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摘要：通过 HACCP 管理体系对鲜蜂王浆生产过程中的各个环节进行了危害分析，并确定原料验收、贮存两个

关键控制点，提出了鲜蜂王浆生产的 HACCP 管理模式。 
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1.前言 

蜂王浆（royal jelly），是青年工蜂咽头腺的分泌物，具有极高营养价植，有着重要的社会和经济效益，

但因其对空气、水蒸气、光、热均敏感
[1]
，易使其生物活性遭到破坏，产生食品安全危害。危害分析与关键

控制点（HACCP）体系（GB/T27341-2009）是对食品中潜在危害进行系统地识别、评估和控制的体系，它以

七个基本原理为基础，提倡从源头抓起，以生产出安全卫生的原料，是食品质量安全卫生控制最有效的方法。 

本文通过对某蜂产品公司鲜蜂王浆生产过程中 HACCP 的应用进行研究，制定出鲜蜂王浆生产过程的

HACCP 应用模式，同时也证明在鲜蜂王浆生产过程中建立 HACCP 体系的可行性。 

2. HACCP 体系在鲜蜂王浆生产过程中的建立  

2.1 建立 HACCP 工作小组  

建立由生产、检验、销售和采购人员等多工种、多专业组成的 HACCP 小组，明确该工作小组的职责和任

务，且该小组成员均经 HACCP 知识、相关卫生规范和蜂王浆生产工艺等的培训。  

2.2 产品描述及预期用途确定 

鲜蜂王浆可直接食用，或作为其它产品的原料低温生产后供大众使用。 

2.3 鲜蜂王浆生产工艺流程  

鲜蜂王浆生产工艺流程为：原料验收→贮存→解冻→过滤→灌装→封盖→包装→贮存，并要由 HACCP 工

作小组成员对工艺流程进行验证是否与实际一致。 

2.4 危害分析、关键控制点确定及建立关键限值 

对鲜蜂王浆生产过程每个工序进行危害分析，列出所有可能出现需加以控制的危害及其控制措施，并确

定关键控制点，主要从原料及生产过程中可能存在的生物危害、化学危害和物理危害三个方面进行识别和评

估
[2]
: 

生物危害：鲜蜂王浆中酵母菌、致病菌等大量繁殖，产品酸败、失活而产生危害； 

化学危害：主要是滥用的抗生素等兽药残留、重金属等； 

物理危害：蜂尸、蜂蜡等存在于蜂王浆中不易被发现的物质； 



 

2.4.1 危害分析 

鲜蜂王浆生产的危害分析详见下表： 

表 1                                  危害分析工作表 

生产

步骤 

本步骤中可能存在的潜

在危害？ 

潜在危害是显著

危害？（是/否） 

对 3 栏的判断依

据？ 

防止显著危害的措施

是什么？ 

是否

CCP？ 

原 料

验收 

生物性危害：酵母菌、

致病菌等 

是 贮存不当、环境污

染等 

提供产品合格证明，

如检测报告 

CCP1 

化学性危害： 

兽药残留超标，如抗生

素 

是 滥用抗生素、兽药

等，不遵守休药期

规定 

提供产品合格证明，

如检测报告 

物理性危害：蜂蜡、虫

体等杂质 

是 取浆时混入 可通过后道过滤工序

去除及 SSOP 控制 

否 

原 料

贮存 

生物性危害：酵母菌、

致病菌等 

是 贮存不当、环境污

染等 

避光、隔绝空气、 

-18℃以下冷藏，2 年

以下 

CCP2 

化学性危害：酶作用和

有效成分破坏[3]，造成失

活、变质 

是 贮存不当 避光、隔绝空气、

-18℃以下冷藏，2 年

以下 

物理性危害：无 否    

解冻 生物性危害：酵母菌、

致病菌等 

是 环境卫生差，造成

污染，滋生微生物 

通过 SSOP 进行控制，

严格执行并检查验证 

否 

化学性危害：无 否    

物理性危害：无 否    

过滤 生物性危害：酵母菌、

致病菌等 

是 环境卫生差，造成

污染，滋生微生物 

通过 SSOP 进行控制，

严格执行并检查验证 

否 

化学性危害：无 否    

物理性危害：蜂蜡、虫

体、设备污物等杂质 

否    

灌装 生物性危害：微生物滋 是 环境卫生差，设施、 通过 SSOP 进行控制， 否 



 

