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摘要!)中华人民共和国食品安全法*正式实施之后!食用油的食品安全管理也逐步得到了规范和

保障!对于具有规模型的食用植物油生产加工企业而言!为确保食用植物油从原料到生产制程再到

成品灌包都能得到可靠的安全保障!需要借助更加科学%合理%适用的管理工具& 探讨食品安全管

理体系在食用植物油脂生产加工过程中的应用具有重要意义& 以 OEH!!"""'!"%( 管理体系为基

础!分析了食用植物油生产加工过程中的食品安全影响要素%食品安全管理体系和前提方案!并以

大豆油精炼过程食品安全危害实践为例!围绕LFKK̀ 的 @ 大原理和 %! 个步骤进行大豆油精炼过

程中的产品描述及预期用途识别%工艺流程分析%食品安全危害识别评估!H̀ _̀ 行动准则和关键

控制点确认!相应的监控措施%纠偏和验证方法的制定等!以降低来自生物%物理%化学的风险!提高

食用植物油的食用安全性&
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BBOEH!!"""(!"%(.食品安全管理体系+++食品

链中各类组织的要求/的应用可以帮助企业实现稳

定提供满足顾客要求以及适用法律法规要求的安全

食品%产品和服务的能力$基于风险的思维帮助企业

应对与组织目标相关的风险$通过过程管理保障企

业具有符合规定的食品安全要求的能力)%*

&

食用植物油是人们日常生活餐饮烹调必不可少

的食材)!*

& !"%& 年 %" 月 % 日$在,四个最严-的.中

华人民共和国食品安全法/正式实施之后$食用油

的食品安全管理也逐步得到了规范和保障$对于

具有规模型的食用植物油生产加工企业而言$通

常包括了食用植物油制取%精炼%灌装和包装工

序$为确保食用植物油从原料到生产制程再到成

品灌包都能得到可靠的安全保障$需要借助更加

科学%合理%适用的管理工具& 本文以具备大豆压

榨%油脂精炼企业的食品安全管理体系实施应用

为例$阐述食用植物油生产加工企业食品安全影

响要素%食品安全管理体系%前提方案和食品安全

危害控制&

89食品安全影响要素

食用植物油生产全过程都要严格确保清洁性%

安全性$防止由于油料%加工助剂%食品添加剂本身

存在的质量安全风险$进而增加成品油的安全风险

而危害消费者健康)?*

& 从食用植物油产品的生命

周期来看$食用植物油生产加工环节中对应的食品

安全影响要素首先是原料的加工环节& 通常情况

下$生产加工企业都会对原料进行检验$但更多的是

针对原料的特性%理化性质等$而对微生物%重金属%

农药残留等卫生指标一般会参照供应商提供的自检

报告或第三方检测报告$这有可能造成卫生指标不

合格的原料被应用于加工工序$不仅影响最终产品

的安全品质$也会存在危害物质从原料带入的质量

风险&

食用植物油生产加工过程始终离不开 ,人

"J,3#%机"J,6̂-32#%料"J,Y2W-,.#%法"J2Ŷ0[#%测

"J2,\1W2+23Y#%环")3a-W03+23Y#-$即,&J%)-A 个

要素$因此在进行植物油生产加工过程风险判定时$

也可以分别依据以上 A 个关键要素进行分析& 为确

保最终产品的品质符合产品执行标准要求$过程检

验是必不可少的& 检验具有两个意义(一是保证产

品的质量$二是检验生产过程工艺的稳定性& 检验

的结果需要及时反馈给生产部门$以判定生产状况

的良好性&

检验虽然只是对生产的产品的评价$但是检验

方法的可靠性%检验过程的有效性%检验结果的准确

性都对产品的最终品质有决定性的影响& 检验管理

若形同虚设或编造虚假的检验记录$极有可能会造

成食品安全危害事件&

:9食品安全管理体系

适用于食用植物油生产加工企业的食品安全管

理体系除了OEH!!"""(!"%($还有中国认证认可协

会发布的社会团体标准 KKFF"""?+!"%'"KMKF<

KDE ""(+!""(F# .食品安全管理体系 食用油%油

脂及其制品生产企业要求/$该标准属于技术要求$

是OEH!!"""(!"%( 在食用油%油脂及其制品生产企

业应用的专项技术要求$是根据食用油%油脂及其制

品行业的特点对 OEH!!"""(!"%( 相应要求的具体

化$其规定了食用油%油脂及其制品生产企业建立和

实施以LFKK̀ 原理为基础的食品安全管理体系的

专项技术要求$包括人力资源%前提方案%关键控制

过程%检验%产品追溯与撤回$可适用于食用油%油脂

及其制品生产企业建立%实施与自我评价其食品安

全管理体系$也适用于对应生产企业食品安全管理

体系的外部评价和认证$同时也提出了当技术要求

用于认证目的时$应该与 OEH!!"""(!"%( 一起使

用& 在实际运用过程中$还应结合 SV%'((%+!"%?

