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试论传统工艺食品工业化与 HACCP 体系 

赣州出入境检验检疫局 朱清华  

 

摘要：随着现代生活方式的改变，国外食品的冲击、人们对食品安全的关注，

中国传统工艺食品原有的生产方式已经不能满足现代社会的需求。HACCP 体系对

于食品企业的卫生控制，保证食品的安全具有广泛认可的重要作用。本文就传统

工艺食品的工业化与 HACCP 食品安全管理体系之间的关系进行阐述，并提出：在

传统工艺食品的加工中建立 HACCP 体系，达到对生产加工过程安全卫生的有效控

制，是传统工艺食品可持续发展的必由之路。 

关键词：传统工艺食品  HACCP 体系 

 

一、传统工艺食品现状 

中国传统食品历史悠久，2000 年前的淮南王发明了豆腐，诸葛亮发明了馒

头，唐代又开发了面条，点心等，这些都是了不起的发明，直到现在还影响着我

们的生活。中国的饮食文化在世界享有盛誉，是中国民族文化的瑰宝。通过《舌

尖上的中国》可以证明，中国有很多优秀的传统食品，我们有丰富的有待开发的

资源。 

然而，在看到这些辉煌历史的同时，我们也感到了中国饮食文化正在面临着

种种挑战和危机。由于文化滞后、技术落后等原因，许多传统食品面临失传，许

多深受老百姓喜好的食品似乎变得陈旧没落。可乐压倒了酸梅汁，麦当劳、肯德

基仿佛“高人一等”，甚至中国人发明的面条也挂上“美国加州牛肉面”的牌

子，就连饺子、面条、豆腐、火腿这些正宗中国发明的东西，也要靠出国引进。

馒头、大饼、豆浆、油条、烫皮、锅盔等老百姓喜爱的餐桌食品，在城市处于地

摊位置，常被工商、质检、媒体、公安作为曝光重点。随着现代生活方式的改变，

国外食品的冲击、人们对食品安全的关注，中国传统工艺食品原有的生产方式已

经不能满足现代社会的需求了。 

 

二、传统工艺食品面临的困难。 

传统工艺食品总体工业化水平不高，在产品的生产过程中，较多依赖人的经

验与知识。其次，传统工艺食品的生产都存在工艺复杂、检测控制指标多元化等

特点。同时由于缺乏高质量、高水平的检测手段与控制方法，我国生产的特色食
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品存在质量不稳定、主要指标批次差别大等现象，使其受到严重的市场挑战。因

此，传统工艺食品的生产制作使用的是传统手工工艺，有加工工序繁杂、经验控

制质量、生产效率低下、产量有限、保质保鲜期短、包装粗糙等特点。一方面，

我们的传统食品存在着许多安全隐患。另一方面，传统食品的生产过程智能化改

造遇到来自技术和人为的阻力很大。加强对我国特色食品的研究，特别是其中一

些关键指标和关键工艺过程的风险评估研究，将传统食品加工工艺的过程量化、

模式化，将传统工艺食品生产标准化、产业化，以科学的手段挖掘研发传统工艺

瑰宝，采用现代技术革新工艺，使生产高效产品优质，采用先进的管理保证质量，

使产品生产安全，消费者买着放心。这对保证食品品质稳定、提高产量和附加值

有着重要的意义，也是我国传统工艺食品走出国门前亟待研究的问题。 

随着中国加入 WTO 后，食品行业竞争日渐剧烈，中国的食品企业如何在激

烈竞争的市场中生存和发展，把中国传统工艺食品工业化，产业化，走国际化发

展的道路是唯一的选择。笔者认为运用 HACCP 体系可以有效地解决中国传统食

品目前面临的问题，HACCP 体系的运用，可以使中国传统工艺食品走向产业化、

国际化之路，使中国传统饮食文化发扬光大。 

 

