
 

章节3-4:  
原理2: 确定关键控制点 

食品企业通用食品安全计划培训课程  



章节概述 
 

HACCP的第二个原理是确定生产过程中的关键控制点。有
时也称其为“停止标志”：因为生产过程中的关键控制点是食
品安全的重要步骤。  

此部分将讨论以下内容: 
•    定义和初步考虑因素 
•    危害控制的关键控制点: 示例  
•    控制措施评估 
•    关键控制点判断树 
•    关键控制点和危害控制:其他考虑 
•    ISO 22000食品安全标准中的关键控制点 
•    关键控制点与前提方案和操作性前提方案 
•    关键控制点的记录 
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学习目标 

通过本部分的学习, 学习者将能够: 

• 定义关键控制点并对HACCP计划中确定关键控制点的一般步骤作出描述, 

• 讨论能够防止、消除或将危害降低到可接受水平的关键控制点的示例, 

• 描述在制定HACCP计划时关键控制点判断树的正确使用, 

• 定义可操作性前提方案并描述它与常规前提方案的区别,  

• 讨论在HACCP计划中关键控制点的归类和记录的选择。 

原理2：确定关键控制点 
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定义和考虑 
 

关键控制点是指 “食品安全能够进行控制，并且该控制对防止、消除食品安全危
害或将其降低到可接受水平所必需的某一步骤”。” 

只有在完成了整个危害分析（HACCP原理1）后才能对关键控制点作出确认。如
果HACCP小组不经过一个透彻的危害分析而确定出关键控制点，会经常导致增
加不必要的关键控制点。 

关键控制点代表了在生产过程中危害能够得到控制，而且对确保食品安全也十分
重要。 

关键控制点判断树是确定关键控制点非常有用的工具。判断树的使用将在本章节
的后面进行讨论。 

 
 

原理2：确定关键控制点 
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危害控制的关键控制点 – 预防 
如前所述，关键控制点是指能够进行控制，并且该控制对防
止、消除食品安全危害或将危害降低到可接受水平所必需的
某一步骤。 

以下是预防危害可能的关键控制点的示例。 

• 可以通过对原料接收步骤的控制来预防危害（如，在
接收前要求供货商提供检测报告或检测证书）。 

• 可以通过对配料的添加或混合步骤的控制来预防化学
危害.（如含有防腐剂或维他命的产品，如果这些防腐
剂或维他命浓度高于一定标准时就会造成危害） 

• 可以通过控制配方或配料添加步骤，来预防终产品中
病原体的生长(如，调整酸碱度或加入防腐剂)。 

• 可以通过低温、冷藏或冷冻这些技术来控制病原体的
生长。 

 

      原理2：确定关键控制点 

Photo: Public Domain 

© 2012 APEC秘书处，密歇根州立大学和世界银行集团。许可：知识共享署名-相同方式共享3.0 Unported（CC-BY-SA）。 



6 

危害控制的关键控制点  – 消除  

以下是消除危害的可能的关键控制点的示例。 

• 可以通过对食品进行热处理或紫外线光处理来杀死
细菌型病原体和寄生虫。 

• 鱼体内的异尖线虫（一种寄生虫）可以通过冷冻（-
20°C）七天来杀死。 

• 可以通过金属检测仪检测出来金属碎片，通过剔除
受污染的产品加以清除。 

• 可以通过使用有很细的滤网的筛子来过滤消除诸如
果汁或饮料中的所有类型的物理危害（例如巴氏灭
菌机的液体加工生产线中经常用到过滤网）。 

 原理2：确定关键控制点 
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© 2012 APEC秘书处，密歇根州立大学和世界银行集团。许可：知识共享署名-相同方式共享3.0 Unported（CC-BY-SA）。 



7 

危害控制的关键控制点 
– 把危害降低到可以接受的水平 

以下是将危害降低到可接受水平的可能的关键控制
点的示例。 

• 可以通过人工分拣和自动分拣机使异物出现的
几率降低到最低水平。 

• 可以通过在榨汁前剔除和刷洗和清洗苹果来降
低化学危害棒曲霉毒素(由青霉和其他霉菌产生
的一种霉菌毒素) 。 

 原理2：确定关键控制点 
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对控制措施的评估 

为了确定生产过程中的关键控制点，HACCP小组必须
仔细评估在危害分析中确定的控制措施。在评估期间，
HACCP小组必须: 

• 确定出能预防、消除或降低食品安全危害到可接
受水平的控制措施或控制措施组合。 

• 通过确定控制措施对消除食品安全危害的有效性
来评定控制措施 

• 控制措施的分类按照是否由前提方案进行管理还
是需要通过HACCP计划（如关键控制点）进行管
理。 

生产过程中有一些危害可以在某种程度上得到控制，但
由于失控而导致生产出潜在不安全食品的步骤可能只有
几步。这关键的几步就是HACCP计划的关键控制点。 

原理2：确定关键控制点 
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关键控制点判断树 
 

 原理2：确定关键控制点 

HACCP小组可以使用关键控制点
判断树帮助预防、消除或者降低
食品安全危害到可接受的水平。
关键控制点判断树的例子如右图
所示 (来源: 世界粮农组织)。 

在完成危害分析前不能使用关键
控制点判断树。否则可能会导致
确认出对控制产品安全不必要的
关键控制点。 

严格遵守关键控制点判断树有时
会得出不正确的结论。因此，
HACCP小组应慎重使用判断树。 
 
 

#问题1：对已确定的显著危害，本步有预防控制措施吗? 
 