生 设备未有效清洁，

滋生微生物 

严格执行并检查验证 

化学性危害：残留的清

洁剂、消毒剂 

是 清洁、消毒时的清

洁剂、消毒剂未清

理干净，或使用的

清洁剂、消毒剂为

非食品级 

通过 SSOP 进行控制，

严格执行并检查验证 

否 

物理性危害：设备污物 否    

封盖 生物性危害：无 否    

化学性危害：氧化反应

变质 

是 未封紧，与空气起

氧化反应 

严格按操作规程要求

操作，并进行密封性

检查 

否 

物理性危害：无 否    

成 品

贮存 

生物性危害：酵母菌、

致病菌等 

是 贮存不当、环境污

染等 

避光、隔绝空气、 

-18℃以下冷藏，2 年

以下 

CCP3 

化学性危害：酶作用和

有效成分破坏[3]，造成失

活、变质 

是 贮存不当 避光、隔绝空气、

-18℃以下冷藏，2 年

以下 

物理性危害：无 否    

2.4.2 关键控制点（CCP）及关键限值（CL）的确定 

关键控制点（CCP）指所有会影响产品生物性、化学性或物理性的危险性生产步骤或程序[4],关键控制点

设置后应设置相应的关键限值（CL），并对其进行监控，关键限值是指区分可接收和不可接收的判定值，另

外为了保证不偏离关键限值，适宜时也可预先设置操作限值。 

2.4.2.1 原料验收（CCP1） 

由于蜂王浆采集受养殖管理和地域性的差异，极易引发兽药残留和重金属等污染物超标，加之不正确的

贮运等原因容易引发蜂王浆原料的腐败变质和产生微生物毒素。因此，必须严格筛选原辅料供方,按照原料

验收的相关规定，由供应商提供合格证明文件，如检测报告，有害微生物及兽药残留量必须符合 GB9697-2008

中的要求，凡是非合格供方的原料或供方提供的非合格原料一律不予接收。 



 

2.4.2.2 原料贮存(CCP2)   

由于蜂王浆对空气、水蒸气、光、热较为敏感
[1]
，超越这些条件时，会造成蜂王浆产品酸败、失活，可

能产生食品安全危害，因此在贮存时，必须避光、隔绝空气、-18℃以下冷藏，并保存 2 年以下。 

2.4.2.3 成品贮存(CCP3)   

鲜蜂王浆做为一种特殊的产品，加工过程过程简单，只经过解冻、过滤等物理过程，不改变产品原有的

品质，因此，其原料及成品的贮存过程相同，均要避光、隔绝空气、-18℃以下冷藏，并保存 2 年以下。 

2.5 监控 

为了防止关键限值发生偏离，保证 HACCP 体系的有效用行，必须建立有效的监控程序，监控程序是指一

系列能使关键控制点处于控制中的事先制定的观察和测量方法。监控程序包括四个要素即监控什么（what）、

由谁来监控(who)、监控的频率(when)、怎样监控(how)。(详见表 2) 

表 2                 HACCP 计划表 

关键控制

点（CCP） 

显著 

危害 

关键限值

（CL） 

监测 纠偏 

措施 

验证 

程序 

记录 

什么 怎样 频率 谁 

原料验收 病 原 微

生物、药

残 

供应商提

供合格证

明 

检验合

格证明 

审查 每批 检验 

人员 

拒收 审 查 每

批 验 收

记录 

检验合格证

明；验收记

录 

原料贮存 病 原 微

生物、变

质、失活 

避光、隔

绝空气、

-18 ℃ 以

下冷藏， 

2 年以下 

温度 检查 每日 检验人

员、仓

管人员 

调节温度、

产品出现问

题及时处理 

每 日 检

查库温、

记录 

温 湿 度 记

录、温度仪 

成品贮存 病 原 微

生物、变

质、失活 

： 温度 检查 每日 检验人

员、仓

管人员 

调节温度、

产品出现问

题及时处理 

每 日 检

查库温、

记录 

温 湿 度 记

录、温度仪 

2.6 纠偏 

纠偏行动是指当监测结果表明 CCP 失控时，所采取的行动。当监控人员发现监测结果表明 CCP 偏离关键

限值时，既 CCP 值失控时，必须进行纠偏行动，以防止进一步偏离，对所有可疑产品进行识别、保存、分析，

征求 HACCP 小组及相关部门人员意见，评估产品的安全性，并进行处置，最后保存纠偏纪录。 

2.7 验证 



 

为确保 HACCP 体系切实可行及产品安全，避免对产生不可接受的食品安全风险，必须建立验证程序以进

行定期验证 HACCP 体系的有效性，并保存验证记录，该步骤可由 HACCP 小组进行。 

2.8 记录控制 

HACCP 体系的实施效果可通过一系列记录来体现，因此要建立并保持记录控制程序，确保所有必要的记

录在使用处可以获得，以证明产品的安全性及符合现行法律法规、行业的要求，蜂王浆生产过程的记录有原

料验收记录、过滤记录、温湿度控制记录、卫生检查记录、纠偏记录、检验记录等，对于各种记录，由 HACCP

小组进行监督、整理、归档和保存。 

3 小结 

HACCP 体系在该蜂产品生产公司运作将近一年，初步实践证明，可较好地与生产厂原有的管理经验融合

在一起，使用厂内的相关重点、难点问题如卫生状况、兽药残留的控制等得到更科学有效的控制，使蜂王浆

的安全卫生质量更有保障，但在应用 HACCP 体系的过程中，也可考虑与良好农业规范（GAP）有机结合，以

达到更好的源头管理效果。 
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尊敬的评委专家： 

首先感谢您提出的宝贵意见，以下是本人对评定意见的一些整改说明，请您指导： 

1、 危害分析表中，没有对显著危害使用 CCP 控制 

显著危害不一定全部要通过 CCP 进行控制，也可以通过 SSOP 等方式进行控制，这样可减少 CCP 的数量，

可重点关注及有针对性地控制最有可能产品食品安全的危害。 

2、 原料贮存和成品贮存均作为 CCP2 

蜂王浆产品较为特殊，本文指的产品是鲜王浆，不添加任何其它物质，加工过程只是简单的过滤、灌装

等，不破坏或影响产品的特性、成分，因此原料和成品贮存的条件相似，均为：避光、隔绝空气、-18℃以

下冷藏，2 年以下，经修改后，原料贮存和成品贮存分为两个 CCP，分别为 CCP2 和 CCP3。 
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