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摘 要：2020 年 11 月 23 日，国际食品法典委员会（CAC）发布最新版《食品卫生通则》，对食品安全管理和 HACCP
原理的发展具有重要的意义，同时也为国家认监委 2021 年 7 月 30 日发布的 2021 版《危害分析与关键控制点

（HACCP）体系认证实施规则》提供了参考依据。此次《食品卫生通则》的更新，通过大量的举例和说明扩展了良好

卫生规范（GHPs）的内涵，将 HACCP 原理和准则纳入整体的食品卫生体系，对在良好卫生规范和关键控制点

（CCPs）的控制措施的区别做出了明确的界定。另外，补充了过敏原管理、食品安全文化等近年来国际食品安全热

点的内容。本文通过与 2003 版《通则》的对比，详细阐述和解释了新版《通则》中变化的内容，为中国 HACCP 体系

的发展和应用提供思路。
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Brief introduction on the changes of general principles of food hygiene (CXC 1-1969)
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Abstract：Codex Alimentarius Commission had published the latest version of“General principles of food hygiene（CXC
1-1969）”on 23th November，2020，which was significantly meaningful for the development of food safety management and
HACCP principle. Furthermore，CXC 1-1969 was considered as the reference for the composition of the 2021“Hazard
analysis and critical control point（HACCP）system certification accreditation regulation”published by the Certification
and Accreditation Administration of China on 30th July，2021. The update of CXC 1-1969 extended the connotation of
Good Hygiene Practices（GHPs） by examples and explanation as well as clearly defined the differences of preventive
controls between GHPs and critical control points（CCPs）. In addition，the updated version added food safety key issues，
such as allergen management and food safety culture. This article explains the change details of CXC 1-1969 by
contrasting with the 2003 version and provides ideas to the development and application of HACCP system in China.
Key words：General principles of food hygiene；Codex Alimentarius Commission；food safety；HACCP

国际食品法典委员会于 2020 年 11 月 23 日正

式发布新版国际推荐操作规范《食品卫生通则》

（CXC 1-1969）（以下简称新版《通则》）。这是继

2003 版 CAC/RCP 1-1969 后首次重大更新。此次

更新调整了良好卫生规范（Good hygiene practices，

GHPs）的 整 体 框 架 ，扩 展 了 GHPs 的 内 涵 ，并 将

HACCP 应用准则部分从旧版的附录并入新版的第

二章，纳入整体的食品卫生体系。此外，结合近年

来国际食品安全问题热点以及发展趋势，增加了新

的理念，例如对 GHPs 的控制措施进行分级、强化对

HACCP 计划的确认以及引入食品安全文化等。整

体来看，新版《通则》为食品企业经营者提供了一份

更易于理解和操作的指南文件，能满足食品企业经

营者在新形势下构建食品卫生体系的需求，同时能

确保消费者所食品消费的安全性和宜食用性。

《食品卫生通则》是 HACCP 理论的基础性指导

食品安全标准及监督管理

收稿日期：2021⁃12⁃24
基金项目：中国检验检疫科学研究院横向课题（2016-077）
作者简介：程雅晴 女 研究实习员 研究方向为 HACCP理论及

应用研究 E-mail：yqcheng1008@163.com
通信作者：闫明磊 男 工程师 研究方向为食品安全

E-mail：yanminglei@cqc.com.cn

——561



中国食品卫生杂志

CHINESE JOURNAL OF FOOD HYGIENE 2022年第 34 卷第 3 期

文件，新版《通则》的发布对于 HACCP 体系的发展

和应用具有重要意义。2021 年 7 月 30 日，国家认

监委发布 CNCA-N-001：2021《危害分析与关键控制

点（HACCP）体系认证实施规则》［1］，将中国 HACCP
认证的依据变更为新版实施规则附件 2——危害分

析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1. 0），同

时，新版《通则》也可在适用时作为补充的认证

依据。

1 《食品卫生通则》的发展历程

1969 年，CAC 采用了粮农组织/世界卫生组织

（Food and Agriculture Organization of the United
Nations/World Health Organization，FAO/WHO）联合

