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摘要：绿色食品生产实行“从农田到餐桌”的全程质量控制，而不是简单地对最终产品的有害成分含量和卫生

指标等进行检测。ＨＡＣＣＰ体系正是运用危害分析和确定关键控制点的方式，对食品生产的全过程进行监

控。所以，在绿色食品的生产、供应、消费过程中应用 ＨＡＣＣＰ管理体系，有利于从源头上控制有毒物质的残

留，减少食源性疾病的发生。
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　　绿色食品，是指遵循可持续发展原则，按照特

定生产方式生产，经专门机构认定，许可使用绿色

食品标志，无污染的安全、优质、营养类食品。“按

照特定生产方式生产”是指在生产、加工过程中按

照绿色食品的标准，禁用或限制使用化学合成的

农药、肥料、添加剂等生产资料及其它可能对人体

健康和生态环境产生危害的物质，并实施“从农田

到餐桌”全程质量控制。这是绿色食品工作运行

方式中的重要部分，同时也是绿色食品质量标准

的核心［１３］。鉴于这一重要特性，其生产源头的质

量控制愈发重要。

ＨＡＣＣＰ是危害分析关键控制点（ＨａｚａｒｄＡ

ｎａｌｙｓｉｓＣｒｉｔｉｃａｌＣｏｎｔｒｏｌＰｏｉｎｔ）的简称。它作为一

种科学的、系统的方法，应用在从初级生产至最终

消费过程中，通过对特定危害及其控制措施进行

确定和评价，从而确保食品的安全。其中，ＨＡＣ

ＣＰ质量管理体系的７项原理，正满足了绿色食品

生产企业对于源头有毒、有害物质的控制。

ＨＡＣＣＰ体系是迄今为止控制食源性危害最经济

有效的手段，这也得到了联合国食品法典委员会

（ＣＡＣ）的认同
［４］。所以在绿色食品生产企业中

推行 ＨＡＣＣＰ体系，对于推动绿色食品产业的持

续发展有着重要意义。ＨＡＣＣＰ体系对于绿色食

品的生产起到重要作用。

１　危害分析及关键控制点
必须找出食品生产过程中的危害因素及其与

食品安全的相关联系，并提出预防控制措施，这是

ＨＡＣＣＰ体系原则最重要的一环。

目前我国绿色食品主要是通过对产前环节的

环境监测和原料检测，产中环节具体生产、加工操

作规程的落实，以及产后环节的控制，如产品质

量、卫生指标、包装、贮运、销售等，确保绿色食品

的整体产品质量，并提高整个生产过程的技术含

量。所以，在生产流程中，若所确定的危害是后续

步骤无法消除或控制的，则此危害便是关键控制

点（ＣｒｉｔｉｃａｌＣｏｎｔｒｏｌＰｏｉｎｔ，ＣＣＰ），如果产品工艺

及工厂以及用户发生改变，关键控制点都可能改

变，这是ＨＡＣＣＰ的特异性。例如：在绿色食品生

产过程中，其监测是从原料产地的生态环境入手，

通过对原料产地及其周围生态环境的严格监测，

判定其是否具备生产绿色食品的基础条件。所以

在危害分析的第一项，产地的选择，其潜在危害包

括：生物危害（致病菌等）、化学危害（农兽药残留、

重金属残留），以及其它危害（周边环境）。可判定

其直接影响产品质量是否符合绿色食品标准，所

以为一个ＣＣＰ
［５］。

２　关键控制点的全程监控
对于关键控制点的全程监控，对于绿色食品

的生产起到很大的作用。正是通过对关键控制点

的控制，将危害因素消除在生产过程中，保证了绿

色食品的安全性，将追溯性的最终产品检验变成

预防性的质量保证。设置危害因素的关键控制范

围，就是确保每个ＣＣＰ都在受控条件下的最大或

最小临界值，使各项控制指标维持在控制范围内，

从而可以防治、消除所确定的食品安全危害或将

其减少到可接受的水平。而纠正措施的确立，是
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保证当个别ＣＣＰ失控时，能够采取适当的措施消

除偏离，恢复控制使该偏离不再发生。此时首先

要纠正消除产生偏离的原因，将ＣＣＰ返回到受控

状态下，并且，要隔离评估和处理在偏离期间生产

的产品，如有必要时验证结果一边确认纠偏是否

有效。例如：在绿色食品生产的过程中，绿色食品

生产实行“从农田到餐桌”的全程质量控制，与一

般传统的监督方法相比较，其重点在于预防而不

是依赖于对最终产品的测试。首先对于产前环节

的原料监测来说，生产基地是否符合要求尤其重

要，这是确保绿色食品整体品质的第一要务。所

以对生产基地这一ＣＣＰ需达到的临界值为：产地

环境符合 ＮＹ／Ｔ３９１２０００的要求；ＣＣＰ的检测程

序为：对产地进行认证；监测频率为：生产前、生产

过程中；而ＣＣＰ出现的偏差的纠正措施为：检测

不达标不得生产［６］。

３　建立验证程序
所有ＨＡＣＣＰ方案的设计者均应对所制定的

方案能有效实施以及实施后的效果进行验证，这

是十分必要的。验证体系的建立，是对 ＨＡＣＣＰ

体系工作有效性的证明。找出监控中存在的问

题，制定改进措施。其内容包括：确认关键控制点

的验证监控设备的校正、针对性的取样检测、记录

的复查、系统的验证、审核、最终产品的微生物试

验、直达机构的验证。对于绿色食品的生产来说，

建立良好的验证程序，对于绿色食品生产企业的

长期发展起到了积极的作用。绿色食品经中国绿

色食品发展中心认证后，方允许使用绿色食品标

示，有效期为３ａ，ＨＡＣＣＰ体系的验证程序在这

里起到重要作用，不仅保证了绿色食品的产品质

量，同时也保证了绿色食品生产的可持续发展［６］。

现今，食品质量安全保障尤为重要，在食品质

量安全方面，绿色食品日益显示出其竞争优势，并

成为未来食品产业发展的方向，绿色食品基地发

展和产品质量监测是确保绿色食品质量的基础和

关键［７］。因此，为了保证绿色食品的质量安全优

势，必须建立有效的质量保障体系，ＨＡＣＣＰ体

系根据其特有的全面性、高效性、预防性等特点，

对于绿色食品的生产起到了重要的作用。在

ＨＡＣＣＰ体系原则的指导下，绿色食品的质量安

全被融入到设计的过程中，而不是传统意义上的

最终产品检测。它是一种提供了预防作用的系

统，能更有效更经济地保障绿色食品的安全。

ＨＡＣＣＰ体系应用原理科学合理，指标明确；检测

方法针对性强，便于操作；控制和纠正措施便于实

施；能有效地保证绿色食品生产的安全，节约管理

成本，并可从源头上控制有毒有害物质的残留，减

少食源性疾病的发生，确保绿色食品的质量，真正

做到“从农田到餐桌”的全程质量控制［８９］。
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