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基于 HACCP标准建立食品“农田到餐桌”全程 

危害物质防控技术 
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摘  要: 危害分析和关键控制点(hazard analysis and critical control point, HACCP)作为一种评估危害和建立控

制体系的工具, 可有效预防物理性、化学性和生物性风险与危害, 是一种质量安全管理体系, 目前被广泛应用

在食品、药品、医疗等多个行业。本文通过梳理和分析国内现行有效的 HACCP 体系相关标准适用范围、涉

及的潜在风险和危害, 总结归纳出食品中常见的物理性、化学性和生物性危害物, 以及食品不同环节的关键控

制点及监控方法。结合国内现行有效的 HACCP 体系相关标准, 初步探讨基于 HACCP 危害物质分析与防控方

法 , 建立从“农田到餐桌”食品全过程危害物质防控技术要求和工作程序 , 对 HACCP 方法进行研究 , 对

HACCP 技术理论进行深度探讨, 为开拓 HACCP 体系的应用提供思路。 
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Establishment of the prevention and control technology of hazardous 
substances in food from farmland to table based on  

HACCP standards 

LU Lu, GENG Jian-Qiang, HE Xiang-Yi, SUN Rui, MU Tong-Na* 

[Beijing Food Safety Monitoring and Risk Assessment Center (Beijing Food Inspection Institute), Beijing 100094, China] 

ABSTRACT: Hazard analysis and critical control point (HACCP) is a tool to evaluate hazards and establish control 

system, which can effectively prevent physical, chemical and biological risks and hazards. It is a quality and safety 

management system. Currently HACCP is widely used in food, medicine, medical and other industries. This paper 

combed and analyzed the applicable scope of the relevant standards of the current domestic HACCP system in China, 

summarized the common physical, chemical and biological hazards in food, and the key control points and 

monitoring methods of different links in food. This paper combined with the current effective standards of HACCP 

system in China, preliminarily discussed the analysis and prevention methods of hazardous substances based on 

HACCP, and established the technical requirements and working procedures for the prevention and control of 

hazardous substances the whole food process from "farmland to table". The HACCP method was studied, and the 

HACCP technical theory was deeply discussed, providing ideas for developing the application of HACCP system. 

KEY WORDS: hazard analysis and critical control point; standards; the whole food process; hazardous substances; 
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0  引  言 

