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黑河口岸 HACCP 体系在对俄出口新鲜食用菌生

产、加工企业中的应用 
    

陶军 黑河出入境检验检疫局 

 

摘要：HACCP 管理系统被世界各国认可作为一个预防性的食品安

全监控系统。本文主要论述了 HACCP 体系在对俄出口新鲜食用菌

生产、加工企业中的应用。 
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HACCP 是 Hazard Analysis and Critical Control Point 

system 的英文缩写，即“危害分析和关键控制点”，是一个对食

品安全危害加以识别、评估以及控制的预防性体系。HACCP 初始

是出于控制食品微生物学的安全性而产生的，目前它已经扩大到

对食品中化学和物理危害的安全控制。 

一、HACCP 发展简史 

（一）创立阶段 

20 世纪 60 年代美国 Pillsbury 公司与美国宇航局为保证太

空食品的安全性，弥补传统食品管理方式的不足，提出了一种新

的食品卫生监督管理模式，初步形成了 HACCP食品质量管理体系。 

1971 年，Pillsbury 公司在第一届美国国家食品保护会议上

首次提出 HACCP，从此这一概念就在食品工业发展起来。 

1974 年，FDA 于公布了将 HACCP 原理引入到低酸罐头食品的

GMP。 
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1985 年，美国科学院(NAS)就食品法规中的 HACCP 方式的有

效性发表了评价结果，并发布了行政当局采用 HACCP 的公告。 

1992年，美国食品微生物学基准咨询委员会(NACMCF)采纳了

食品生产的 HACCP 七个原则。 

（二）应用阶段 

美国是最早使用 HACCP 系统的国家，FDA 首先将其用作制定

酸性食品和低酸性食品法规的基础，并在食品加工制造中强制实

施 HACCP 的监督与立法工作。此后，美国发布了不同食品生产和

进口食品 HACCP 法规，欧共体、加拿大、日本、泰国等国家也相

继出笼了实施 HACCP 体系的法规和命令。 

    我国从 1990年起开始了食品加工业应用 HACCP 的研究，由食

品卫生监督机构采取试点研究的方式，对酸奶、肉制品控制取得

显著的效果，后不断进行推广应用。 

二、HACCP 体系的五步骤、七原则 

（一）HACCP 体系的五步骤 

按照国际食品法典委员会(CAC) 的要求，HACCP 原理分为五

个初始步骤，即建立 HACCP 小组、产品描述、预期使用、绘制流

程图、现场确认流程。 

（二）HACCP 体系的七原则 

七原则作为确认食品生产过程中的危害及监控主要管制点的

七大主要过程，并以对食品的卫生安全要求为输入，以提供满足

卫生安全要求的产品为输出，通过信息反馈和验证等活动来评价
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HACCP 体系的业绩，促进整个体系的持续改进。1)对危害进行分

析；2)确定关键控制点；3)建立关键限值；4)建立关键控制点的

监视体系；5)当监视体系显示某个关键控制点失控时，确立应当

采用的纠正措施；6)保持纪录；7) 建立验证程序以确认 HACCP体

系运行的有效性。 

三、黑河口岸 HACCP 体系在对俄出口新鲜食用菌生产、加工

企业中的应用 

（一）黑河口岸对俄出口新鲜食用菌生产、加工基本情况 

黑河口岸现有备案食用菌出口生产基地 2 家，加工企业 3 家。

分别按照《关于发布<出口食品原料种植场备案管理规定>的公告》

（国家质检总局 2012 年第 56 号公告）、《出口食品生产企业备案

管理规定》(国家质检总局 2011年第 142 号令)进行备案及监管。 

（二）黑河口岸对俄出口新鲜食用菌生产、加工流程 
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  （三）HACCP 体系的应用 