#问题2：本步骤能否把可能发生的危害消除或降低到可接受
水平？ 

#问题3：危害能否超过可接受水平或增加到不可接受水平？ 
 

#问题4：后续步骤能否把危害消除或降低到可接受水平？ 
 

否 

必须在本步控制吗? 

否 

修改加工步骤或更改产品 

是 

不是CCP 停止 

是 

是 

否 

是 否 不是CCP 停止 

是 否 是CCP 

不是CCP 停止 
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关键控制点和危害控制: 其他考虑 

所有重要的食品安全危害控制所需关键控制点的数量取决于产品和加工过程。过少的关
键控制点无法对食品安全危害提供足够的控制，而太多的关键控制点可能对HACCP计划
造成太大负担。 

•       本领域的从业人员常用的一种说法是 “如果样样重要（例如关键控制点），那么就
没有一样是重要的”。这说明了一个事实，就是你无法在一个单一生产过程中有效控制太
多的关键控制点，那么关注那些对食品安全不可或缺的步骤是很重要的。  

一种危害可能需要多个关键控制点的控制。 

•       例如: 对果泥进行酸化处理和热处理以控制肉毒杆菌的生长和毒素的形成。 

多个危害可以由一种关键控制点进行控制。 

•       例如:苹果汁中的营养致病菌和寄生虫可以通过同一种热处理方法进行控制。[这一
般通过热加工过程，控制营养致病菌和寄生虫病原生物门] 

原理2：确定关键控制点 
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关键控制点受产品和加工的影响 
如前所述, 生产同一种产品的不同企业所做的危害
分析可能大大不同。同样的，生产相同产品的企
业所确定的关键控制点也因以下各方面的差异而
不同： 

•    车间布局 

•    配方 

•    工艺流程 

•    设备 

•    配料选择和供货商 

•    卫生条件和前提方案 

•    其他因素 

原理2：确定关键控制点 
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ISO 22000食品安全标准 

ISO 22000 是由国际标准化组织制定的食品安全标准。
国际标准化组织把ISO22000设计得使其与ISO9001系列
标准相一致，它是做食品国际贸易公司的首选。   

ISO 22000包含了食品法典委员会描述的所有HACCP原
理。.  但其也包含了危害控制的新类别 – 操作性前提方案
(oPRPs)。 

操作性前提方案(oPRP)的定义是: 

•         为减少食品安全危害在产品或产品加工环境中引入
和（或）污染或扩散的可能性，通过危害分析确定基本
的前提方案。 

原理2：确定关键控制点 
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关键控制点和前提方案（操作性前提方案） 
 
关键控制点是: 
HACCP体制中的绝对控
制点 
为确保生产出安全的食品
而必须处于控制中的食品
加工步骤。 
当危害存在可能性较高时
以及对消费者存在较高风
险时使用的一种干预手段。 

原理2：确定关键控制点 

前提方案是: 

任何食品生产中的通用控制。  

实施于各种食品生产操作中以
保持卫生环境从而降低食品安
全风险。  

任何时候都处于运行中。 

HACCP的基础。  

如果不包含在食品安全管理体
系中，能够影响最终产品的安
全。 

对过程的某一步而言并不是具
体的，不对某一具体危害作出
控制。 

操作性前提方案(ISO 
22000)是: 

对食品生产操作而言是具
体的并在进行完危害分析
后确定的。  

是不可缺少的，因为危害
分析已表明它们对于控制
具体的食品安全危害是必
要的。 

典型地不关注具体危害来
源。 

用于降低产品或加工环境
暴露在危害中和受到污染
的可能性，并降低危害扩
散的可能性。 
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对关键控制点的记录 

已确定的关键控制点和选择这些关键控制点的理由必须
由HACCP小组作出记录。这些记录形成了整个HACCP计
划记录的一部分。 

HACCP计划中确定和指定关键控制点的方法有所不同，
因为没有既定的惯例，有些选择是: 

• 顺序编号 

• 关键控制点 #1,关键控制点 #2, 关键控制点  #3 

• 按危害类别顺序 

• 关键控制点  P1, 关键控制点  B1, 关键控制点  
C1 

• 通过加工步骤名称 

• 烘烤, 包装, 冷藏 

原理2：确定关键控制点 

Photo: Public Domain 
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