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

control point, HACCP)理论于 20 世纪六七十年代提出, 最

早应用于生产航天食品的预防管理体系。HACCP 可以定

义为生产或加工安全食品的一种控制方法和手段, 对过程

中的关键生产环节和影响产品安全的人为因素进行分析后

确定过程中的关键环节, 建立和完善监控程序及标准, 并

采取规范的纠正措施及验证[1]。食品安全质量问题关系到

人们的身体健康和生命安全[2], 随着经济的发展和社会的

进步 , 食品质量安全问题也得到了社会的广泛关注 [3]。

HACCP 作为一种评估危害和建立控制体系的工具, 在安

全控制管理方面具有显著优势。在日常工作中, 食品各个

环节的监管措施和方式不尽相同, 但对于食品安全的控制, 

尤其是危害物质的防控目标都是一致的。 

近些年来, 随着科技进步和技术的日趋完善, HACCP

逐渐应用于行业的各个领域, 并被证明是有效的质量管理

体系。1990 年, 我国开始系统研究 HACCP 体系, 并在国

内出口食品企业加以推广。1997 年, 食品法典委员会发布

了 HACCP应用指南, 开启了国内 HACCP领域的研究推广

之路。在农产品种植领域, 将 HACCP 管理理念引入蔬菜

质量安全生产过程中, 制定出了相应的管理制度, 逐步达

到安全生产的目的[4‒7]; 在农产品养殖领域将 HACCP 体系

应用于种养模式中, 保障产品质量安全[8‒9]; 在食品生产

加工领域, 探索了基于 HACCP 原理生产企业质量安全模

式, 建立了 HACCP 质量管理体系[10‒11]; 在食品冷链领域

研究构建了包括新型冠状病毒肺炎(COVID-19)疫情防控

在内的基于 HACCP 原理的食品安全管理冷链体系, 对建

立 HACCP 管理体系进行分析, 完善了农产品冷链物流的

质量管理[12‒13]; 在餐饮食堂领域研究探讨了 HACCP 体系

应用于建立食堂食品安全质量管理体系, 为餐饮环节引入

HACCP 体系探索构建了新的模型[14‒15]; 在食品检测机构

研究了 HACCP应用于食品检测工作, 构建了以 HACCP为

原理的实验室安全管理体系[16‒17]; 在药品生产领域研究构

建了药品生产过程的 HACCP 体系, 更好地控制药品生产

过程的风险 , 确保产品安全 [18‒19]; 在医疗器械领域将

HACCP 理论应用于医院中消毒供应中心手术器械消毒灭

菌质量管理中, 取得良好效果[20]。 

HACCP 体系是对显著危害进行识别、评估和控制的

食品安全控制体系, 具有预防性、系统性和经济性的特点, 

本文对 HACCP 体系相关标准进行了梳理和分析, 以期为

推动食品安全控制技术进步、提高食品安全控制水平、政

府和企业有效控制食品安全危害、提高食品安全整体水平、

降低生产成本提供积极帮助。 

1  国内颁布的 HACCP 体系现有标准情况 

1.1  HACCP 体系标准的情况 

目前, 现行有效的 HACCP 体系标准共计 29 项。按环

节分, 从“农田到餐桌”的有农产品种养殖、农产品养殖、

生产加工、储运和流通、餐饮等环节, 标准涉及农产品养

殖(含屠宰)环节 6 项, 生产环节 18 项, 储运环节 1 项。按

照产品特点分, 涉及农产品相关标准有 6 项, 饲料相关标

准有 2 项, 食品类标准有 13 项。按照标准层级划分, 国家

标准有 14 项, 行业标准有 13 项, 地方标准有 2 项。 

1.2  HACCP 体系通用标准情况 

针对出口食品生产企业, 原国家质量监督检验检疫

总局于 2003 年率先发布实施了进出口检验检疫行业标准

SN/T 1252—2003《危害分析及关键控制点(HACCP)体系及

应用指南》, 该标准首次在国内明确了 HACCP 体系的原

理、应用指南(准则)以及 HACCP 应用步骤, 适用于指导出

口食品生产企业建立 HACCP 体系。2004 年 9 月 1 日国家

质量监督检验检疫总局和国家标准化管理委员会联合发布

实施了 GB/T 19538—2004《危害分析与关键控制点

(HACCP)体系及其应用指南》, 提供了从初级农产品到最

终消费整个食品链中应用 HACCP 的通用指南。 

2009 年 , 针 对 食 品 生 产 企 业 , 出 台 了 GB/T 

27341—2009《危害分析与关键控制点(HACCP)体系食品生

产企业通用要求》, 提出了食品生产(包括配餐)企业 HACCP

体系的建立、实施和评价, 包括沿辅料和食品包装材料采

购、加工、包装、贮存、装运等要求。2016 年针对出口中

小食品企业的特点, 制定出台了 SN/T 4422—2016《出口中

小食品企业 HACCP 应用指南》, 明确了出口中小食品企业

生产、加工、储存、包装企业 HACCP 体系的建立和实施要

求。其中该标准在附录中较为系统地阐述了食品常见的各类

危害及控制, 致病菌生长相关参数等通用技术资料。 

2  HACCP 体系标准涉及潜在危害情况 

食品从“农田到餐桌”全过程, 大致可以分为种养殖环

节、生产环节、储运和仓储环节以及餐饮消费环节。 

2.1  种养殖环节 

在种植环节目前尚未有 HACCP 相关标准出台, 在养

殖环节有 6 项标准, 全部为行业标准。产品涵盖了猪、肉

牛、肉羊、驴、马、肉兔、肉鸡、火鸡、肉鸭、肉鹅、鹌

鹑、蛋鸡、奶牛等产品。综合分析标准的适用范围和潜在

危害等信息, 具体见表 1。 
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表 1  种养殖环节 HACCP 标准中危害物质情况 
Table 1  Situation of hazardous substances in HACCP standards of planting and breeding 

