
浅析 HACCP 检验监管中发现的问题及对策 

摘要：近年来，越来越多的出口食品生产企业建立并运行了 HACCP 体

系。但食品生产企业建立并运行食品安全体系的水平参差不齐，笔者

在这里列举了检验监管工作中发现的几个问题，并提出了解决这些问

题的对策。 
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HACCP( Hazard Analysis Critical Control Point )“危害分析

与关键控制点”，是一个保证食品安全的预防性管理体系，也是目前

国际认可的、保证食品免受生物性、化学性及物理性危害的预防体系。

国家质量监督检验检疫总局早在 2002 年发布第 20 号令《出口食品

生产企业卫生注册登记管理规定》中规定：生产水产品、肉及肉制品、

罐头、速冻蔬菜、果蔬汁、含肉及速冻制品等六大类食品的出口企业，

必须建立 HACCP 体系。2009 年 6 月 1 日《中华人民共和国食品安全

发》正式实施。其中第三十三条规定：“国家鼓励食品生产经营企业

符合良好生产规范要求，实施危害分析与关键控制点，提高食品安全

管理水平”这是我过我国第一次将 HACCP 验证体现在法律层面上。

2011 年 11 月 1 日实施的 142 号令《出口食品生产企业卫生备案管

理规定》中规定，除上述六类产品之外，乳及乳制品类的产品也需实

施 HACCP 体系验证。 

近年来，越来越多的出口食品生产企业建立并运行了HACCP 体系，

但因企业规模、管理人员素质、重视程度等条件的制约，HACCP 实际

运行的情况也不尽相同。作为一线检验监管人员，在日常检验监管工



作中发现了一些问题，在这里与大家一起探讨。 

一、存在的问题 

1、产品不分类，没有对每一个产品逐一进行危害分析、制定切实

的 HACCP 计划。在某输日产品生产企业，生产的品种大多数为冻水

煮牛筋串，也有少部分冻水煮牛舌、烧烤类牛舌片等。该公司没有逐

一对产品进行描述，没有对每一个产品逐一进行危害分析，不同的品

种因其原料品种不同，存在不同的危害，不同的包装形式和不同的制

品状态决定了其加工方法及其危害是不同的，CCP 点就会不一样。没

有逐一进行危害分析，识别特定危害实施控制。显然这种只针对一种

产品的 HACCP 控制显然是不可能控制所有食品安全危害的。 

2、没有将实验室检测的内容纳入到 HACCP 体系中。实验室针对原

料、辅料、产品、包材的检测活动是 HACCP 体系内容的重要组成部分。

某牛奶生产企业，牛奶原料、半成品及成品的理化、微生物检测项目

均由实验室检测完成，但该公司却认为实验室和生产部门是两个独立

的部门，HACCP 只和产品生产环节有关，和实验室检测无关。 

3、不重视记录，负责HACCP 记录的人员有的应用预期的惯性思维

预先记录资料，或者依靠他们的记忆延期补写记录。这种不符合实际

的记录，无法给现场纠偏提供良好判断依据，使HACCP体系的预防作

用无法发挥。忽视监控、纠偏和验证程序也易使HACCP体系的预防作

用失去原有效用。 

4、只要产品不出问题，就认为HACCP体系运行良好，不需修改HACCP

计划。HACCP 计划应当是动态的，而不是一成不变的。为保证符合性，



全体工作人员要每天进行检查；固定而有规则性的复查导致某些修

改，使现存的程序更加有效；不定时地对整个HACCP 系统进行内部和

外部评价，证实该系统正在有效运行。 

5、某些关键控制点设臵不合理或分析不到位而造成失控。某企业

合格原奶接收环节只分析了物理性、生物性危害，忽视了兽药残留含

量是否符合要求。所以该企业的关键控制点原料验收是失控的，没有

进行有效监控。 

6、HACCP计划中忽视了对致敏源的危害分析。ISO22000:2005《食

品安全管理体系》中描述：食品安全危害包括致敏源。食品致敏原的

控制和标示在美国、日本等很多国家和地区已经是强制性要求，但在

国内才刚刚起步，一些企业对致敏源的认识还不够，在涉及致敏源成