.食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范/

)'*

%

SV($&&+!"%A.食品安全国家标准 食用植物油及

其制品生产卫生规范/

)&*的管理要求& SV%'((%+

!"%?%SV($&&+!"%A 规定了食品生产过程中原料

采购%加工%包装%贮存和运输等环节的场所%设施%

人员的基本要求和管理准则$包括生产过程的食品

安全控制%检验%产品召回管理%培训%记录和文件管

理等方面的内容$与OEH!!"""(!"%( 标准要求的危

害分析%过程控制具有相辅相成的作用&

OEH!!"""(!"%( 采用 OEH高阶结构 LNE"L-4̂

N2a2.EYW16Y1W2#制定$改善了OEH管理体系标准之间

的一致性$使企业组织能够使用过程方法$并结合

b̀KF循环和基于风险的思维$将食品安全管理体

系与其他管理体系和支持标准的要求保持一致化或

一体化& 食品安全管理体系"UEJE# , b̀KF循环-

在运行和策划的应用包括(在策划阶段需要围绕食

品安全策划前提方案%可追溯性系统%应急准备和响

应$包括危害分析%控制措施的确认%危害控制计划

"LFKK̀ <H̀ _̀ .̀,3#%验证策划!在实施阶段$需要

开展具体计划的实施%监视和测量的控制$不符合产

品和过程的控制!在检查阶段$需要实施验证活动$

并对验证活动结果进行分析!在处置阶段$需要对预

备的信息进行确认$必要时进行更新$包括前提方案

和危害控制计划的更新&

(@

KLOMFHONE FMbUFDEBBBBBBBBBBBBBB!"!% g0.h'A M0h$



;9前提方案

前提方案 _̀̀ " Ẁ2W2c1-\-Y2 Ẁ04W,++2#是在企

业组织和整个食品链中为保持食品安全所必需的基

本条件和活动$是控制食品危害的控制措施$是实施

LFKK̀ 计划的前提条件$其决定于组织在食品链中

的位置及类型$表现形式为法律%法规%强制性国家

标准要求或企业内部规定的程序或作业指导书&

SV%'((%+!"%?%SV($&&+!"%A 是食用油%油脂及

其制品生产加工企业应达到的基本要求$它包括了

良好生产规范"SJ̀ #的 A 大要求和卫生标准操作

程序"EEH̀ #( 项控制& 在建立前提方案时$食用油

加工企业需考虑厂房基础设施%建筑物和相关设施

的结构和布局$包括分区%工作空间和员工设施在内

的厂房布局$空气%水%能源和其他基础条件的供应$

虫害控制%废弃物和污水处理及支持服务$设备的适

宜性及其清洁保养的可实现性$原料%配料%化学品

和包装材料对应供应商的批准和保证过程$进料接

收%贮存%发放%运输和产品的处置$交叉污染的预防

措施$清洁和必要时的消毒$人员卫生$食用油产品

的信息和消费者的意识)A*

& 因此$在实际应用过程

中$可依据 OEH!!"""(!"%( 食品安全管理体系要

求$结合食用植物油生产企业的具体基本情况$将其

转化为企业内部的规定和要求$例如员工健康管理

规定%防止交叉污染管理规定%化学品控制管理规

定%易碎物品管理规定%有害生物防治管理规定%废

弃物管理规定等& 此外$还可结合各生产工序或设

备操作$将卫生管理规范融入对应的操作规程中$确

保操作规程的指引作用$同时使得其更加系统化%规

范化$也能适当地简化文件数量$有效地避免同类规

定要求重复赘述&

<9食品安全危害控制

LFKK̀ 指的是对食品安全有显著意义的危害

加以识别%评估和控制的体系)@*

$是一种评估危害

和建立控制体系的工具$其着重强调对危害的预防$

而不是主要依赖于对最终产品的检验& 对应的

LFKK̀ 计划指的是根据 LFKK̀ 原理所制定的$以

确保食品链各环节中对食品安全有显著影响的危害

得以控制的文件& LFKK̀ 的 @ 大原理包括(进行危

害分析$确定关键控制点"KK̀\#$建立关键限值$建

立关键控制点"KK̀\#的监控系统$建立纠正措施