标准名称 产品 适用范围 潜在危害 

SB/T 10483—2008《活

畜养殖场 HACCP 应用

规范》 

人工饲养 

猪牛羊 

活畜养殖场 HACCP 体系的建

立、实施和相关评价活动 

细菌、病毒、寄生虫和其他生物危害; 天然、有意、

无意或偶尔加入的化学物质化学危害; 潜在异物 

NY/T 1337—2007《肉

用家禽饲养 HACCP 管

理技术规范》 

猪、肉牛、肉羊、

驴、马、肉兔 

具有一定规模的舍饲肉用家畜饲

养企业的生产管理, 包括猪、肉

牛、肉羊、驴、马、肉兔 

疫病、污染、蚊蝇鼠等生物危害; 兽药消毒药、饲料

及添加剂等化学危害; 饲养管理设备设施管理不当引

起的物理危害 

NY/T 1336—2007《肉

用家禽饲养 HACCP 管

理技术规范》 

肉鸡、火鸡、肉

鸭、肉鹅、鹌鹑 

舍饲、半舍饲的规模化肉用家禽

(包括: 肉鸡、火鸡、肉鸭、肉鹅

和鹌鹑) 

疫病、污染、蚊蝇鼠等生物危害; 兽药消毒药、饲料

及添加剂等化学危害; 饲养管理设备设施管理不当引

起的物理危害 

NY/T 1242—2006《奶

牛场 HACCP 饲养管理

规范》 

养殖奶牛 
奶牛场的生产管理、HACCP 体

系的建立和实施 

挤奶、储运过程中的异物等物理危害; 兽药残留等化

学性危害; 挤奶员工、设备、管道等生物性危害 

NY/T 1338—2007《蛋

鸡饲养 HACCP 管理技

术规范》 

蛋鸡 
商品代蛋鸡饲养场建立、执行和

管理 HACCP 体系 

饲养中疫病、污染、蚊蝇鼠等; 兽药消毒药、饲料及

添加剂; 饲养管理设备设施管理不当引起; 储存转运

中微生物侵入引起鸡蛋营养流失, 人为、器具、环境

破坏 

GB/T 20551—2006《畜

禽屠宰 HACCP 应用 

规范》 

畜禽等 
畜禽屠宰加工企业 HACCP 体系

的建立、实施、相关评价 

细菌、病毒、寄生虫等生物危害; 兽药残留等化学危

害; 潜在异物, 断针碎骨等物理危害 

 

