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　　危害分析与关键控制点（ｈａｚａｒｄａｎａｌｙｓｉｓａｎｄｃｒｉｔｉｃａｌｃｏｎ
ｔｒｏｌｐｏｉｎｔ，ＨＡＣＣＰ）是通过从原料、加工过程、销售至食用对安
全危害进行分析、预测并加以控制，以预防和减少食品安全危

害［１］。ＨＡＣＣＰ体系是一个国际上广为接受的、以科学技术为
基础的安全控制体系，该体系强调以预防为主，将食品质量管

理的重点从依靠终产品检验来判断其卫生与安全程度的传统

方法向生产管理因素转移，对生产加工过程进行安全风险控

制，减少终端产品被拒绝的数量，消除不安全产品的风

险［２－４］。目前，ＨＡＣＣＰ被公认为是控制食品安全危害最经
济、最科学和最有效的方法。近几年，我国即食方便食品行业

发展迅速，即食菜用大豆产品以营养丰富、口味鲜美、方便携

带等特点，深受消费者的极大喜爱和青睐，市场发展前景广

阔。为了提高即食菜用大豆产品生产中的质量安全，本试验

研究了ＨＡＣＣＰ体系在即食菜用大豆生产中的应用，通过对
整个即食菜用大豆生产链中的危害进行分析，确定关键控制

点及关键限值，制定纠正措施和有效记录等，旨在为即食菜用

大豆生产企业建立质量控制体系提供参考。

１　产品描述和工艺流程

１．１　产品描述
即食菜用大豆产品描述见表１。

表１　即食菜用大豆的产品描述

产品指标 指标性状

配料 菜用大豆、白砂糖、食用盐、香辛料、生物防腐剂

重要产品特征 色泽：具有菜用大豆应有的颜色。组织形态：

呈完整的大豆仁颗粒状。滋味和气味：具有

纯正大豆应有的滋味和香味，无异味

理化和卫生指标 水分 含 量 ≤ ８０％，总 砷 （以 Ａｓ计）≤
０．５ｍｇ／ｋｇ，铅（以 Ｐｂ计）≤０．５ｍｇ／ｋｇ；菌落
总数≤１０００ＣＦＵ／ｇ，大肠菌群≤０．３ＭＰＮ／ｇ，
致病菌不得检出

包装类型 复合薄膜袋真空内包装，纸箱外包装

贮存方式 常温避光通风干燥处保存

保质期 ９个月
食用方法 开袋即食

预期用途和消费者 用于人们佐餐；消费者为一般公众

标签说明 产地、配料、净含量、规格、保质期、生产日期、

贮存条件、食用方法、生产许可证号、执行标

准号、生产厂、厂址、邮编、联系方式、注意

事项

运输要求 运输工具清洁卫生，运输过程中应防止日晒、

雨淋、重压；不得同有害、有毒、有异味的物品

混运，防止破损

销售 零售市场、批发市场、酒店及食品服务业

１．２　工艺流程
即食菜用大豆的生产工艺如图１所示。

２　危害分析和关键控制点的确定

２．１　危害分析
根据即食菜用大豆的加工工艺流程，对每道工序进行危

害分析，列出各工序可能存在的生物、化学和物理方面的潜在

危害，用判断树判断潜在危害是否为显著危害，确定其显著

性。并提出控制危害的预防措施，为确定关键控制点提供可

靠依据［５－６］。即食菜用大豆生产过程危害分析工作表见

表２。
２．２　关键控制点的确定

关键控制点是即食菜用大豆加工工艺中的特殊点，是能够

实施控制的一个点，但每个引入或产生显著危害的点未必都是

关键控制点。通过确定、预防和控制关键控制点，可有效防止

或消除食品安全危害，或降低到可接受水平［７－８］。关键控制点

的确定以生产流程图为基础，根据关键控制点判断树进行确定。

通过即食菜用大豆生产过程危害分析结果，运用判断树，最终确

定原料、烫漂、烘干、真空包装和杀菌５个工序为关键控制点。
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表２　即食菜用大豆生产过程危害分析工作表