分的HACCP计划中并未对其进行危害分析。 

7、企业对员工在HACCP体系及相关知识的培训方面不到位、流于

形式。有的企业人员因流动大，不愿为培训花费时间和金钱。再加上

国内培训班培训水平参差不齐，使得HACCP 小组成员多数未能真正掌

握系统的HACCP 体系建立与实施理论，难以胜任HACCP 体系的建立和

实施工作。 

二、上述问题存在的原因 

1、对HACCP 体系在保证食品安全方面的重要性认识不足 

国内市场监管不到位、市场竞争和企业退出机制不健全、消费者

食品安全意识差的现状，导致国内食品企业对食品安全的重要性认识

不足，实施HACCP 体系的积极性不高。 



2、对HACCP 体系培训教育不够 

企业对员工的培训不到位，导致企业人员对有关法律法规、体系

文件不能深刻理解、熟练运用。原因一是领导重视程度不够；二中小

型企业资金有限，不舍得投入；三是企业人员流动大，没做好相关培

训。四是内审员培训时间短，加上少数培训机构以盈利为目的，不能

保证培训效果。 

3、所建立的HACCP 体系操作性不强 

我国最初的HACCP 体系是为了符合出口强制性要求而建立的，大

多套用国外特别是美国的模式。目前，我国部分企业存在生搬硬套，

甚至照抄别的企业的文件的情况，导致体系文件内容与企业实际不

符，可操作性不强。 

三、解决上述问题的对策 

1、突出领导的作用 

食品加工企业领导者应提高食品质量安全意识, 充分认识企业进

行 HACCP 体系认证的意义和对于企业长期发展的重要性，才会积极

地安排企业的人、财、物投入到 HACCP 食品质量管理体系的认证中

去，才能保证企业从上到下自始至终地贯彻执行 HACCP 体系, 提高

HACCP 体系的执行效果。 

2、加强教育和培训 

加强教育和培训，这是 HACCP 管理体系具体实施的基础。通过教

育和培训，可以使企业拥有一支质量意识高、责任感强、业务技能熟

练的专业队伍，这是 HACCP 质量管理体系有效运行的最重要的资源



保证。企业要有系统的培训计划，选用或编写适合企业自身的培训教

材，合理的培训方式，建立健全考核和评价体系。培训要有重点、有

层次、有针对性和连续性，保证企业员工能够满足食品企业实施HACCP

体系的要求。 

3、与 GMP/SSOP 有机结合，持续改进 

3.1、HACCP 不是一个孤立的体系，GMP 和 SSOP 是制定和实施

HACCP 体系的基础和前提条件。如果企业没有达到 GMP 法规的要求，

或者没有制定有效的 SSOP 并有效实施，那么 HACCP 体系就是一个空

架子。 

3.2、生产企业必须持续、严格地贯彻实施 HACCP 管理体系，才

能收到良好的效果，杜绝忽冷忽热现象，做好内部的记录、内审和管

理评审，防止走形式，确保 HACCP 管理能落到实处。 

3.3、HACCP 管理体系必须进行不断完善和改进。HACCP 管理与生

产过程密切相关，其中任一环节发生变化，相应的管理措施必须做出

对应的改进，使其具有更强的针对性和可操作性。 

4、加强监管部门引导和监督的作用 

4.1、监管部门对食品生产企业的监督很重要， 但引导和督促企

业应用 HACCP 原理自我完善食品安全管理体系，自行实施危害控制，

相对只监督而言，对食品安全管理更有效，效率更高。所以要加强监

管部门的引导作用，提高企业的自检自控能力。 

4.2、要加强对 HACCP 体系认证的咨询师和审核员、卫生注册评审

员、一线检验检疫人员的持续培训，提高咨询、审核和监管水平，为



企业建立和运行 HACCP 体系提供指导和监督。 

结语 

HACCP 体系的建立和实施千万不能流于形式，而是要实实在在去

做，要将 HACCP 理念与企业的实际情况相结合，科学、系统、全面地

应用 HACCP 原理进行分析，制定出科学有效、有操作性的 HACCP 计

划，这样才能将食品安全危害降到可控范围，尽最大可能减小食品危

害的产生。 
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