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摘要：本文按照 HACCP 体系的监控要求对劲跳巧克力生产过程进行危害分析和品质控制，确立了四个关键控制点：原辅料验

收、化油、精磨、过滤和两个特殊过程，即水分控制过程和细度控制过程，并建立了相应的监控程序和纠偏措施，提高了劲跳巧克力

的生产效率。 
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Abstract: This paper studied the hazard analyses and quality control in the production of jumping chocolate according to HACCP system. 

Four critical control points (the acceptance of the raw material and complementary material, oil melting, delicate grind and filtering), and two 

special processes (moisture control and fineness control) were established. Moreover, corresponding monitor program and rectification strategies 

were also made to improve the efficiency of jumping chocolate production.  
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HACCP 管理体系通过对食品潜在危害进行分析，

利用 SSOP 和 GMP 等有效的支持系统，控制食品的品

质和安全性[3]。劲跳巧克力是一种深受欢迎的休闲食

品，其生产工艺复杂、手工化程度较高、加工过程中

半成品封闭性差、原材料控制困难，被污染的几率高[4]。

因此在劲跳巧克力生产中应用 HACCP 质量管理体系，

消除生产过程中可能产生的危害，以提高劲跳巧克力

的安全性。 

1  确定研究方向和范围 

1.1  HACCP 的基本原则 
HACCP 遵循的七项基本原则：进行危害分析；关

键控制点的建立；建立 CCPs 的关键限值；监控关键控

制点；建立纠偏措施；建立文档记录；建立验证程序[7]。 
1.2  产品特点分析 
    劲跳巧克力是将跳跳糖加入黑巧克力或白巧克力

中而制得的一种巧克力制品，食用时跳跳糖吸水爆胀，

在嘴中产生上下跳动的感觉[8]。它的主要原料有白砂

糖、可可脂、可可粉或奶粉、跳跳糖（硬糖）、卵磷脂、

葡萄糖、香兰素等。劲跳巧克力是一种高糖食品，自 
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身具有一定的防腐性，储存时间较长[9,10]，其生产工

艺如下： 
原辅料验收→储存→烘干、粉碎、化油→精磨→过滤→调

温→保温→浇注→硬化→脱膜→挑选→内包装→外包装→检验

→贮藏→运输 

1.3  确定研究方向和范围 
    通过了解和分析 HACCP 的基本原理和产品的基

本特点，确定 HACCP 在劲跳巧克力生产中的应用如

下： 
具体分析原材料的采购到产品的运输、销售整个

工序过程，进而确定哪些环节会造成污染和危害，其

危害程度如何，是否具有可控制性，后段工序可否减

少或消除危害等。然后根据分析结果，按照 HACCP
的七项基本原则采取有效控制和监控措施，保证出厂

产品的安全性。同时，对劲跳巧克力的具体品质（细

度和水分）通过特殊过程进行有效控制[11,12]。 

2  建立HACCP管理体系 

2.1  准备工作 
    执行 HACCP 质量管理体系涉及到多种专业知识，

因此需要来自研发、生产、采购、人事、储运、卫生、

质量控制等部门的人员组成 HACCP 小组，根据
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HACCP 的七项基本原则进行统一协调和指挥[12]。 
2.2  危害分析 