 
2.2  生产加工环节 

生产加工环节发布标准 18 项, 详见表 2, 其中国家标

准 10 项, 包括饲料、酒类、调味料、豆制品、蔬菜制品、

速冻食品、肉制品、乳制品、天然肠衣和水产品。行业标

准 6 项, 包括饲料、乳制品、水产品、其他食品(豆芽)、食

品添加剂、食品用消毒剂, 其中饲料、食品用消毒剂不属

于食品, 这些标准适用于相关食品生产企业建立 HACCP

体系。行业标准中有 2 个标准比较特殊, 一是水产企业

HACCP 管理体系认证指南涉及多环节, 并且是认证指南

类标准, 主要是对符合条件的申请企业进行审核时的操作

标准, 且并未提及危害分析和关键控制点的制定情况; 二

是出口食品用消毒剂生产企业 HACCP 应用指南。地方标

准有 2 项, 是四川省质量技术监督局发布的白酒生产企业

HACCP 应用指南和火锅底料生产企业 HACCP 应用指南, 

适用于白酒生产企业和火锅底料生产企业建立、实施、保

持和更新 HACCP 体系。 

2.3  储运和仓储环节以及餐饮消费环节 

储运和仓储环节目前仅有 1 项国家标准 , GB/T 

24400—2009《食品冷库 HACCP 应用规范》适用于食品冷

库企业 HACCP 体系的建立、实施和相关评价活动。标准

中规定食品冷库建立和实施 HACCP 体系的总体要求和文

件、良好操作规范、卫生标准操作程序、标准操作规程、

有害微生物检验和体系建立的规程等要求。目前现行有效

的标准中, 暂时没有涉及餐饮消费环节的 HACCP 体系相

关标准的发布与实施。 

2.4  存在的问题 

相较于越来越广的应用领域, 现有的 HACCP 体系

标准或者较为成熟的规范类文件数量较为有限。在农产

品领域, 对猪、肉牛、肉羊、驴、马、肉兔、肉鸡、火

鸡、肉鸭、肉鹅、鹌鹑、蛋鸡、奶牛共计 13 个品种养

殖做出了相应规定, 在一定程度上规范了动物源性食用

农产品源头把控, 而植物源性食用农产品的标准几乎空

白 , 不利于植物性食用农产品的源头把控 , 应尽快组织

制定相关标准, 全面确保食用农产品质量安全。食品生

产加工环节中, 仅对酒类、调味料、豆制品、蔬菜制品、

速冻食品、肉制品、乳制品和水产品 8 类食品制定了相

应的应用规范要求 , 远远不能满足现有食品种类的需

要。现有标准为国家推荐性标准, 相关内容存在要求不

够统一、对于危害性的描述不够具体、指导性不强等问

题。同时从环节看, 植物性食品种植、市场流通和餐饮

消费环节尚未建立相应的 HACCP 体系要求, 还存在着

环节把控规范性要求缺失等问题。基于上述问题, “从农

田到餐桌”的全链条、全过程的危害性分析与防控的技术

标准化仍任重而道远。 



第 13 期 路  露, 等: 基于 HACCP 标准建立食品“农田到餐桌”全程危害物质防控技术 5433 
 
 
 
 
 

表 2  生产加工环节 HACCP 标准中危害物质情况 
Table 2  Situation of hazardous substances in HACCP standards in production and processing  

标准名称 产品 适用范围 潜在风险 

GB/T 20572—2019《天然肠衣

生产 HACCP 应用规范》 
天然肠衣 

天然肠衣企业 HACCP 体系的建立、

实施、更新和改进活动 

可根据判断树判断, 考虑因素原肠原料验

收、上盐、半成品验收。 

GB/T 22098—2008《啤酒企业

HACCP 实施指南》 
酒类 

啤酒企业涉及的产品和生产过程中对

重要危害的鉴别、评价和控制

(HACCP)的应用 

生产的每一个步骤, 原料接收、生产、贮存

每个环节, 过程和终产品潜在的生物性化

学性和物理性危害 

GB/T 23184—2008《饲料企业

HACCP 安全管理体系指南》 
饲料 

添加剂预混合饲料、浓缩饲料、配合

饲料、精料补充料生产企业 HACCP

管理提供了指南 

产品品种、生产方式、生产场所等情况进

行危害识别 

GB/T 31115—2014《豆制品生

产 HACCP 应用规范》 
豆制品 

豆制品生产企业HACCP体系的建立、

实施和评价 

仓原料、加工到贮存、销售每个环节与其

发生的潜在危害。以及涉及产品安全的物

理化学生物的危害 

GB/T 19537—2004《蔬菜加工

企业 HACCP 体系审核指南》

蔬菜制品、速

冻食品 

速冻蔬菜、热风干燥蔬菜、低温真空

冷冻干燥蔬菜出口加工企业的

HACCP 体系的审核 

未明确 

GB/T 25007—2010《速冻食品

生产 HACCP 应用准则》 
速冻食品 速冻食品生产全过程 

原料、产品加工等每一个环节分析。考虑

因素有原料、微生物、安全、质量等方面

GB/T 20809—2006《肉制品生

产 HACCP 应用规范》 
肉制品 

肉制品生产企业 HACCP 体系的建立

和实施 

尽可能列明原料、加工、贮存、销售等环

节, 以及涉及安全问题的危害并进行评估

GB 27342—2009《危害分析与

关键控制点(HACCP)体系乳制

品生产企业》 

乳制品 

乳制品生产企业 HACCP 体系建立、

实施和评价, 包括原辅料和包装材料

采购、加工、包装、贮存、运输等 

针对人为地或蓄意污染造成的显著危害, 

生牛乳掺假、微生物等方面 

GB/T 19838—2005《水产品危

害分析与关键控制点(HACCP)

