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刍议确定关键控制点的常见问题及审核体会 

 

谌  瑜、李建新 

（新会出入境检验检疫局，广东新会，529100） 

 

[摘 要]：不少食品生产企业在应用危害分析与关键控制点(HACCP)原理建立食品安全体系时，没有

根据企业的情况科学系统地进行关键控制点（CCP）分析，造成在HACCP审核中遇到了很多问题。笔者

根据审核实例，提出初步观点供大家交流讨论。 
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由于我国小型食品加工企业较多，人力资源不足，对标准理解不深，审核时经常发现企

业建立的体系文件有许多不足或错误，特别是危害分析深度不足、关键控制点把握不准的问

题应该引起审核人员的重视。虽然认证机构或审核人员没有责任或义务为企业咨询，帮助企

业纠正，但有责任或义务指出其问题的所在，并要求企业改正，因为这关系到认证机构的认

证质量。 

在 HACCP 体系的七个基本原则中，确定关键控制点（CCP）是核心，如果 CCP 确定过多，

会增加不必要的工作量；过少将导致影响食品安全的环节未全部识别。因此，食品加工企业

建立 HACCP 体系时，应在前期策划阶段应采用科学的方法合理确定 CCP。 

一、确立关键控制点（CCP）的方法 

判断生产中的某一点是否关键控制点，一是看控制不当是否会产生严重危害；二是看产

生这种严重危害的几率有多大；三是看是否某个显著危害只有在这一个点才能控制，而以后

无法控制。这样的点或环节或步骤或工序就是关键控制点。一般情况下，添加剂(特别是防腐

剂)的称量应该作为关键点来控制。 

确定关键控制点可应用 CCP 判断树来进行，如下图所示。 
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不同行业、不同生产厂家以及不同的产品和不同的生产工艺的关键控制点不同，同一步

骤中不同的危害的关键控制点也不同。确定CCP应该结合实际情况，因地制宜，不能盲目照抄

照搬。 

二、确立关键控制点（CCP）的误区 

笔者发现，部分企业对CCP的判定上存在一些误区，致使CCP判定的适宜性和充分性不够。 

案例一：某企业生产不同风味的汽水产品，将“糖液杀菌”和“充填封罐”两道工序列

为关键控制点。汽水由水、糖、添加剂(苹果、桔子等香精)等原料配制而成，但其整个工艺

流程中只有“糖液杀菌”一个灭菌过程。笔者认为，“处理水(无菌水制备)”和“处理水贮存”

应列为关键控制点。因为如果控制不当，水的制备未达无菌水的要求或在贮存过程中被污染，

其产品汽水就会发生微生物污染，导致产品不合格。企业认为，水的安全卫生是卫生标准操

作程序(SSOP)的事。我们注意到，SSOP中“水的安全”明确指出“与食品接触或与食品接触

物表面接触的水(冰)的安全”，而汽水生产中所用的水(指经处理与贮存的无菌水)是作为原料

投入生产的，是产品的主要组成成分，而且添加这种水以后不再有灭菌过程。这与某些食品(如

面包饼干等)生产中用水也不同，该类产品生产中都有加热灭菌过程。 

审核体会：在类似于汽水的生产工艺中，水作为原料加入产品中且在后道工序中不再进

行灭菌处理，这时水的处理与贮存过程就是关键控制点。 

案例二：某企业是一个凉果、糖姜等蜜饯类食品制造厂，先建立并实施了ISO9001标准质

量管理体系,然后又策划了HACCP体系并申请认证。审核员在第一阶段的现场审核中发现，现

场生产过程中需要添加色素等化合物，考虑到后道加工无法控制这些化学残留物质，以及我

国有关食品添加剂卫生标准等法规要求,认为应将配料称量工序为关键控制点。但企业认为：
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在质量管理体系中已经将该工序作为关键工序了，所以没有将其作为HACCP体系的关键控制

点。审核员参考了企业的质量管理体系程序文件，发现对该工序的要求只是检验物料品种使

用的正确性和称量的准确性，缺少对该色素添加点建立关键限值、监控程序以及纠偏措施的

相关内容。 

审核体会：质量管理体系和HACCP体系强调的控制重点和控制深度不同,企业不能因为建

立了质量管理体系，并将相关过程确定为关键过程，就不将其确定为关键控制点或不纳入

HACCP计划。 

案例三：某企业是一家蔬菜加工企业,工艺流程：物料冻结→捕水器制冷→向干燥箱投料

→抽真空→电加热→出料→真空包装→金属探测→装箱→贮存。工厂将电加热作为关键控制

点。笔者认为该点通过温度和时间范围设定，目的是进一步干燥产品并使已经干燥的产品不

会因为过热而变性，并非为杀菌。通过询问专家，确定了关键工序应该为抽真空+电加热，所

以应该在这两个工序各设立一个关键控制点。 

审核体会：要充分考虑关键控制点危害消除或危害降低之间的对应关系，判定CCP要有充

分的依据（专家意见、出版物等），要避免主观臆断，不能将保障产品质量（如外观的色泽、

风味、口感等）关键工序误认为就是控制显著危害的关键点（尽管在有些情况下两者可能是

合二为一的）。 

案例四：饮料罐装工序，罐装压盖后发现容量过多或过小，都不可能重新开盖再补灌，

审核员认为在罐装压盖时设立CCP点，并定时进行核实和验证。但企业认为：罐装速度、压盖

高度、旋转压力等参数，早在开机时就调好并做首件验证，没必要设为CCP。有一鲜活禽产品

加工企业将原料进厂验收、产品开膛等工序设立CCP点，却忽视了生产过程产品裸露时间和温

度的控制要求。审核员认为该过程会导致生产过程时间过长、温度过高而引起微生物大量繁

殖，虽然后工序实施急冻，但微生物只是处于休眠状态，到解冻后检测往往超标准要求，也

应作为CCP点。 

审核体会：如果工厂对关键控制点的确定和审核员判定不同,审核员要与HACCP小组讨论

交流,要求他们说明理由。如果工厂不能使审核员相信该点的显著危害能在后续的工序中消除

或减低到可接受水平,审核员应该将此作为问题提出，以帮助工厂进行HACCP体系改进。 

 

三、几类典型食品生产过程中的CCP点。 

CCP点的确立根据企业人员能力及设备先进程度不同而有很大区别，一般来说，乳制品、

蔬菜、肉类等关键的原辅料验收是CCP点；如果有添加食品添加剂，则添加剂的称量和添加
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过程也应该是CCP点；卤、熏、蒸、炸等加热工序也应该是CCP点，除此以外，如果不是铁

制品包装的话，则还应把包装时的金属异物控制作为CCP点。综合以上原则，以下过程一般

都会被确立为CCP点，如： 

1  食用油：过滤、脱臭、精炼。 

2  罐头食品：杀菌、封罐。 

3  果汁、冷饮、奶制品：主要原料验收、杀菌浓缩、封罐、金属探测。 

4  膨化/油炸食品：配方称量、烘焙/油炸、金属探测。 

5  冷冻食品：主要原料验收、热加工、金属探测。 

建立食品安全体系，强化食品安全管理，保证食品的安全卫生质量，已成为广大消费者

对食品生产加工企业的一个基本要求，也是食品生产企业的一个迫切愿望，随着ISO22000标

准的推广与应用，要求进行食品安全管理体系(包括ISO 22000标准体系或HACCP体系)认证的

企业将越来越多。由于生产设备、车间环境、人员素质等不同，同一种产品生产中的关键控

制点也不尽相同。因此，如何做好危害分析，准确把握关键控制点是建立并实施HACCP体系的

关键。 
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