制定的食品标准计划，在美国提出 HACCP 原理的

基础上，发布了第一版食品生产经营过程的卫生要

求标准《食品卫生通则》，即 CAC/RCP 1-1969，旨在

保护消费者健康和促进食品贸易的公平进行［2］。随

后，在 1979 年、1985 年和 1997 年分别进行了三次

主要修订，确定了《通则》的基本雏形。 2003 年，

CAC 发布了《通则》第四版文件（CAC/RCP 1-1969，
Rev. 4-2003，以下简称旧版《通则》）［3］，该版本包括了

正文和附件的 HACCP 及其应用准则，成为各国制定

食品生产过程管理标准的重要参考。2020 年 11 月

23日，CAC 发布了新版《通则》，即 CXC 1-1969［4］。

2 新版《通则》的主要变化

2. 1 引言的变化

新版《通则》引入了食品卫生体系的概念，将

GHPs 和 HACCP 整合成逐层递进的管理体系。引

言 部 分 揭 示 了 GHPs 和 HACCP 的 关 系 ，并 结 合

PDCA 循环引入了管理体系的通用原则，同时引入

新的定义，强调了食品安全管理承诺中食品安全文

化的要素，也对食品企业经营者提出了更高的要

求［5］。引言变化的内容主要有以下几个方面：

2. 1. 1 重申了食品卫生体系的三个层次

第一，GHPs 是有效控制危害的基础，食品企业

经营者需要明确任何可能影响食品的危害，对于大

部分食品企业经营者来说，有效实施 GHPs，做好世

界卫生组织提出的保持清洁、生熟分离、彻底煮熟、

食品保持安全温度和使用安全的水和原材料等五

大要点［6-7］，足以解决食品安全问题。第二，部分对

食品安全影响更大的 GHPs，需要更强有力的控制

措施，更高频率的监测，如食品接触面的清洁等。

第三，由于食品加工的特定风险、技术进步或基于

特殊用途等原因，GHPs 可能不足以确保食品安全

性。这种情况下，需要通过 HACCP 将可能发生的

食品安全显著危害降低到可接受水平。

2. 1. 2 提出八个通用原则

将 PDCA 循环贯穿到食品卫生体系。通用原则

包括：预防、前提方案、了解危害、控制危害、验证、监

控纠偏、系统评审和沟通保持。第一，建立以科学为

基础的预防措施。GHPs就是通过预防的方法，确保

环境中污染物的最小化，让食品处于安全的生产环

境。第二，应用适当的前提方案。前提方案包括

GHPs 是 HACCP 体系有效的基础。第三，所有食品

企业经营者应了解与原料和配料相关的危害，确保

食品生产过程和环境降低食品安全危害的发生。第

四，针对不同程度的危害需要确定对应的控制措施，

控制措施要与食品的性质和企业的规模相适应。需

要强调的是，不论是 GHPs 还是 HACCP，都要确定

对应的控制措施。第五，对制定的控制措施应进行