"以便监控表明某个特定关键控制点失控时采用#$

建立验证程序"以确认 LFKK̀ 运行的有效性#$建

立有关前述原理及其在应用中的所有程序和记录的

文件系统&

食用油%油脂及其制品生产加工企业的食品安

全危害分析与控制适用的体系标准主要是 OEH

!!"""(!"%(%SV<D%$&?(+!""' .危害分析与关键

控制点 "LFKK̀ # 体系及其应用指南/ 和 SV<D

!@?'%+!""$.危害分析与关键控制点"LFKK̀ #体

系食品生产企业通用要求/$具体的应用逻辑顺序

包括以下 %! 个步骤(

"

组成LFKK̀ 小组!

#

描述产

品!

$

识别预期用途!

%

制作流程图!

&

现场流程图!

'

列出所有潜在危害$进行危害分析$考虑控制措

施!

(

确定关键控制点"KK̀\#!

)

建立各关键控制

点 "KK̀\# 的关键限值!

*

建立各关键控制点

"KK̀\#的监控系统!

+,-

建立纠偏行为!

+,.

建立验证

程序!

+,/

建立文件和记录保持文件系统&

'8%B组成LFKK̀ 小组

在进行食用油%油脂及其制品全过程供应链的

危害分析时$需要具备油脂油料生产加工%设备运行

管理%品质检验管理%仓储物流管理%采购销售合同

管理以及食品安全管理等相关的专业知识和技术支

持$所以在组建LFKK̀ 小组时$需要充分考虑企业

的生产规模%人员知识能力%运行管理等多方面因

素& 当企业内部缺乏专业知识和技术人员时$应当

能够通过适宜的途径获得专家的意见$并明确

LFKK̀ 计划的范围和各成员的职责&

'8!B产品描述及预期用途识别

以一级大豆油产品精炼为例$主要生产工序包

括大豆原油%水化脱胶%碱炼脱酸%脱色%脱臭等$在

生产过程中还会添加食品级的柠檬酸%磷酸%氢氧化

钠%活性白土%凹凸棒粘土或活性炭等物料$因此在

产品描述章节通常包括终产品的描述%原料的描述%

辅料或加工助剂的描述$必要时还需要对包装材料

进行描述&

"%#一级大豆油产品作为食用植物油$主要用

于餐饮食物烹调%调配食用调和油$消费群体包括家

庭个体%餐饮连锁%食品加工企业等$可通过散装或

包装的方式进行销售& 散装主要是通过符合食品安

全卫生要求的槽罐车或 )̀D吨桶进行装运$销售群

体是下一级灌包生产企业或食品加工企业!包装则

主要通过符合食品安全卫生要求的 )̀D瓶或玻璃

瓶进行灌包后再进行分销$客户群体是直接消费者&

瓶装的一级大豆油产品保质期通常是 %( 个月$对应

的产品质量应符合 SV!@%A+!"%(.食品安全国家

标准 植物油/和 SV<D%&?&+!"%@.大豆油/规定$

包括(色泽"淡黄色至浅黄色#$透明度"!"f$澄清%

透明#$气味%滋味"无异味$口感好#$水分及挥发物

含量"

!

"8%"C#$不溶性杂质含量"

!

"8"&C#$酸

值"]HL#"

!

? +4<4#$过氧化值"

!

"8!& 4<%"" 4#$

$@

!"!% 年第 'A 卷第 $ 期BBBBBBBBBBBBB中B国B油B脂



冷冻试验""f储藏 &8& ^$澄清%透明#$烟点"

)

%$"f#$溶剂残留量"不得检出#& 对应的食品安全

要求则应分别符合 SV!@A"+!"%'.食品安全国家

标准 食品添加剂使用标准/ "但不得添加任何香精

香料$不得添加其他食用油类和非食用物质#%SV

!@A%+!"%@.食品安全国家标准 食品中真菌毒素限

量/规定$污染物限量应符合 SV!@A!+!"%@.食品

安全国家标准 食品中污染物限量"含 % 号修改单#/

及SV!@A?+!"!%.食品安全国家标准 食品中农药

最大残留限量/规定&

"!#大豆原油主要是由大豆预处理%轧坯%浸

出%蒸发等一系列加工工序获得& 其中$原料大豆技

术要求应符合SV%$A'%+!"%&.食品安全国家标准

食用植物油料/规定$包括色泽%气味"具有正常油

料的色泽气味#和霉变粒"大豆
!