体系及其应用指南》 

水产品 

水产品加工企业 HACCP 体系的建立, 

实施和管理, 也可作为外部验证的技

术依据 

原料、产品成分加工步骤等方面判定危害

因素, 以及各步骤环节中引入的生物化学

和物理因素 

GB/T 22656—2008《调味料生

产 HACCP 应用规范》 
调味料 

调味品生产企业HACCP体系的建立、

实施, 亦可作为相关评价活动的参考

依据 

尽可能列明原料、加工、贮存、销售等环

节, 以及涉及安全问题生物化学和物理性

危害并行性评估 

NY/T 932—2005《饲料企业

HACCP 管理通则》 
饲料 饲料生产企业的 HACCP 管理 

原料生产、采购、产品成分、加工过程、

产品贮藏和运输等环节产生的生物、化学

和物理危害 

SN/T 3257—2012《出口食品添

加剂生产企业 HACCP 应用 

指南》 

食品添加剂 

食品添加剂生产企业 HACCP 体系的

建立、实施和管理, 也可作为外部验

证的技术依据 

原料生产、产品成分、加工中各步骤、产

品贮藏等环节产生的生物、化学和物理 

危害 

SB/T 10751—2012《豆芽生产

HACCP 应用规范》 
其他食品 

豆芽生产企业 HACCP 体系的建立、

实施和评价 

原料加工到贮存、销售环节预期发生的潜

在危害, 还应考虑涉及安全问题的生物化

学和物理危害 

NY/T 1570—2007《乳制品加工

HACCP 准则》 
乳制品 

适用于以牛、羊乳等为主要原料的巴

氏杀菌乳、灭菌乳、酸牛乳、炼乳、

奶油、干酪、奶粉的等生产企业 

原料、加工、贮存、销售等环节, 以及涉及

安全问题的危害, 生物化学和物理性危害。

原辅料特性、产品特性、工艺参数等进行

评价 

SC/T 0003—2006《水产企业

HACCP 管理体系认证指南》 
水产品 

水产品加工、养殖和流通企业 HACCP

管理体系认证活动 
未明确 

SN/T 2913—2011《出口食品用

消毒剂生产企业 HACCP 应用

指南》 

食品用 

消毒剂 

食品用消毒剂生产企业 HACCP 体系

的建立、实施和管理、也可作为外部

验证的技术依据 

细菌等生物危害, 加工过程中的化学危害, 

外源性物理危害 

DB51/T 1504—2012《白酒生产

企业 HACCP 应用指南》 
酒类 

白酒生产企业建立、实施、保持和更

新 HACCP 体系 

不同产品类别、生产线、生产环境和条件, 

涵盖原料、前处理等环节可能产生的危害

DB51/T 1503—2012《火锅底料

生产企业 HACCP 应用指南》
调味料 

火锅底料生产企业建立、实施、保持

和更新 HACCP 体系 

不同产品类别、生产线、生产环境和条件, 

涵盖原辅料、糖化等环节可能产生的危害
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3  应用 HACCP 原理建立食品全过程危害防控