科学的验证，验证的方法应有科学的依据。第六，控

制措施的实施应有对应的监控、纠偏和记录。第七，

食品卫生体系应进行定期评审，当相关的危害和控

制措施有重大变化时，应重新评审。第八，为确保整

个食品链的安全性和适宜性，相关方应对食品和食

品工艺的变化情况保持沟通。

2. 1. 3 引入新术语

新版《通则》将旧版正文和附件部分的术语定

义进行合并，统一在引言中进行说明。此外，在旧

版的基础上，新版《通则》中新增 8 项术语，分别是

可接受水平、过敏原交叉接触、食品企业经营者、食

品卫生体系、主管部门、良好卫生规范、前提方案和

显著危害。值得一提的是，新版《通则》将第一章

（即旧版中正文部分），正式命名为良好卫生规范，

另外，还对食品企业经营者、过敏原交叉接触以及

前提方案等概念进行了明确定义，使得内容指向性

更为清晰，逻辑更加严谨。

2. 1. 4 重点阐述

食品安全管理承诺中重点阐述了食品安全文

化的要素［8］。食品安全文化的主要目的是通过领导

层的承诺和食品安全的宣贯，达到全员贯彻食品安

全的目的。食品安全文化的主要实现方式是管理

层和全体员工要承诺对食品安全负责，所有人应认

识到食品安全的重要性，参与到食品安全的实践之

中，通过沟通了解食品安全明确的需求，并提供足

够的资源来确保食品卫生体系的有效运行［9-10］。

2. 2 GHPs的变化

新版《通则》的第一章按照新的框架对 GHPs 的
内容进行调整。第一节“食品危害的介绍和控制”

呼应了引言中的内容，对 GHPs 的控制措施进行了

纲领性的阐述。本文重点介绍与旧版相比内容变
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化较大的第一节、第五节和第七节。

2. 2. 1 第一节：食品危害的介绍和控制

第一节是新版《通则》的新增部分，整体内容与

引言部分的理念保持一致，通过四个层次对食品危

害的控制进行了整体介绍。第一，食品企业经营者

应了解与其业务相关的所有危害，并对危害所需的

控制措施进行管理。第二，GHPs 虽然能够控制大

部分的食品安全危害，但食品企业经营者应该对

GHPs 进行评估，仅仅通过 GHPs 控制食品安全危害

是否满足要求。第三，某些对食品安全具有至关重

要影响的危害，应采取更有力的控制措施。例如对

加工生肉的设备和食品接触面，就需要更加关注其

清洁和消毒的效果。第四，实施 GHPs 后，如果仍存

在需要控制的重大危害，则有必要实施 HACCP 体

系。第一节是 GHPs 部分的纲领性内容，同时引出

了第二章关于 HACCP 的内容。

2. 2. 2 第五节：场所设施维护、清洁消毒和害虫

防治

第五节整体变化不大，增加了“清洁程度监测”

