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摘要：本文运用 HACCP详细分析了胡椒粉加工过程中潜在的危害，确定了胡椒粉生产过

程中的关键控制点。探讨了如何将 HACCP体系运用于胡椒粉生产，为胡椒粉生产企业 HACCP

体系的建立和检验检疫部门监管企业提供了参考。 
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前言 

胡椒粉作为一种食品调味料，可广泛用于水产制品、方便面、速冻食品、肉禽制品、复

合调味料、火锅料等食品的加工之中。近几年，经过不断的加工改进，新开发出来携带方便

的小包装盐胡椒粉调味品，还远销到香港及其他国家，供乘坐美国联合等航空公司的旅客消

费。在传统的检验监管中，经常会以抽检最终产品的形式进行，而这种通过传统检验监管模

式对于产品中可能存在的危害物质的检查仍是相对的，由此导致的企业的整改成本也很高。 

HACCP的核心是：将以往以最终产品检验为主要基础的控制观念转变为在食品生产过程

实施危害的预防性控制，从而保证食品的安全。上述思路在于强调了企业生产安全食品的基

本责任，将保证食品安全的责任首先归于企业，纠正了以往由检验检疫机构进行包办、代替

等不利于企业进行质量把关的做法，将食品的质量安全控制，由消极的“事后补救”转化为

积极的“事先预防”。 

企业一旦建立了 HACCP计划，我们检验检疫部门只要监控其 HACCP计划是否有效实施，

SSOP 是否有效控制，记录是否完整、有效，也就抓住了重点，抓住了关键，从而达到有效

监管，这样可最大限度地发挥企业的自主能力、自控能力，对最终产品的检验可以大胆地放

手，甚至可以考虑开辟“绿色通道”。 

本文探讨了如何将 HACCP体系运用于胡椒粉生产，为胡椒粉生产企业 HACCP体系的建立

和检验检疫部门监管企业提供了参考。 

一、影响胡椒粉产品质量与安全卫生的风险及危害分析（HA） 

1、胡椒粉生产工艺简要介绍： 

原辅材料验收——原料前处理——热风干燥——粉碎——筛分——灌装——包装——

检验——成品 

2、危害分析 

危害方式 来   源 存在风险 

生物危害 原料 微生物污染。 

工厂加工环境 ⑴设备卫生：与胡椒粉直接接触的生产设备。 

⑵工厂环境：下水道、加热、通风和空调系统、进入生产

区域的物品。 

⑶生产用水。 

食品包装 包装微生物含量。 

人员 员工的清洁卫生、个人卫生规范。 

化学危害 原料 农兽药残留：敌敌畏、乐果、马拉硫磷 

重金属污染：铅、砷、铜。 

食品清洁剂和消 清洁生产设备后残留在表面直接与胡椒粉接触而残留的



 

 

