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前　　言

　　本标准参照了食品法典委员会（ＣＡＣ）在《食品卫生总则》附件中的“ＨＡＣＣＰ体系及其应用准则”；

参考欧洲啤酒委员会（ＥＢＣ）《通过ＨＡＣＣＰ原理的应用在欧洲酿酒行业实行食品安全管理》、欧盟《啤酒

工业食品安全实用指南》等文件。

本标准的附录Ａ、附录Ｂ、附录Ｃ、附录Ｄ、附录Ｅ、附录Ｆ、附录Ｇ、附录 Ｈ为资料性附录。

本标准由全国食品工业标准化技术委员会酿酒分技术委员会提出并归口。

本标准起草单位：中国食品发酵工业研究院、中国酿酒工业协会啤酒分会、杭州西湖啤酒朝日（股

份）有限公司、广州珠江啤酒集团有限公司、北京燕京啤酒股份有限公司、深圳金威啤酒有限公司、重庆

啤酒（集团）有限责任公司。

本标准主要起草人：熊正河、杜绿君、叶青、李惠萍、贾凤超、宋常欣、弋宁、张蔚。
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引　　言

本标准为啤酒生产企业建立 ＨＡＣＣＰ食品安全保障体系提供指导，帮助企业理解并有效应用

ＨＡＣＣＰ原理，企业可以根据实际情况，参考相应标准将 ＨＡＣＣＰ体系与其他体系有效整合。

本标准附录为应用举例，企业可以根据实际情况，进行形式或内容的变化。

啤酒生产企业应能够识别生产过程中保证食品安全的所有步骤，并在应用ＨＡＣＣＰ原理，包括食品

卫生的一般原理以及相关食品安全法律、法规的基础上建立、实施、保持并确认所采取的安全措施。
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啤酒企业犎犃犆犆犘实施指南

１　范围

本标准规定了啤酒企业 ＨＡＣＣＰ实施指南的术语和定义、总要求、体系的建立（十二个步骤）。

本标准适用于啤酒企业涉及的产品和生产过程中对重要危害的鉴别、评价和控制（ＨＡＣＣＰ）的应用。

具体实施时，鼓励企业在本标准的基础上根据生产实际情况添加或更改部分内容，以确保 ＨＡＣＣＰ

体系适用于企业的目的产品。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ／Ｔ２０９４２　啤酒企业良好操作规范

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

３．１

危害　犺犪狕犪狉犱

使终产品对人们消费引起不安全或操作过程给消费者带来伤害的生物、化学、物理因素。

３．２

显著危害　犮狉犻狋犻犮犪犾犺犪狕犪狉犱

在自然生产状态下，产生的可能性较大，应防止、去除、减低或控制在可接受水平，且一旦发生对人

体伤害较为严重的危害。

３．３

关键控制点　犮狉犻狋犻犮犪犾犮狅狀狋狉狅犾狆狅犻狀狋

能够施加控制，并且该控制对防止或消除食品安全危害或将其降低到可接受水平是所必需的某一

步骤。

３．４

流程图　犳犾狅狑犱犻犪犵狉犪犿

以图解的方式系统地表达啤酒生产各环节间的顺序及相互作用。

３．５

关键限值　犮狉犻狋犻犮犪犾犾犻犿犻狋

区分可接受和不可接受的判定值。

注：设定关键限值保证关键控制点（ＣＣＰ）受控。当超出或违反关键限值时，受影响产品应视为潜在不安全产品进

行处理。

３．６

纠偏行动　犮狅狉狉犲犮狋犻狏犲犪犮狋犻狅狀

为消除已发现的不合格或其他不期望情况的原因所采取的措施。

注１：一个不合格可以有若干个原因。

注２：纠偏行动包括原因分析和采取措施防止再发生及对已造成的不合格（品）进行处理的措施。
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