮浆温度不够; C: 胰蛋白酶

抑制剂, 红血球凝集素; B: 无。 
是 

煮浆温度不够或未彻底加热煮透

会发生红血球凝集素中毒。 
保证煮浆温度和时间(微压煮浆)。 是 

点浆 

P: 有点浆温度过低; C: 豆清发

酵液的酸度过大; B: 点浆过程微

生物的危害。 

否 

点浆温度过低导致产品得率低, 

微生物易繁殖; 豆清发酵液酸度

过大导致产品口感差; 发酵液中

可能有有害微生物。 

保证点浆温度在 85 ℃以上, 点浆前仔

细测定豆清发酵液酸度, 防止有害微

生物污染。 

否 

压榨 P: 无; C: 无; B: 微生物污染。 否 
压榨温度过低, 纱布灭菌不彻底, 

可能导致微生物污染。 
控制压榨温度, 纱布彻底清洁。 否 

烘干 P: 无; C: 无; B: 微生物滋生。 是 烘干温度过低微生物滋生。 保证烘干温度在 75~85 ℃的范围内。 否 

卤制 
P: 固体杂质; C: 卤汁中有毒有

害物质; B: 无。 
是 

卤料中的固体杂质, 卤料加热过

程中可能产生有毒有害物质。 

卤制之前剔除卤汁中杂质, 对卤汁进

行安全性分析。 
是 

调味 P: 无; C: 无; B: 微生物污染。 是 
常温下调味暴露在空气中可能造

成微生物污染。 
保证调味车间环境清洁。 否 

包装 
P: 无; C: 重金属、油墨、粘合剂

等; B: 微生物污染。 
是 

食品包装袋质量不达标; 操作人

员带入微生物污染。 

使用的包装袋要符合国家标准的要求, 

采用 SSOP(卫生标准操作程序)控制。 
是 

杀菌 P: 无; C: 无; B: 微生物残留。 是 
杀菌方式、时间不充分, 可能使耐

高温的芽孢繁殖。 

严格遵守杀菌设备操作程序, 充分 

杀菌。 
是 

贮存 P: 无; C: 无; B: 微生物繁殖。 是 
贮存温度过高导致未被杀死的微

生物繁殖。 
适宜环境贮存, 贮存 0~10 ℃。 否 
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表 2  湘派休闲豆干生产工艺的关键控制点及其控制措施 
Table 2  Critical control points and control measures of production process of Hunan flavored leisure dried tofu 

关键 

控制点 
显著危害 关键限值 

监控程序 

纠偏措施 监控记录 验证措施 
监控对象 监控方法

监控

频率

负责监控

人员 

原料 

预处理 

重金属、农

药残留及

微生物 

污染。 

合格证明, 大豆重金

属农药残留不超过国

家标准, 原材料合格

率应 95%以上。 

原料大豆、

供应商 

资质 

供应商三

证登记, 抽

样调查。

每批一

次原料
质检人员

拒收无资质大

豆供应商提供

的原料。 

原料进厂

原始检验

记录 

审核每批原料检

验记录, 审核生

产检测报告。

连续煮浆 

胰蛋白酶

抑制剂、红

血球凝 

集素。 

豆浆温度 
煮浆温度, 

煮浆时间

测试并记

录测试 

结果。 

连续
煮浆负责

人 

温度不够时, 

对产品进行检

测并按监控程

序进行处理。 

生产工艺

流程的检

测记录 

成品的检测结果

记录, 生产过程

的检测报告。

卤制工艺 

各类食品

添加剂及

微生物。 

添加剂的合格证明; 

95~100 ℃卤制 40~60 

min。 

食品添加

剂供应商, 

卤汁微生

物及成分

检测 

索证记录, 

观察、检测

记录。 

每批一

次 

卤制负责

人 
销毁 

原料采购

记录, 卤

制工艺运

行记录 

检查记录, 定 

期检验。 

包装 

重金属, 

油墨, 粘

合剂。 

合格证明, 包装材料

符合国家标准。 
供应商 

索证记录, 

抽样检测。

每批一

次 
质检人员

拒收不合格包

装材料。 

包装材料

检验记录 

审核每批材料的

检验记录, 审核

检测报告。 

杀菌 
微生物 

残留 

杀菌温度 121 , ℃ 时

间 20 min。 
时间, 温度

计时装置、

温度显 

示器。 

每批
杀菌负责

人 

杀菌不符合要

求, 决定是否

再次杀菌, 还

是按不合格计。 

操作记录 每天审核记录。

 
 