劲跳巧克力生产是一个十分复杂的加工工艺，涉及

的工序中多数环节均为开放式操作，受污染的几率较

高，而且劲跳巧克力生产中使用的原辅料种类多、产

地不一、控制困难、危害种类较多，归纳如下： 
2.2.1  物理和化学污染 
    原辅材料中可能存在农药残留量和重金属含量超

标的情况，白砂糖、可可脂、可可粉、奶粉、固体葡

萄糖、卵磷脂、香兰素等都可能带来化学污染和物理

危害。其中白砂糖的 SO2 残留、可可脂酸败氧化是影

响劲跳巧克力安全性的重要因素。加工过程中粉碎、

化油、精磨、调温、保温、浇注等工序操作不当都会

带来化学或物理危害。劲跳巧克力的内包装材料主要

采用 PP、PE 及铝纸三种材料，材料中可能存在有毒有

害化合物。 
2.2.2  微生物污染 
    在劲跳巧克力生产中没有灭菌工序，因此控制微

生物污染十分重要。整个生产工艺中，主要依靠 SSOP
控制微生物的污染。因而，机械设备、生产容器和一

切直接与产品接触的操作台面成为监控要点。内包装

材料直接与产品接触，也会给产品带来微生物污染。 
2.3  关键控制点的确定（见表 1） 
2.4  关键控制点的分析与控制 

根据危害分析和危害分析工作单的分析结果，确

定劲跳巧克力生产中的关键控制点为：原辅料验收、

化油、精磨、过滤。 
2.4.1  建立关键控制点的操作规程 
2.4.1.1  原辅料验收操作规程 

品管部保证进货时及时检验，检查原辅料的合格

证明和出厂检验报告单。同时，对原辅料进行抽样检

验，检验人员根据国家标准规定的检测方法检验原辅

料的理化、微生物和感官指标。抽样检查的主要内容

有：各种原辅料的感官指标；主要原料（可可粉、固

体葡萄糖、白砂糖、可可脂）的水分含量测定；白砂

糖的 SO2 含量测定；可可粉的蛋白质含量测定；可可

脂的过氧化值测定等。发现原辅料不符合国家标准，

立即协调供应商，拒收不合格原辅料[10]。 
2.4.1.2  化油操作规程 
    严格控制化油时间和温度，将可可脂投入精磨缸

后，化油温度不超过 75℃，可可脂完全熔化时间不得

超过 6h，化油机桨叶的转速不小于 80r/min。化油结束

后，取样送化验室检验，检验合格后方可继续使用，

严禁过氧化值超标的可可脂进入下一道工序[10]。 

2.4.1.3  精磨操作规程 
调整精磨机缸体和刮板之间的距离，使之控制在

100μm。精磨时温度控制在 40±2℃。精磨 6h 以后进行

第一次紧格，使精磨缸缸体与桨叶之间的距离调整到

75μm 左右，再精磨 3h，进行第二次紧格，使精磨缸缸

体与桨叶之间的距离调整到 50μm，精磨 3h 后进行第

三次紧格，使精磨机缸体和刮板之间的距离小于

35μm。精磨 12~14h 后用刮板细度计检测巧克力浆体细

度，确认细度小于 35μm，否则继续精磨。操作中严禁

一次性紧格，以免刮板或缸体的金属脱落[10]。 
2.4.1.4  过滤操作规程 
    用 100 目筛网过滤巧克力浆体，过滤前后要检查

筛网的完整性，发现筛网破损应立即更换筛网，并重

新过滤巧克力浆体。过滤后经感官检验无金属异物后

进入下一道工序[10]。 
2.4.2  关键限值和纠偏措施的确立 

2.5  建立有效的监控系统 
在HACCP小组的带领及监控下，各关键控制点设

定专人负责，并定期进行培训、学习，力争将HACCP
的各项要点和标准贯彻到各个生产环节中，保证每个

员工都能提高质量意识和卫生意识，能够自觉把

HACCP的内容贯穿到实际生产中。 
其次完善和健全各种生产记录，包括原材料的检

验记录（原料的产地，检验证明，进货渠道，是否符

合卫生要求等）；生产车间的湿度和温度等记录；化

油、精磨的温度和时间记录；环境卫生和清洁记录（洗

手液、消毒剂的浓度，紫外灯的强度、频次）；有毒

有害物品使用记录；机械设备、容器的清洗记录（消

毒剂的种类，浓度，清洗频次）；班前班后卫生质量

检查记录；成品检验报告单；产品出入仓库记录（分

类存放，严格按照先进先出）；仓库环境温湿度记录

等。确保 HACCP 的各监控点完全处于受控状态。 
2.6  建立HACCP的特殊过程  
    特殊过程是指某一产品的重要质量指标在生产中

不能直接确认，而且该质量指标在整个工艺中有多个

控制点，把各控制点连接起来即是该质量指标的特殊

过程[3]。劲跳巧克力生产中水分和细度的控制过程，具

有多个控制点，在生产过程中不能直接确认，只能通

过感官或理化检测确认劲跳巧克力的水分和细度达到

国标要求，故将水分和细度的过程作为特殊过程，用

