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前  言 

 

本文件参照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起

草规则》的规定起草。 

本文件起草单位：香港中文大学（深圳） 

本文件主要起草人：陈山泉、郭明伟  
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HACCP 验证程序指南 

1 范围 

本文件适用于利用 HACCP体系生产的食品企业。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本

文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本(包括所有的修改单)适用于本文件。  

HACCP体系及其应用指南 

3 术语及定义 

3.1 危害 

指食品中可能影响人体健康的生物性、化学性和物理性因素。 

常见的危害包括：  

生物性污染：致病性微生物及其毒素、寄生虫、有毒动植物。 

化学性污染：杀虫剂、洗涤剂、抗生素、重金属、滥用添加剂等。 

物理性污染：金属碎片、玻璃渣、石头、木屑和放射性物质等。 

3.2 危害分析 

    指收集和有关的危害对导致这些危害产生和存在的条件；评估危害的严重性和危险性以判定危

害的性质、程度和对人体健康的潜在影响以确定哪些危害对于食品安全是重要的。 

引起食源性疾病的危害可分为三类： 

    威胁生命致害因子(LI)：如肉毒杆菌、霍乱弧菌、鼠伤寒沙门氏菌、河豚毒素、麻痹性 贝类

毒素等。 

    引起严重后果或慢性病的因子(SI)：如沙门氏菌、志贺氏菌、空肠弯曲菌、副溶血性弧 菌、

甲肝病毒、致病性大肠杆菌等。 

    造成中度或轻微疾病的因子(MI)：如产气荚膜梭菌、蜡样芽胞杆菌、多数寄生虫、组胺 类物

质等。 

3.3 严重性 

    指某个危害的大小或存在某种危害时所致后果的严重程度。 

    需要强调，严重性随剂量和个体的不同而不同，通常剂量越高，疾病发生的严重程度就越高。

高危人群(如婴幼儿、病人、老年人)对微生物危害的敏感性比健康成人高，这些人患病的后果较严

重。 

3.4 危险性 

    对危害发生可能性的估计。危险生可分为高(H)、中(M)、低(L)和忽略不计(N)。 
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3.5 关键控制点 

    指一个操作环节，通过在该步骤施予预防或控制措施，能消除或最大程度地降低一个或几个危

害。 

   关键控制点又可分为 CCP1 和 CCP2 两种。CCP1 是一个操作环节可以消除或预防危害，如高温消

毒。CCP2指操作环节能最大程度地减少危害或延迟危害的发生，但不能完全消除危害，例如，冷藏

易腐败的食品。 

3.6 控制措施 

指判定控制措施是否有效实行的指标。标准可以是感官指标，如色、香、味；物理性示，如时

间、温度；也可以化学性指标，如含盐量、PH 值；微生物学特性指标为菌落总数、致病菌数量。 

3.7 监测 

    指对于控制指标进行有计划的连续检测，从而评估某个 CCP是否得到控制的工作。 

3.8 偏差 

    指达不到关键指标限量。 

3.9 环节 

    指食品从初级产品到最终食用的整个食物链中的某个点、步骤、操作或阶段。 

3.10 验证 

    应用不同方法、程序、试验等评估手段，以确定食品生产是否符合 HACCP计划的要求。 

4 HACCP 体系验证程序 

除了监控方法以外，用来确定 HACCP体系是否按照 HACCP计划运作或者计划是否需要修改以及

再被确认生效使用的方法。 

4.1 确认 

在操作性前提方案和计划实施前小组应确认和更新下列信息： 

A． CCP，HACCP 产品特性，预期用途，流程图，食品安全管理过程步骤和控制措施等。必要时，

应对计划和描述操作控制措施的程序、指导书进行修订。 

B． 在操作性前提方案和 CCP计划中的控制措施之前以及变更以后，应该对每一个 CCP和 OPRP

方案进行确认：控制措施能针对其设计实现预期的食品安全危害控制；控制措施及其组合是有效和

能够确保控制已识别的食品安全危害，并获得符合规定可接受水平的最终产品；如果验证的结果显

示一个或两个上述要素不能满足时，应对控制措施和/或其组合进行修改和重新评估修改可能包括控

制措施（即过程参数，严格程度和/或其组合）的变更和/或原材料、制造技术/和最终产品特性、分

销方式和/或预期用途的变更。 

C．具体参见：控制措施确认记录（CCP 和 OPRP实施前及变更后实施前的确认记录） 
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4.2 系统验证 