三、Haccp 体系的优越性 

危害分析与关键控制点体系（Hazard Analysis and Critical Control 

point，HACCP）是生产(加工)安全食品的一种控制手段；对原料、关键生产工序

及影响产品安全的人为因素进行分析，确定加工过程中的关键环节，建立、完善

监控程序和监控标准，采取规范的纠正措施。国际食品法典委员会(CAC) 对

HACCP的定义为：鉴别、评价和控制对食品安全至关重要的危害的一种体系。CAC

认为 HACCP 是迄今为止控制食源性危害的最经济最有效的手段。目前，HACCP 已

成发达国家广泛采用的食品认证体系。 

传统的食品安全控制流程一般建立在“集中”视察、最终产品的测试等方面，

通过“望、闻、切”的方法去寻找潜在的危害，而不是采取预防的方式，因此存

在一定的局限性，如，在规定的时间内完成食品加工工作、靠直觉去预测潜在的

食品安全问题、在最终产品的检验方面代价高昂，为获得有意义的、有代表性的

信息，在搜集和分析足够的样品方面存在较大难度。而在 HACCP管理体系原则指

导下，食品安全被融入到设计的过程中，而不是传统意义上的最终产品检测。因

而，HACCP体系能提供一种能起到预防作用的体系，并且更能经济地保障食品的
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安全。部分国家的 HACCP实践表明实施 HACCP体系能更有效地预防食品污染。例

如，美国食品药品管理局的统计数据表明，在水产加工企业中，实施 HACCP体系

的企业比没实施的企业食品污染的概率降低了 20%到 60%。 

 

四、HACCP 体系在解决传统食品局限性重要作用 

在食品的生产过程中，HACCP能先期觉察并控制潜在危害决定了其重要性。

通过对主要的食品危害，如微生物、化学和物理污染的控制，食品企业可以更好

地向消费者提供消费方面的安全保证，降低食品生产过程中的危害，从而提高人

民的健康水平。 

首先，HACCP 是一种用于保护食品防止生物、化学和物理的危害的管理工具，

它强调企业自身在生产全过程的控制作用，而不是最终的产品检测或者是政府部

门的监管作用。在传统工艺食品企业中建立 HACCP 体系并有效地执行，可以提高

企业领导及员工的食品安全卫生管理的意识和责任。 

其次，HACCP针对性强，其主要针对食品的安全卫生，通过控制关键生产工

序保证食品生产系统中任何任何可能出现的危害或有危害危险的地方得到控制。

这就避免了传统食品工艺制作当中的经验控制质量问题，使产品的质量数量化、

从而大大的提高了产品质量的稳定性。 

再次，HACCP设立关键控制点控制食品的安全卫生，降低了食品安全卫生的

检测成本，同以往的食品安全控制体系比较，具有较高的经济效益和社会效益。

而且 HACCP 体系已世界各国得到了广泛的应用和发展，被世界各国的官方所接

受，并被用来强制执行。在美国、欧洲、英国、澳大利亚和加拿大等国家，越来

越多的法规和消费者要求将 HACCP 体系的要求变为市场的准入要求。 一些组织，

例如美国国家科学院、国家微生物食品标准顾问委员会、以及 WHO/FAO 营养法委

员会，一致认为 HACCP是保障食品安全最有效的管理体系。因此，在传统工艺食

品加工中引入 HACCP 体系，是中国传统饮食文化走出国门，走向世界的重要手段。 

 

五、结语 

随着食品工业技术的不断发展，先进的设备、优良的技术、科学的管理已广

泛应用于现代各种食品的生产加工中。面对机械化大规模生产的今天，我们不能

忽略有着几十年甚至上百年历史的应用传统工艺的食品生产。这种生产方式在当

时的历史条件下，有些甚至是同行业中的佼佼者，为以后的食品发展积累了不少

http://baike.baidu.com/view/543245.htm
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经验。经过多年的不断改进，虽然其在设备上有所更新、管理上不断强化，但由

于局限于其工艺的特殊需要，以保证传统食品的特色，例

如:在赣南畅销悠久的烫皮、花生粑、黄元米果等食品。在这些食品的加工中，

大多数制作工序包括熟成后手工加工，因而对于传统工艺食品来说微生物污染带

来的潜在性危害，原料品质、加工及贮运过程中可能产生的各种各样的危害均不

容忽视，因此在传统工艺食品的加工中建立 HACCP 体系，达到对生产加工过程安

全卫生的有效控制是传统工艺食品可持续发展的必由之路。 
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