的内容。旧版《通则》中要求建立清洁方案，食品企

业经营者只需根据清洁方案确保设备、产品或生产

过程达到所需清洁的程度即可。新版不但要求建

立清洁方案，还要对清洁效果进行验证。虽然供应

商已经对清洁剂和消毒剂的有效性进行了说明和

验证，但食品企业经营者仍需要采取措施对食品生

产环境和食品接触表面进行取样和测试，通过监控

确认清洁方案是否正确实施，并确保清洁和消毒的

效果满足食品安全的要求。文件中明确应通过目

视检查、检测、审核等方法对清洁效果进行监控。

对清洁程度进行监控的要求也体现出对于重要的

GHPs 应进行更严格的控制这一思想。

2. 2. 3 第七节：运行控制

新 版《通 则》中 的 第 七 节 变 化 较 大 ，增 加 了

GHPs 控制措施的识别、GHPs 关键点和过敏原管理

的概念。

旧版《通则》对运行控制的描述是针对一些重

要环节或特殊参数，需要通过 HACCP 进行控制，如

时间、温度、特定工艺，或微生物、物理和化学污染

等危害，并对原料、包装、文件记录和产品召回等方

面提出了控制要求。

但新版中变化的核心体现在对 GHPs 提出了控

制措施的要求，有助于建立完整的食品卫生体系。

第一，在建立 GHPs 的过程中，增加了产品描述、加

工工艺描述、对 GHPs 有效性的考量、卫生规程的监

控和纠偏措施和验证等步骤。即在实施 GHPs 的过

程中引入了 HACCP 原理的概念，应用危害分析和

确定控制措施的原理对 GHPs 的有效性进行考量，

通过 GHPs 尽可能地保障食品安全和宜食用性。第

二，提出了 GHPs 关键点的概念，要求食品企业经营

者识别可能会对食品安全产生影响的因素，可将某

些需要更高关注程度的危害视为 GHPs 关键点，对

其进行更严格的控制，实施更高频率、更高强度的

监控措施。此外，对于一些特定食品安全危害，如

GHPs 无法完全消除，可通过 HACCP 体系中针对关

键控制点制定的控制措施进行控制。第三，由于近

年来世界各国和主要食品相关组织对过敏原管理

的日益重视，新版《通则》在本节中也增加对过敏原

的管理要求，将过敏原交叉污染与微生物、物理和

化学污染并列，要求食品企业经营者建立与过敏原

相关的管理系统和控制措施，以降低其风险。

2. 3 HACCP及其应用准则的变化

在旧版《通则》的附录中，HACCP 及其应用准则

是一种对食品安全有效的补充性手段，但新版《通

则》将 HACCP 及其应用准则的地位做了较大的提

升，并入文件正文的第二章，即将 HACCP 的应用纳

入了整体的食品卫生体系要求。

从内容来看，HACCP 及其应用准则整体变化不

大，通过增加的说明和实例为 HACCP 体系的应用

提供了指引，同时，对 HACCP 的原理和步骤的部分

描述进行了修改，让 HACCP 的理论更为严谨。

2. 3. 1 第一节：HACCP七项原理

在该部分中，新版《通则》对 HACCP 七项原理

的表述进行了一定程度的修改，较之旧版《通则》，

对原理的描述和界定范围更加准确，使其在实际生

产应用中的可操作性更强。关于新旧 HACCP 原理

的详细情况，可参见表 1。
表 1 新旧版HACCP原理的对比

Table 1 The differences of HACCP principle between 2020 and 2003 version
原理

原理 1
原理 2
原理 3
原理 4
原理 5
原理 6
原理 7

新版（2020版）

进行危害分析并确定控制措施

确定关键控制点（Critical control points，CCPs）
建立经确认的关键限值

建立一个系统监控 CCPs的控制

监控显示当 CCPs设定的关键限值发生偏离时，确定应采取的纠偏措施

确认HACCP计划，并建立验证程序，以确保HACCP体系按预期运行

建立与这些原理及其应用相关的所有程序和记录的文件

旧版（2003版）

进行危害分析

确定关键控制点（CCPs）
建立关键限值

建立一个系统监控 CCPs的控制

在监控显示 CCPs失控时，确定应采取的纠偏措施

建立验证程序以证实HACCP系统运行有效

建立与这些原理及其应用相关的所有程序和记录的文件
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由表 1 可见，原理 1 增加了确定控制措施的要