%8"C#的感官指

标$有毒有害菌类及植物种子限量"曼陀罗属及其

他有毒植物的种子<大豆
!

%8" 粒<=4#!其他污染物

限量应符合SV!@A!+!"%@ 规定$真菌毒素限量应

符合 SV!@A%+!"%@ 规定$农药残留量应符合 SV

!@A?+!"!% 规定& 大豆原油的质量要求则应符合

SV!@%A+!"%( 和SV<D%&?&+!"%@ 规定$包括(气

味%滋味"具有大豆原油固有的气味和滋味$无异

味#$水分及挥发物含量"

!

"8!"C#$不溶性杂质含

量"

!

"h!"C#$酸值"]HL# "

!

' +4<4#$过氧化值

"

!

"h!& 4<%"" 4#$溶剂残留量"

!

%"" +4<=4#& 对

应的食品安全要求则应分别符合 SV!@A"+!"%'%

SV!@A%+!"%@%SV!@A!+!"%@ 和 SV!@A?+!"!%

规定&

"?#大豆油在精炼过程中需要的生产辅料助剂

包括 (&C磷酸或柠檬酸%!(C d?!C碱液%活性白

土或凹凸棒粘土或活性炭$分别用于水化脱胶%碱炼

脱酸%脱色工段$对应的质量标准应分别符合 SV

%((A8%&+!"%&.食品安全国家标准 食品添加剂 磷

酸/%SV%((A8!?&+!"%A.食品安全国家标准 食品

添加剂 柠檬酸/%SV%((A8!"+!"%A.食品安全国家

标准 食品添加剂 氢氧化钠/%SV!&&@%+!"%%.食

品安全国家标准 食品添加剂 活性白土/%SV

!$!!&+!"%!.食品安全国家标准 食品添加剂 凹凸

棒粘土/%SV!$!%&+!"%!.食品安全国家标准 食品

添加剂 植物活性炭"木质活性炭#/规定要求& 当

一级大豆油灌包为瓶装产品时$为了减缓食用油在

保质期内的氧化变质$可通过充填氮气或添加抗氧

化剂"如DVLe#的方式得到有效保障)(*

$对应的质

量标准应符合SV!$!"!+!"%!.食品安全国家标准

食品添加剂 氮气/和SV!A'"?+!"%%.食品安全国

家标准 食品添加剂 特丁基对苯二酚/规定要求&

'8?B工艺流程分析

一级大豆油的精炼工艺"简化#流程如下(

大豆原油
&

加热"("f#

&

磷酸脱胶
&

碱液脱

酸
&

水洗离心
&

碱炼油
&

加热"%%"f#

&

活性白土

或凹凸棒粘土脱色
&

过滤
&

脱色油
&

换热"%(" d

!!"f#

&

加热器
&

脱臭"!'" d!'&f#

&

一级大豆

油"成品油#

)$*

&

在进行具体的工艺流程分析时$应结合具体的

生产设备参数和性能予以具体分析$包括具体的工

艺参数控制$如温度%压力%时间%速率等$还应结合

实际生产运作进行现场的核对确认& 该过程需要生

产工艺%设备管理%质量管控等方面的专业人员进行

核对确认$以确保危害分析的客观性$以及 KK̀\确

认的科学性及合理性& 此外$按照 OEH!!"""(!"%(

要求$具体的流程图应至少包括操作中步骤的顺序

和相互关系$与生产相关的任何外包过程$原料%辅

料%加工助剂%包装材料%公共设施和中间产品进投

入点$返工点和循环点$终产品%中间产品和副产品

放行点及废弃物的排放点&

'8'B危害分析及KK̀\确认

食品安全危害是指食品中含有的可能导致不良

健康影响的生物%化学或物理的因素$包括过敏原和

放射性物质& 在具体的危害识别应用中$还需要考

虑产品%操作和环境$消费者或顾客和法规标准对产

品及原辅料%食品包装材料的安全卫生要求$食用油

产品食用或使用安全的监控和评价结果等方面的因

素& 在危害分析和评估时$可通过从食用油产品生

产经验中或同行的经验中获得危害影响$或从原辅

料制作%配料清单既有的消费者有关食品安全的投

诉事件%国家或地方食品安全法规%国内外相关食品

标准要求等方面进行危害分析$并通过评估危害发

生的严重性指数"E% dE&#和可能性指数"N% dN&#$

以确定风险程度"极低风险%低风险%中等风险%高

风险%极高风险#$针对识别出的危害及企业目前采

取的控制措施进行评估$对评估考虑的因素进行量

