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食物安全重點控制(HACCP)系統 
 

 

 

本文中心：HACCP 系統是在食物製造過程中，用來確定、評估及控制各種危害的系統性科學

方法。原理是找出可能產生的潛在危害，從而訂立相應的控制措施，以確保所生產的食物達

至安全標準。由原材料至消費者的整個食物鏈中(即：選購、收貨、運輸、貯存、配製、烹煮

和食用)，每個環節均須小心進行及監察。HACCP 系統如使用得當，有助確保食物安全生產。 

 

各個環節都可應用 HACCP 系統。HACCP 系統的七項原則為： 

原則 1 進行危害分析以找出潛在危害和擬定控制措施 

針對在原材料及其他配料、環境、加工過程或食物中找出的危害來收集和評估有關資料，

以及導致這些危害存在的條件，以判斷這些危害是否屬於重大危害，並考慮擬定任何措施

來控制已識別的危害。 

原則 2 確定控制重點 

控制重點是可予以監控的必要步驟，可以防止或消除食物安全危害，或把危害減低至可接

受的程度。常見的控制重點包括烹煮、冷存和熱存食物。 

原則 3 訂定每個控制重點的認可監控標準 

監控標準用以界定食物可接受及不能接受的情況，須經科學驗證，以證明在實施得當的情

況下能夠把危害控制在可接受的程度。常用的監控標準包括時間、溫度、濕度、水分活性、

酸鹼值及感觀指標，例如外觀及質感。 

 

原則 4 設立每個控制重點的監察系統 

監察是已擬定的觀察或量度工作，以評估控制重點是否受到控制，並存備準確的紀錄，以

供日後確認之用。量度溫度是其中一些例子。 

原則 5 制定矯正程序 

矯正行動是在控制重點的監控結果顯示未能達標而失控時所採取的具體行動，在問題會影

響食物安全之前便應加以糾正。 
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原則 6 驗證 HACCP 計劃和制定確認程序 

HACCP 計劃在實施前應加以驗證。進行檢視以確保該計劃的所有元素能夠控制與食物業相

關的重大危害。驗證可包括查閱科學文獻、使用數學模型、進行驗證研究或採用權威機構

制定的指引。 

確認工作包括定期及當出現變化時採用各種方法、程序、測試及其他評估方式，配合監察，

以確定食物製造過程是遵照 HACCP 系統進行。 

 

原則 7 設立存檔及紀錄系統 

存備妥善的 HACCP 紀錄，是實施該系統非常重要的一環。程序(例如危害分析、確定控制

重點及訂定監控標準) 應作書面紀錄。 

 

按此了解更多有關 HACCP 系統的資訊。 

 

食物安全計劃 

世界各地許多食物製造公司已採用 HACCP 系統。然而，因為餐飲業提供的食品種類繁多及沒

有製造食物的標準方法，要餐飲業採用傳統的 HACCP 系統是有困難的。不過，餐飲業仍可採

用 HACCP 系統的原則來擬訂一個適合他們的食物安全計劃。食物安全計劃應包括危害分析，

以便能更廣泛實施控制措施。基本工作包括：清潔及清毒、個人衞生、防治蟲鼠、廢物管理、

人員培訓及顧客投訴的處理等。 

 

按此了解更多有關食物安全計劃的資訊。 

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_haccp/programme_haccp_7requirement.html
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_haccp/programme_haccp_industry_safe.html