3.3  湘派休闲豆干生产中 HACCP 体系的确立 

3.3.1  建立 HACCP 监控系统及管理人员 

监控是对湘派休闲豆干生产过程中的控制点相关关

键限值的测量或观察, 通过有计划有条理的监控能够发现

关键控制点是否失控并及时提供检测信息及记录以便及时

调整生产过程和验证。关键控制点处应有专人负责, 设置

相关管理人员, 具体见表 2。 

在休闲豆制品生产工艺的各个关键控制点上设置专

人进行管理, 分析整个生产过程控制关键, 结合检测结果, 

反复验证潜在危害及危害程度, 确保危害控制点的准确和

有效控制。同时, 要验证纠偏措施是否有效, 在实施了纠

偏措施后, 再重新进行取样检测, 记录检测结果, 从而不

断优化及确定最佳纠偏措施, 有效实施湘派休闲豆制品生

产工艺的 HACCP管理体系。 

3.3.2  HACCP 体系验证、完善与抽检 

湘派休闲豆制品生产工艺的 HACCP体系建立好后应

按规程实施 , 并在生产过程中进行验证 , 来不断完善该

HACCP体系的目的, 确保该产品工艺体系的适宜性、完整

性及有效性, 验证该 HACCP 体系所有关键控制点的有效

性[9]。HACCP体系中的验证程序主要包括: 验证的方法和

依据、验证的人员、验证的频次、验证的内容、验证结果

及采取的措施和验证记录等。根据验证记录级结果, 对该

HACCP 体系相关内容进行及时的纠正及更改 , 以完善

HACCP体系在湘派休闲豆干生产中的应用。 

质检员和品控员负责产品抽检, 对关键控制点的质

量指标进行抽样检测, 记录在案。车间主任负责不定期现

场抽查和复查, 对 HACCP 系统实施以来的记录进行阶段

性总结, 分类整理, 记录归档, 与未实施前进行效果对比, 

以说明实施 HACCP在生产过程中的实际意义。 

4  讨  论 

HACCP 是一种控制食品生产过程中可能出现危害的

预防性体系, 该体系不仅可以使潜在的影响食品安全危害

风险降低到可接受的水平或降低到最小值, 还可以降低产

品损耗, 但是其并不是一种完全没有风险的体系, 它的有

效性必须要生产过程中的各部门的密切配合及严格执行才

能得到保证[9]。 

湖南是全国主要的休闲豆制品产地。休闲豆干营养丰

富, 蛋白质及水分含量高, 口感宜人, 但同时也是十分适

宜微生物生长的培养基, 非常容易滋生各类微生物而导致
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产品腐败变质。湘派豆干生产中以豆清发酵液使大豆蛋白

凝固, 这种方法生产出的豆腐质地软嫩细腻、弹性十足, 

无其他异味, 深受消费者的喜爱。但豆清发酵液中微生物

种类繁多, 极易带入病原菌。在传统休闲豆制品生产过程

中的质量控制一般以最终产品的检测结果为指标, 具有一

定的局限性, 而 HACCP 管理体系是预防为主, 及时纠偏

的形式控制产品生产的整个流程, 该体系是一种在生产过

程中鉴别并控制可能潜在食品安全危害的预防性方法, 该

体系的严格贯彻能降低企业生产风险。本文根据 HACCP

的基本原理与方法, 结合湘派豆干独特的二次浆渣共熟工

艺, 建立了一套适合于湖南湘派豆干的 HACCP 质量控制

体系, 对生产工艺的各个环节可能性造成的潜在危害进行

分析, 确定了原料预处理、连续煮浆、卤制、包装、杀菌

5 个工序为影响湘派休闲豆干产品质量的关键控制点, 并

对每个关键控制点制定了相应的预防措施, 不仅完善了操

作规范, 而且还可以实施有效监控, 提高产品品质, 为食

品安全提供保障。 
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