化评分$通过分值大小确定其管理类型$明确控制措

施$包括但不限于操作性前提方案"H̀ _̀ #或关键

控制点"KK̀ #& 确定关键控制点时$可运用,判断

树-方式进行判定&

从具体的大豆油精炼实践得出$在一级大豆油

产品精炼生产过程中的主要危害有(

"%#大豆原油的化学危害$包括酸值%过氧化

值%溶剂残留%污染物等危害$可由原油贮存不当%水

分含量过高%浸出工序溶剂残留等方式带入&

"(
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"!#辅料助剂的化学危害$包括砷%铅等重金属

污染物的危害$可由辅料自身带入&

"?#大豆油精炼脱臭工段的化学危害$包括过

氧化物残留$当其残留过高时容易导致油品氧化劣

变$产生有害的低分子醛酮物质&

"'#设备密封圈%设备润滑油等不符合食品安

全标准要求$发生塑化剂迁移或污染油品$造成成品

大豆油中塑化剂)%"*或多环芳烃超标)%%*

&

"&#成品大豆油最近一道安全过滤工段的物理

危害$主要是机械杂质的污染$来自于前段工序产生

的物理性杂质或设备管道脱落的物理性杂质&

按照关键控制点的,判断树-分析$上述第一%

二%四种危害在后续步骤可消除或降低到可接受水

平$因此在实际应用中可采取 H̀ _̀ 方式进行管控!

第三种化学危害因后续步骤无法消除或降低到可接

受水平$因此判定为关键控制点$以 KK̀ 方式进行

管控&

针对第一种和第二种的化学危害$可以通过制

定系统性的来料检验机制$对原料和辅料进行严格

检验$按照食品安全法规要求向供应商索取合规性

证明文件$定期送检第三方进行全项指标检测等方

式进行管控& 第五种情形的物理危害可通过观察油

品的澄清度%观察滤袋的完好性或定期更换滤袋等

方式进行管控& 针对第三种的化学危害和第四种的

物理危害$应根据具体的工艺参数和设备性能建立

关键限值$该关键限值应该是可测量的$例如在脱臭

工段$将脱臭塔的运行温度控制在 !!" d!("f范围

内$塔内的压力控制在 A"" d@&" ,̀范围内$时间控

制在 %& d%!" +-3范围内&

在确定 H̀ _̀ 和KK̀ 的管控措施后$还需要建

立相应的监视系统$监视的方法和频次应能够及时%

有效地发现行动准则或关键限值的任何失效$并形

成具体的管理规范&

'8&B纠偏及验证

纠偏是指在 KK̀ 关键限值或 H̀ _̀ 行动准则

不符合既定要求时所采取的纠正措施$对应的措施

应能够确保潜在的不安全产品不会被放行$并能够

查明不符合既定要求的根本原因$能够使 KK̀ 或

H̀ _̀ 控制的参数恢复到规定范围要求$且能防止

同类问题或现象再次发生& 在采取纠正措施后$还

需要进一步评估现有的管控措施是否持续有效$必

要时$应进行适当的调整& LFKK̀ 计划的验证需要

确认验证的依据%方法%时间频次%实施人员$围绕

LFKK̀ 的 %! 个步骤进行分析验证$以证实计划的

完整性%适宜性和有效性&

C9结9论

本文以OEH!!"""(!"%( 管理体系为基础$结合

适用于食用油%油脂及其制品行业的标准规范$阐述

了食品安全影响要素%食品安全管理体系%前提方

案$并以大豆油精炼过程食品安全危害实践为例$围

绕LFKK̀ 的 @ 大原理和 %! 个步骤进行产品描述及

预期用途识别%工艺流程分析%食品安全危害识别评

估$并确定了 H̀ _̀ 行动准则和关键控制点"KK̀ #$

正确地运用LFKK̀ 原理可系统地识别大豆油精炼

过程中的食品安全危害$可有效地消除危害或将其

降至可接受的水平$以保障食用植物油的安全& 随

着OEH!!"""(!"%( 新版标准的应用$同类型食用

油%油脂及其制品生产企业也可将本文作为参考$更

新并优化适合于本企业的食品安全管理体系和危害

分析管控& 在实际的运用管理过程中$可靠的监控

系统和合理的验证措施是必不可少的环节$发现偏

离控制目标或管控措施存在不足时$及时予以纠偏

才能使食品安全管理体系得到持续有效运行&
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