毒剂 消毒剂和清洁剂。 

食品包装 重金属含量、蒸发残渣、高锰酸钾消耗量、脱色指标等。 

润滑油 生产设备。 

物理危害 生产过程可能混

入的恶性杂质 

玻璃：瓶子、罐、灯罩、温度计、仪表表盘等。 

金属碎片：机器切割和搅拌操作、使用中部件可能破裂或

脱落的设备，如金属网眼皮带。 

二、生产中关键控制点的确定 

原辅料验收（CCP1）：胡椒粉的原辅料——胡椒粒，食品包装也列入原辅料的验收。胡

椒粒产品质量合格与否，是否被微生物感染，将直接影响最终产品胡椒粉的安全卫生，另外，

胡椒粒中若残留农残、重金属等会直接带进胡椒粉，造成成品农药、重金属残留污染。食品

包装如果不符合安全卫生标准，就会带进胡椒粉一些有毒有害的化学物质或微生物污染。 

生产环境和生产设备（CCP2）：生产线直接接触未包装胡椒粉的设备、生产车间和包装

车间的清洁情况将会影响胡椒粉的微生物含量。很多胡椒粉加工厂的车间密封性不好，墙壁、

屋顶布满灰尘，车间内的空气含有很多微生物，空气中的微生物会跌落到胡椒或胡椒粉上。 

员工卫生规范（CCP3）：生产车间员工个人卫生、是否遵守操作卫生规范，是容易导致

胡椒粉微生物超标的关键，特别是在胡椒粉烘烤冷切后挑掉次品的时候，如果不按操作规范

进行作业，容易引入微生物的污染。 

恶性杂质的控制（CCP4）：粉碎胡椒粒时可能脱落的金属碎片也是一个会造成恶性杂质

混入的隐患。 

清洁剂的使用（CCP5）：选用的清洁消毒剂不当或使用后残留，也能造成食品的污染。 

三、CCP点的监控措施 

1、CCP1的监控：①每一批进厂的胡椒粒原料必须有出厂检验合格报告，经检测符合卫

生标准，无禁用农药残留。②每一批包装必须具有符合食品包装国家标准的检测报告和出境

货物运输包装性能检验结果单。原辅料除了供应商供货时必须提供符合相关卫生标准的检测

报告或证明，建议对每一批进行抽样做微生物检测。 

2、CCP2 的监控：生产设备和环境的清洁消毒可通过紫外线消毒或使用专用于食品工业

的消毒剂和清洁剂进行消毒。监控生产环境的清洁情况采用空气暴露法进行落菌测试，每天

做一次。菌落总数在 30 以下为清洁（安全）；30-50为中等清洁；50-70为低等安全。超过

70平板菌落数/个就要加以注意，加强清洁和消毒。生产设备清洁后采用拭子检查法进行微

生物的测试，细菌总数不得超过 50个/mL，大肠菌群不得检出。 

3、CCP3的监控：加强员工的个人卫生规范，制定具体的胡椒粉生产 SSOP并加强实施。 

①定期体检，每年一次，防止传染病污染到食品。②员工进入车间的消毒、制服的清洁和消

毒、口罩和一次性手套的使用和更换频率。③中途离开车间上完厕所后个人的清洁和消毒。 

4、CCP4的监控：产品包装后都须经过金属探测仪的检验方可出厂。 

5、CCP5的监控：使用的清洁剂和消毒剂皆为食品工业专用，具有合格证明。制定消毒

剂配制和使用的操作规程，消毒剂专人配制。消毒程序和规程必须上墙，使用提示应该标识

清楚。 

四、CCP的纠正措施 

当以上监控点出现偏差时，就会对胡椒粉的质量产生潜在的危害因素，可采用以下方法

进行排除。 

1、拒收：外购物质（原辅料、包装材料）出现问题时，可对供货商提出拒收或退货，

停止进入生产环节。 

2、纠偏：当监控点出现问题时，应及时纠偏，如生产环境达不到卫生要求时，应及时

进行清洁处理。 



 

 

3、保留：监控点出现问题但一时查不到原因，先保留成批产品，在查明原因后进行纠

正。 

4、销毁：对无法纠正的污染品，应予以销毁。 

5、总结：监控点出现问题时，应组织人员评估、认可和验证并加强管理，杜绝问题再

次发生。 

五、建立记录档案程序 

每一个 CCP点都必须有专人管理并负责记录，并及时汇总到管理层。建立一个完整的档

案，随时可供检查。 

六、运用 HACCP原理对胡椒粉生产企业的检验监管 

习近平总书记在河南考察时强调：“推动中国制造向中国创造转变、中国速度向中国质

量转变、中国产品向中国品牌转变”。这一重要论述为检验检疫工作指明了前进的方向。国

家质检总局也积极贯彻落实“三个转变”指示精神，探索适应“转变”的检验检疫之路，实

现从“检验产品”到“监管企业”的转变。了解了胡椒粉生产全过程的 HACCP体系，抓住 5

大关键控制点，有目的、有预见性的对其进行监管，能够达到事半功倍的效果。5大关键控

制点直接影响产品的质量，生产企业在监控，我们监管企业的时候也需定期或不定期按照这

5个 CCP进行检查。 

1、可通过视频监控，结合电子监管模式将摄像头装在 5个 CCP上，随时都可监控到。 

2、定期查阅记录。 

CCP1：每一批原辅料、包装进厂的验收记录（必须符合监控措施的要求，附带所需合格

证明和检测报告）。 

CCP2：生产设备和生产环境的微生物测试记录。 

CCP3：生产车间工人消毒记录，操作规范检查记录。 

CCP4：金属探测仪使用记录， 

CCP5：消毒剂配制及更换记录。 

3、设计监管表格，将 CCP点监控情况、纠正措施纳入其中。有计划的进行监管。 

4、当日常抽检的样品出现问题时，可直接追溯到 CCP 点去查原因，或在 CCP点进行抽

样以帮助查找原因，从而更方便快捷帮助企业解决质量问题。 

七、结束语 

HACCP作为科学的预防性食品安全管理体系，其优点在于它是一种系统性强、结构严谨、

理性化、有多项约定、适用性强而效益显著的以预防为主的质量保证方法，克服了传统的食

品安全控制方式和需对终产品进行大量检测的缺点。通过对胡椒粉生产过程中危害分析和关

键控制点的监控、建立合理科学有效的 HACCP计划，并以 HACCP的原理和理念来监管胡椒粉

的生产，建立一个食品安全预防和管理的系统，能使胡椒粉的质量得到提升，能使监管的效

率和效果得到提高。 
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