技术要求的工作思路 

应用 HACCP 原理和方法, 对从“农田到餐桌”食品全

过程和不同的生产经营对象进行分析研究, 从系统的角度, 

分析危害物质在不同环节中的发生发展规律, 从整体的角

度, 明确该类食品的危害, 并有针对性地提供相应的防控

措施, 将有助于丰富危害物监测与控制措施和手段, 充分

发挥衔接联动, 提高食品安全危害防控工作的靶向性。 

3.1  食品全程危害物质分析 

通过对现有 HACCP 标准中涉及的常见危害物质描述, 

总结分析出典型的影响人体健康的危害物质及其在食品供

应链中的发生发展规律, 以此对食品全过程危害物质监管

与防控工作提供目标物。食品全过程危害物质分析(示例)

如表 3 所示。 

3.2  关键控制点及其监控方法 

根据 HACCP 标准涉及的各类危害的关键控制点及

其监控方法 , 按照不同环节特点进行梳理 , 根据关键控

制点及其限值, 明确监控对象和方法, 详见表 4, 为构建

能够涵盖整个食品全过程危害物质监管技术体系提供方

法支撑。 

 
表 3  食品全过程危害物质分析(示例) 

Table 3  Analysis of hazardous substances in the whole food process 

危害物

类别 

危害物 

分类 
常见危害物 

是否会在本环节出现该危害 

种养殖
生产

加工 

储运

仓储 

餐饮 

消费 

生物 

危害 

细菌 

芽孢菌(肉毒梭状芽孢杆菌、腊状芽孢杆菌、产气荚膜梭菌), 非芽

孢菌(单增李斯特菌、沙门氏菌属、志贺氏菌属、病原性金黄色葡

萄球菌、弧菌、空肠弯曲杆菌、小肠结肠炎耶尔森菌、志贺氏菌

和大肠杆菌)等 

Y Y Y Y 

病毒 A 型肝炎病毒、诺如病毒家族 Y Y Y Y 

寄生虫 小隐芽孢虫、线虫和蛔虫、绦虫、吸虫 Y Y N Y 

化学 

危害 

天然毒素 
黄曲霉毒素、伏马毒素、赭曲霉毒素 A、脱氧雪腐镰刀菌烯醇、

玉米烯酮、棒曲霉素、贝类毒素、河豚毒素 
Y N N N 

农药、化肥 杀虫剂、杀真菌剂、除草剂等农药以及化肥、促生长激素等 Y N N N 

兽药 抗生素、抗寄生虫药、促生长激素、性激素等 Y N N N 

食品添加剂 防腐剂、色素、甜味剂、抗氧化剂、漂白剂、品质改良剂等 N Y N Y 

污染物 重金属、氰化物、多氯联苯、二恶英等 Y N N N 

化学品 
清洁剂、润滑油、消毒剂、涂料、燃料、油漆、杀虫剂、灭鼠药、

化验室用的药品等 
N Y N Y 

食品接触材料 
内壁涂料、罐盖密封胶、焊缝补涂料、素铁罐的内壁重金属溶出; 

油墨、食品袋化学物质溶出 
N Y Y Y 

过敏原 牛奶、花生、大豆、鸡蛋、坚果、大麦、鱼、甲壳类等 Y Y N Y 

物理 

危害 

放射性 锶 96、碘 131、铯 137 Y N Y / 

金属 

植物收获过程中掺杂玻璃、陶瓷碎片、铁钉、铁丝、铁针等; 水

产品捕捞过程中掺杂的鱼钩、铅块等; 畜禽在饲养过程中误食铁

丝、铁针等进入脏器; 食品加工设备上脱落的金属碎片、不锈钢

等; 畜禽肉和鱼剔骨时在肉中遗留骨头碎片和鱼刺, 贝类去壳时

残留贝壳碎片, 加工的蟹肉中残留的蟹壳残片等; 照明装置的玻

璃碎片、盛放辅料的玻璃瓶或使用的玻璃容器的玻璃碎片 

Y Y N Y 

 
Y Y N Y 

杂质异物 Y Y N Y 

注: Y 表示在本环节出现该危害, N 表示在本环节没有该危害, /代表不确定。 
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表 4  基于 HACCP 食品全过程危害物质体系关键控制点和监控程序 
Table 4  Critical control points and monitoring procedures of hazardous substance system in the whole food process based on HACCP 