工序
理化

性质
潜在危害

潜在危害

是否显著
判断依据 防止显著危害的控制措施

是否为关

键控制点

原料 生物 微生物、虫卵 是 大豆易受到产地微生物、农药残留及重

金属的污染

产地环境监测，种植过程中农药、化肥控

制，原料品质监测，采后及时加工，每批

做好验收记录

是

化学 农药残留、重

金属含量超标

是

物理 杂质 否

预冷 生物 微生物 是 微生物繁殖 缩短预冷时间，及时冷藏，后面的工序可

以杀灭致病菌

否

化学 无 否

物理 无 否

剥粒 生物 微生物 否 微生物污染，大豆荚和杂物的混入 缩短剥粒时间，后面工序去除混入的杂物 否

化学 无 否

物理 杂质 否

挑选 生物 微生物 是 操作工人的个人卫生引起微生物污染 严格按照操作规范执行，确保操作人员

手部卫生

否

化学 无 否

物理 无 否

清洗 生物 微生物 是 清洗用水可能微生物超标 严格按照操作规范进行操作，清洗用水

符合饮用水标准，流动水漂洗

否

化学 无 否

物理 无 否

烫漂 生物 微生物 是 烫漂机内温度、蒸汽压力和烫漂时间不够 严格控制温度、压力与时间，做好监控记录 是

化学 无 否

物理 无 否

浸泡 生物 微生物 是 香辛料的微生物污染，操作人员的个人

卫生引起的微生物污染

香辛料加热煮沸，操作人员手部确保卫生 否

化学 无 否

物理 无 否

烘干 生物 微生物 是 烘箱升温慢、湿度大引起微生物繁殖，

导致腐败变质

严格控制烘箱温度和时间 是

化学 无 否

物理 无 否

真空

包装

生物 微生物 是 不卫生、封口不严均会造成微生物二次

污染；包装袋含有有毒物质；异物混入

严格执行ＳＳＯＰ，选择合格包装材料供应
商，封口处无油污及水滴，严格按照包装

规程操作，熟练培训工人

是

化学 有毒有害物 是

物理 异物 否

杀菌 生物 微生物 是 杀菌温度、时间控制不当可导致杂菌残留 严格按照杀菌工艺规程执行 是

化学 无

物理 无

冷却 生物 微生物 是 包装袋有破损，易受到冷却水中微生物

污染

冷却水应使用流动水且符合饮用水标

准，剔除破损袋

否

化学 无 否

物理 无 否

３　关键限值的确定

关键限值是在关键控制点上用于控制危害的生物、化学

或物理参数，是确定食品安全与否的指标。关键限值表示生

产出安全产品的界限，每个关键控制点必须有１个或多个关
键限值，用于每个显著危害的控制，当即食菜用大豆加工偏离

了安全限值时，应采取纠偏行动，保证产品安全。依据即食菜

用大豆生产工艺要求、专家建议、试验数据以及各方面意见

等，综合考虑制定出即食菜用大豆生产过程中关键控制点的

关键限值，详见表３。

４　ＨＡＣＣＰ计划的建立

根据危害分析结果、关键控制点、关键限值的确定，建立

详细的监控程序、纠偏措施、记录保持和验证程序，编写出

ＨＡＣＣＰ计划表，详见表４。

５　关键控制点的监控和纠偏措施

监控是实施一个有计划的连续观察和测量，以评估一个

关键控制点是否受控，并为验证提供准确记录，在监控程序中

要明确监控对象、监控方法、监控频率和监控人员。监控时发
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表３　即食菜用大豆生产过程关键控制点的关键限值