HACCP 质量管理体系的要求进行监控，使劲跳巧克力

的生产不仅有对安全性和卫生性的控制，还有对其特

定品质的控制，是 HACCP 在劲跳巧克力生产中具体运

用的扩展和延伸。 
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2.6.1  水分的控制和确认 
    劲跳巧克力的主要特点之一是食用时的跳动感，

若劲跳巧克力中水分含量高则会导致跳跳糖吸水爆

胀，而失去跳动感。水分的控制主要通过原料验收（各

原料中的水分含量）、烘干（葡萄糖）、车间湿度（≤

45%）、贮藏环境等控制点控制[11]。通过对成品的感官、

理化鉴定确认劲跳巧克力中的水分是否符合跳跳糖的

贮存条件[8]。 
2.6.2  细度的控制和确认 

细度不仅是巧克力品质的重要指标，而且，还影

响着巧克力表面的光泽、口感等食用品质。细度主要

通过原料验收（可可粉的细度）、粉碎、精磨工序控制，

用刮板细度计检测和确认巧克力细度[11]。 

3  建立HACCP的验证程序 

    HACCP 体系确立后，根据 HACCP 的原理应建立

验证程序，以确认 HACCP 体系在劲跳巧克力生产中应

用的可行性和科学性。 
3.1  确认  

实施监控体系，监控关键控制点和特殊过程的操

作，定期检查相关记录，确保 HACCP 计划有效运行。 
3.2  CCPs 的验证  

CCPs 的监控；采取必需的规章制度；记录结果；

审核记录。 
3.3  HACCP 体系的验证  

实施 HACCP 计划后，每三个月由指导专家提出审

核计划并实施审核，不断验证体系和修改体系[9]。 
3.4  执法机构的验证  

通过执法机构的指导和督促，不断改善 HACCP
计划和生产环境。 

表1 危害工作分析单 

加工 
步骤 潜在危害 危害是 

否显著 判定依据 预防措施 是否为关

键控制点

原辅料 
验收 

生物危害:病原体污染 是 原料可能带有细菌性病原体 原料来自卫生许可证或QS认证的工

厂；辅料只接受我国及进口国允许使

用的辅料，并有生产许可证和产品合

格证明，确保原辅料的安全卫生符合

要求，金属通过浇模工序去除 

是 化学危害:农药残留 是 原辅料中可能存在农药残留、 
重金属超标等 

物理危害:重金属和其它异物 是 原料在生产过程中可能存在 
金属夹杂物 

储存 
生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制 

 否 
化学危害:发生霉变 否  

粉粹 
生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制 

通过浇模工序去除 否 
物理危害:金属物 是 在粉粹过程可能产生金属碎片 

烘干 生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制  否 

化油 
生物危害:致病菌污染 否 巴氏杀菌 

严格控制化油的时间和温度 是 化学危害:过氧化值和酸价可

能超标 是 化油过程中时间过长或温度过 
高会导致可可脂的酸败和氧化 

精磨 
微生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制 

严格控制精磨方式和时间 是 
物理危害:重金属、金属异物 是 精磨时桨叶高速旋转可能导致 

重金属脱落,细小颗粒难以去除

过滤 
微生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制 

100 目筛网过滤 是 
物理危害:金属异物 是 前段工序中存在的金属杂质 

调温 生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制  否 
保温 生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制  否 
浇注 生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制  否 
硬化 生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制  否 
脱膜 生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制  否 
挑选 生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制  否 