环节 关键控制点 关键控制点限值 监控对象 监控方法 

种养殖 

使用农兽药 

严格执行国家标准和制度规定, 

规范使用农兽药, 记录和使用农

兽药 

人员 
开展兽药残留检测和监测, 确保

农兽药残留符合国家标准限量 

杂物和异物 不得检出 人员 

采用人员和仪器设备加强异物

检查, 主要防范人为操作不当等

原因造成的产品污染 

生产加工 

原辅料把关 
严格执行验收等制度要求, 确保

原材料质量安全 
人员 

1.根据原辅材料特点, 进行检验

检测把关 

2.检查验收相关材料真实有效, 

确保来源可追溯 

生产过程细菌、寄生虫等生

物危害和工业污染、非法添

加等化学危害。 

严格执行国家标准和制度规定, 

生产过程严格执行卫生标准操作

规范等要求, 做好生产过程的 

记录 

人员和设备 

1.过程检验检测把关 

2.检查设备维护相关记录和生产

记录 

杂物和异物 不得检出。 人员 

采用人员和仪器设备加强异物

检查, 主要防范人为操作不当等

原因造成的产品污染 

储运和仓储 

贮存场所 
严格执行良好操作规范等制度要

求, 保持适应的温度和湿度等 
场所 

加强对贮存场所的温湿度等因

素测量 

运输过程 
运输要求是否满足产品的 

贮存需求 
设备 严格按照产品的保存条件运输 

餐饮消费 

原材料把关 
严格执行验收等制度要求, 确保

原材料过关 
人员 

严格执行验收程序, 并做好验收

记录 

制作过程细菌污染、非法添

加等 

严格执行国家标准和制度要求, 

严格执行卫生标准 
人员 接受消费者监督 

异物和杂物 不得检出 人员 
执行良好的卫生规范, 做好个人

防护 

 
 

3.3  全程危害物质防控工作程序 

在社会不断进步、科技迅速发展的今天, 随着食品加工

技术的发展、食品加工方式的多样化、食品贸易链条不断延

长, 食品的不安全因素日趋多样化。越来越多的人认为, 安全

的食品是生产出来的不是检测出来的, 单纯的依靠对产品的

终端进行检验与事后监管这种传统方式, 并不能满足广大消

费者对食品安全的需求。在以往的措施无法控制日益复杂的

从“农田到餐桌”全过程食品安全的情况下, 通过探索基于

HACCP 原理构建食品全过程危害物质体系技术路线弥补了

传统方法的不足, 以其全面性、科学性和实用性在食品领域

迅速推广。本文探索的技术路线是根据 HACCP 原理[21], 组

织工作小组, 结合该环节国家相关法律规章制度的要求、

HACCP 体系相关标准分析和梳理该环节的关键控制点, 按

照日常监管政策和国家相关标准确定关键点限值实施监控程

序[22]。建立并按要求启动纠偏措施, 不断地验证体系实施的

有效性, 做好文件和记录的保存。基于 HACCP 原理构建食品

全过程危害物质体系技术路线如图 1 所示。 

4  结束语 

本文根据 HACCP 体系相关标准的梳理和分析, 探

讨了基于 HACCP 原理构建食品全过程危害物质防控体

系 , 通过建立食品全过程危害物质清单 , 研究了影响人

体健康的危害与种植养殖、生产加工、流通储运、流通

销售等环节的关联。综上所述, 参照 HACCP 相关标准的

梳理和分析结果, 有利于建立健全 HACCP 标准体系; 根

据 HACCP 相关标准中危害物质的梳理和分析结果, 初步

探讨构建了基于 HACCP 理论食品全过程危害物质防控

体系 , 拟提高食品全过程危害物质防控能力和水平 , 为

食品全过程监管提供强有力的支撑, 为国内食品安全质

量的提升做出贡献。 
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图 1  基于 HACCP 原理构建食品全过程危害物质体系技术路线 

Fig.1  Constructing the technical route of hazardous substance system in the whole food process based on the principle of HACCP 
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