A. 验证活动必须确认如下方面： 

前提方案得到实施且有效 

危害分析保持更新 

操作性前提方案和 HACCP得到实施且有效 

危害被控制在可接受范围内 

制定的其他程序得到实施且有效 

B. 验证活动的周期不能超过 12个月；在有变化的时候也应该进行验证 

C. 验证的结果必须形成记录，并在食品安全小组内得到沟通 

D. 对单项验证结果进行评价：食品安全小组应系统地评价所策划的验证的每个结果 

E. 对整体验证结果进行评价：主要指对内审、外审结果的评价。目的是： 

证实体系的整体运行满足策划的安排和期望的结果； 

识别 HACPP方案改进或更新的需求； 

识别表明潜在不安全产品高事故风险的趋势； 

确定信息用于策划与受审核区域状况和重要性有关的内部审核方案； 

提供证据证明已采取纠正和纠正措施的有效性。 

F. 分析的结果和由此产生的活动应予以记录，并以相关的形式向最高管理者报告，作为管理评

审的输入；也应用作 HACCP方案更新的输入。 

G. 验证程序内容按下列表格内容进行（不同的产品类型会有不同的程序文件和频率要求） 
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附件：HACCP计划验证记录表 

HACCP 计划名称：  

企业名称： 

验证类型：□定期验证               ■其他： 

验证人员：                                                      验证日期：    年 月  日 

验 证 项 目 单项验证结论 备注 

1 评价产品和加工过程    

1.1 终产品和原辅料的产品描述是否与实际相符    

1.2 产品预期用途的描述是否与实际相符    

1.3 流程图是否与实际相符    

1.4 实际操作是否与工艺描述相符    

1.5 加工设备有否改变？对食品安全有无影响    

1.6 工作人员有否变化？对食品安全有无影响    

1.7 产量是否改变？对食品安全有无影响    

 2 评价产品安全历史    

2.1 是否存在过多的 CCP 偏离    

2.2 同类产品是否不止一次采取产品召回行动    

2.3 是否存在涉及产品安全的消费投诉    

 3 评价 HACCP 计划的实施情况    

3.1 检查关键控制点是否按 HACCP 计划实施控制    

3.2 检查加工过程中是否按确定的关键限值操作？CCP 的关键限值是否恰当    

3.3 检查记录是否准确按要求的时间来完成    

3.4 监控是否按 HACCP 计划规定的地点予以完成    

3.5 监控活动的频率是否符合 HACCP 计划的规定？ 

监控方法和监控频率是否能够识别偏离 
   

3.6 当监控表明发生了关键限值的偏离时，是否采取了纠偏行动？纠偏措施应纠正

偏离的原因，确保无不安全食品出售。 
   

3.7 监控设备是否按 HACCP 计划规定的频率已予校准    

3.8 是否对 CCP 进行了验证（CCP 监视设备的校准、校准记录的审查、针对性的取

样验证、CCP 记录的审查） 
   

3.9 是否对最终产品进行了微生物检测合格？    

3.10HACCP 计划记录表单（CCP的监控记录、纠偏记录、验证记录、设备校准记录、

HACCP 体系确认记录、支持文件相关记录）是否得到很好保存 
   

  总结论： 

  ■HACCP 计划的实施达到了预期效果。 

  □没有严格执行 HACCP 计划。  

  □其他： 

 

    

———————— 