包装材料

的验收与

贮藏 

生物危害:致病菌污染 是 包装材料在运输和储藏过程 
直接与大气接触 

调查供方具有生产许可证和官方证

明，包装材料贮藏时分内包材和外包

材，在储藏期每天两次紫外杀菌，使

用前经喷雾杀菌和紫外杀菌后使用 

否 
化学危害:可能存在有毒化合

物 是 供应商可能采用廉价的、有毒 
材料制备 

内包装 
生物危害:致病菌污染 否 通过 SSOP 控制  否 
物理危害:杂质灰尘污染 否 车间完全封闭 

外包装 无确认危害    否 
检验 无确认危害    否 
贮藏 生物危害:微生物污染 否 通过 SSOP 控制  否 
运输 化学危害:大气中的有害物质 否 运输过程中完全封闭  否 
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表2  HACCP计划表 

关键控制点 关键限值 监控对象 监控频率 监控人员 纠偏措施 文档记录 

原辅料验收 检验合格证明和 
抽样调查 

农药、重金属残

留和微生物污染
每次进货时 品管部 拒收不合格原辅料 原辅料验收记录

化油 化油温度不超过 75 ℃ 过氧化值的超标

与否 每次化油时 生产部 严禁不合格品进入 
下一工序 

化油机操作记录和

过氧化值测定记录

精磨 至少分三次紧格,35 μm 
以下操作至少 14~16 h 

有无金属异物的

产生 每次精磨时 生产主管 严禁不合格品进入 
下一道工序 精磨机操作记录

过滤 100 目筛网无破损 有无金属异物 过滤前后 生产主管 更换筛网重新过滤 筛网检查记录 

4  保持HACCP体系的有效运行 

    HACCP 体系确立和验证后，关键问题在于保持其

有效运行。建立 HACCP 体系后，应立即制定生产、检

验、采购等部门的操作标准。根据该标准审核和分析

CCPs 的记录数据和外部危害数据，依据分析结果，将

纠偏措施应用到实际生产。在生产中如有新产品和新

工艺的变化，应再次修订 HACCP 体系和计划，根据新

计划制定部门标准，如此循环更新，保证 HACCP 体系

的灵活性、可行性、科学性和有效性。 

5  实施HACCP体系的效果 

5.1  实施HACCP体系后食品卫生安全意识得到提高。

在体系的实施过程中，对公司各级领导、各部门的职

工进行了HACCP、SSOP、GMP等安全卫生知识培训，

提高了公司员工的安全卫生意识，使操作更加规范，

从而为全面提高产品的安全卫生打下了坚实的基础。 
5.2  HACCP系统是一个包括质量手册、程序文件和记

录文件的金字塔式的质量体系。通过文件的具体指导，

对生产过程的CCPs可进行有效的监控。在危害分析和

确立关键控制点的基础上，对CCPs的监控、纠偏、验

证、记录等均形成了制度化、文件化、系统化，规范

了各个生产环节，为提高食品安全卫生管理水平提供

了有力的保证。 
5.3  实施该体系的 3 月内，公司的受诉事件比 05 年降

低 30%，次品率由 05 年的 3%下降至 1.2%，生产部及

时交货率达到 100%，品管部漏检率降至 0.3%，一次检

验合格率达到 99.6%[11]。 

6  结束语 

  GMP（良好操作规范）和 SSOP（卫生标准操作程

序）是食品安全卫生的基础，也是实施 HACCP 计划的

两个必要程序。因此企业在导入 HACCP 体系之前，先

引入 GMP 和 SSOP，然后再逐步导入 HACCP 管理体

系[15]。食品生产企业实施 HACCP 的过程中还涉及环

保、职业卫生和安全、职业道德和生产成本等多方因

素，因此，应全面考虑、抓住细节、着眼整体。 
在劲跳巧克力生产中，根据 HACCP 体系的监控要

求，控制劲跳巧克力的生产，既保障产品的安全性，

又提高产品的生产效率。同时，建立了有效的文件管

理系统和操作管理系统，保持 HACCP 的正常运行，达

到了实施 HACCP 体系的预期效果。 
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