关键控制点 显著危害 关键限值

原料 微生物污染、农药残留和重金属超标 符合无公害产品标准、国家相关卫生限量标准

烫漂 微生物残留 烫漂温度：９７～１００℃，时间：２～５ｍｉｎ
烘干 微生物污染 烘干温度：７０～８０℃，时间：８０～１００ｍｉｎ

真空包装 微生物污染、化学污染 包装袋按要求验收；包装间、人员等卫生条件严格控制，避免二次污染；

真空度０．０８～０．１５ＭＰａ，抽真空时间２０～３０ｓ

杀菌 微生物污染 杀菌温度：１００～１０５℃，时间：２０～２５ｍｉｎ

表４　即食菜用大豆生产过程ＨＡＣＣＰ计划

关键

控制点
显著危害

监控

对象 方法 频率 人员
纠偏措施 记录保持 验证措施

原料

ＣＣＰ１
微生物污染、

农药残留和

重金属超标

检验报告、质

量证明、感官

检验

报告验证，目

测验收

每批原料 原料验收检

验员

拒收不合格原料 原料验收记录

和 纠 偏 措 施

记录

质检部门每天

检查记录及纠

偏结果

烫漂

ＣＣＰ２
微生物残留 烫漂机内的温

度和烫漂时间

目视检查烫漂

机上的温度和

时间显示器

每隔 １０ｍｉｎ
目视检查１次

烫漂操作工

与 现 场 品

控员

调节蒸汽阀门开

关，重新烫漂

烫漂温度、时

间记录和纠偏

措施记录

质检部门每天

检查操作记录

及纠偏结果

烘干

ＣＣＰ３
微生物污染 烘箱温度和烘

干时间

目视检查烘箱

上的温度和时

间显示器

每隔 ２０ｍｉｎ
目视检查１次

烘干操作工

与 现 场 品

控员

调节烘箱温度开关 烘干温度、时

间记录和纠偏

措施记录

质检部门每天

检查操作记录

及纠偏结果

真空包装

ＣＣＰ４
微生物污染、

化学污染

员工、器具和

包装袋，以及

包装机真空度

ＳＳＯＰ控制，检
验包装袋，检

查压力表

每班抽查，每

隔 ６０ｍｉｎ目
视检查真空度

１次

操作工与现

场品控员

责令清洗，拒收不

合格包装袋，封口

不严密者重新封口

班前班后清洗

记录、包装机

真空度记录和

纠偏措施记录

质检部门每天

检查操作记录

及纠偏结果

杀菌

ＣＣＰ５
微生物污染 杀菌锅的温度

和杀菌时间

目视检查杀菌

锅的温度和时

间显示器

每隔 １０ｍｉｎ
目视检查１次

杀菌操作工

与 现 场 品

控员

温度不够、时间不

足，需重新杀菌；杀

菌过度，视具体情况

考虑剔除

杀菌温度、时

间记录和纠偏

措施记录

质检部门每天

检查操作记录

及纠偏结果

现关键控制点上的关键限值发生偏离时，须分析产生的原因，

根据产生的原因采取相应的有效措施予以纠正，使生产加工

过程的关键控制点再次受控［９］。

６　记录保持和验证程序

实施ＨＡＣＣＰ体系时必须保持有效、准确地记录，对在关
键限值范围内进行活动或在超过关键限值时采取纠偏行动的

数据进行记录，使 ＨＡＣＣＰ程序文件化［１，１０－１２］。并由品控人

员、部门领导等ＨＡＣＣＰ计划小组成员定期对 ＨＡＣＣＰ体系的
实施结果进行确认和验证，通过审核相关记录及有针对性的

样品检测，以证明ＨＡＣＣＰ体系运行的有效性。

７　结论

运用ＨＡＣＣＰ的基本原理确定即食菜用大豆生产过程中
的原料、烫漂、烘干、真空包装和杀菌５个关键控制点，对每个
关键控制点建立关键限值，并实施监控纠偏、记录验证程序，

有效预防、控制或降低即食菜用大豆生产过程中可能出现的

危害，提高生产流程各个环节的卫生状况，有效地保证最终产

品的质量。
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