求，让原理一目了然。危害分析的目的就是确定危

害对应的控制措施。原理 3 对关键限值增加了限

定条件，特别强调了关键限值要经过科学的方法确

认。原理 5 将“CCP 失控时”修改为“当 CCPs 设定

的关键限值发生偏离时”，确定应采取的纠偏措施，

使描述更为准确和严谨。原理 6 增加了对 HACCP
计划的确认要求。确认的目的是确保 HACCP 计划

的适宜性，验证的目的是确保 HACCP 体系的有

效性。

2. 3. 2 第二节：HACCP体系通用准则

HACCP 原理是一种解决问题的方法，它需要根

据不同企业的特点量身定制。在不同情况下，危害

分析和控制措施、关键控制点及其关键限值、监控

方式、纠正措施和验证活动都各不相同。

为了确保 HACCP 体系在整个食品链上得到有

效的应用，新版《通则》在旧版的基础上，对特殊情

况下 HACCP 体系的应用进行了相应的说明。第

一，对于初级生产的环节。虽然 HACCP 体系可以

应用在从初级生产到最终消费的整个食品链上，但

初级生产的步骤与其他加工过程区别较大，可能无

法与 HACCP 体系的要求完全一致。初级生产的组

织在制定良好规范时可考虑应用 HACCP 原理，建

立 适 宜 的 前 提 方 案 。 如 良 好 农 业 规 范（Good
Agricultural Practices，GAPs）中对关键控制点的识别

和控制，即 HACCP 原理思想的应用。第二，对于小

型或欠发达企业在实施 HACCP 体系时可能会面临

挑战，无法完全应用 HACCP 体系的所有要求。新

版《通则》提供了一些具体示例，这类企业可以在应

用 HACCP 体系时更加灵活，如可采用政府主管部

门、学术界或行业协会等相关组织提供的外部资源

（如 HACCP 计划）支持，对于某些对食品安全影响

较小的记录，也可进行适当的简化。

2. 3. 3 第三节：HACCP的应用步骤

本部分详细阐述了应用 HACCP 的 12 个步骤，

与旧版相比，有四个步骤的内容发生了一些变化。

包括：步骤 1，组建 HACCP 小组。增加了“确定范

围”的要求。明确 HACCP 小组应确定体系的范围

和适用的前提方案，范围中应具体描述所涵盖的食

品和加工工艺，为后续的危害分析明确范围。步骤

3，确定预期用途和目标用户。增加目标用户的目

的重点是考虑弱势群体或特定用途的食品，在必要

时增加相应的危害分析，以确保食品对弱势群体是

安全的。步骤 8，建立经确认的关键限值。强调关

键限值必须通过科学的方法进行确认，获得足够的

证据。同时关键限值应该是可测量或可观察的，以

便能更清楚地判定产品是否合格。步骤 11，HACCP
计划的确认和验证程序。着重强调 HACCP 计划在

建立前、建立过程中、建立后、发生变化时都应进行

相应的确认，确保 HACCP 计划的适宜性。另外也

强调了应根据科学的程序和方法对 HACCP 体系进

行验证，确保 HACCP 体系运行的有效性。

2. 4 GHPs和HACCP对应的控制措施比较

新版《通则》中对控制措施应用的提法有了重

大的变化，首次对 GHPs 的控制措施有了明确的要

求，因此在附件中针对 GHPs 和 CCPs 的控制措施

从九个方面进行了比较，包括：使用范围、确定时

间、验证要求、限值要求、监控要求、纠偏措施、验证

要求、文件记录要求等。特别强调的是，GHPs 控制

措施通常不针对具体危害，采取控制措施是为了降

低危害发生的可能性，但对于某些具体危害，可能

需要更严格的 GHPs 控制措施；而 CCPs 的控制措

施是针对某一个或一类具体危害而进行的。GHPs
控制措施是在食品企业经营者确定了生产所需的

条件和工艺后，而 CCPs 的控制措施是在危害分析

完成后才确定的。另外，GHPs 对限值的要求既可

以是定量的，也可以是定性的，但 CCPs 的关键限值

则必须是定量的。在文件和记录方面，GHPs 控制

措施在必要时需要建立相应文件确保落实到位，而

CCPs 控制措施则要求必须有文件确保 HACCP 体

系正确实施。通过整体的比较，CCPs 对控制措施的

要求严格程度更高、更明确。

3 总结

新版《通则》整合了食品安全领域多年来的研

究成果，大大提高了 HACCP 体系在建立食品卫生

体系过程中的地位，扩展了 GHPs 的内涵，进一步强

调了控制措施的应用，吸收了过敏原管理、食品安

全文化等近年来食品安全领域的热点问题，让食品

卫生通则的内容愈加完整。同时，新版《通则》增加

了大量示例详细地阐述了 GHPs 和 HACCP 在应用

中具体要求，让食品从业人员在使用时更容易理

解，为食品企业经营者在建立食品卫生体系时，提

供了可参考的工具文件。综上所述，新版《通则》在

今后的很长一段时间仍会引领 HACCP 理论的发

展，为食品安全的发展输送动力，也为食品行业发

展保驾护航。
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