1．新鲜食用菌生产环节 HACCP 体系的应用 

（1）种植场备案 

种植场应考虑空气、灌溉水、周边污染源基本情况及变化情

况。空气指标为：总悬浮颗粒物≤0.3mg/m3、二氧化硫≤

0.15mg/m3、氮氧化物≤0.1mg/m3、氟化物≤1.8μg/dm.d、铅≤

1.5μg/m3。灌溉水指标为：总汞≤0.001 mg/L、砷≤0.05 mg/L、

铅≤0.1 mg/L、镉≤0.005 mg/L、铬≤0.1 mg/L、氟化物≤2.0 mg/L、

有机污染 CODcr、pH5.5～8.5、粪大肠菌≤10000个/L。周边污染

源：不得有污染源。 

（2）种植场管理 

有害生物控制：人工栽培的食用菌属腐生性真菌，其栽培环

境、营养基质易发虫害。加强种植场管理，袋料高温发酵处理、

阻断害虫进入菇房通道、使用石灰在菇房周边施撒，均能起到有

效控制虫害的效果；采取物理防治为主，化学防治、生物防治为

辅的综合防治措施，采用电子灭蝇器、黑光灯诱杀成虫，药剂采

用阿维菌素、锐劲特、苦参碱、除虫菊酯等高效、低毒、低残留

品种，生物防治为利用苏云金杆菌对菌蚊进行防治。 

投入品控制：石灰、阿维菌素、锐劲特、苦参碱、除虫菊酯、

阿维菌素等投入品，进场使用需供应商提供工商营业执照、生产

许可证、检验报告等证明材料，入库、使用时要有记录。 

污染源控制：种植场备案时选址远离污染源，管理过程中需
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控制新污染源的产生。废弃物对食用菌农药残留产生的影响主要

表现在生产者的不良的工作习惯，即农药和器械使用完毕后随意

存放、农药包装物的随意丢弃，从而导致食用菌在收获过程中被

污染。 

2．新鲜食用菌加工环节 HACCP 体系的应用 

根据以下的危害分析，可确定 4 个 CCP 点，CCP1原料采收验

收、CCP2 挑选、CCP3 储存、CCP4 运输。危害分析及 CCP 点确定

见表 1： 

表 1 危害分析表 

工艺 

步骤 

潜在 

危害 

危害是 

否显著 
判断依据 预防危害发生的措施 

是否为 

CCP 

原料 

采收 

验收 

生物性 是 

食用菌采收成熟度及原料中虫

害、病害、霉变严重影响成品

卫生质量 

加强原料收购时的验收检查，

制定采收标准。病虫害可在挑

选工序进行检查 

 

是 

 

 

化学性 是 农残可能超标，危害健康 

在种植过程中，严格控制农药

使用，原料验收进行农药残留

委托检验 

是 

挑选 

 

生物性 

 

物理性 

 

 

是 

 

是 

 

 

虫害、病害、霉变等 

根部营养基质残留，影响其它

食用菌及不符合进口国要求 

后序工艺可以再次挑选，但不

能完全消除 
是 

分级 无 否   否 

包装 生理性 否 
不同包装量对食用菌采后生理

品质影响非常明显 

严格按标准包装，保鲜库温湿

度的控制可以消除影响 
否 

储存 
生物性 是 

由于温度、湿度偏离，造成杂

菌滋生腐烂 
严格保鲜库温湿度的控制 是 

生理性 是 生理性腐烂，感官不合格 定时检查食用菌状态 是 

出库处

理 
无 否   否 

运输 
物理性生

理性 

是 

是 

运输中机械伤会造成生理伤

害，且冷藏运输中会发生温度

偏离现象 

运输工具适载性检验，将机械

伤降低到可接受水平，确保在

0～2℃下运输 

是 
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    HACCP 计划见表 2： 

表 2  HACCP 计划表 

工厂名称：XXX                                       预期用途和消费者：出口俄罗斯 

产品描述：新鲜食用菌                                储存方式：温度 0～2℃；湿度 85～95% 

CCP 显著危害 
关键控制 

指标及措施 

监控 

频率 
监控人 

纠正 

措施 

档案 

记录 
验证 

原料采

收验收 

农药残留 

病虫害菇 

符合俄罗斯 18 项要

求及检疫要求 
每批 

质检员、委

托检验 

拒收采购批

次外的原料 

原料入库记

录 

质检部核对

验收报告、

检验报告 

挑选 

虫害、病害、

霉变 

杂质混入 

严格挑选程序，执行

相关制度，培训挑选

人员 

每班 
班长、挑选

人员 

现场检查 

指导培训 
加工记录 

质检部检查

记录 

储存 

杂菌滋生腐

烂 

生理性腐烂 

温度 0～2℃ 

湿度 85～95% 
每班 

气调库管理

员 

检查气调库

自动温控系

统 

气调库使用

记录 

质检部对每

天的记录进

行确认 

运输 
机械伤和生

理伤害 

运输温度关键限值

为 0～2℃ 
每批 运输人员 

出问题的车

辆及时检修 
出厂记录 

境外收货人

验收，车辆

定期维护 

3．HACCP体系在黑河口岸对俄出口新鲜食用菌突破技术壁垒

方面的情况 

黑河口岸一直没有食用菌出口，主要原因为俄罗斯队食用菌

要求较严格，高于新鲜蔬菜要求。采用 HACCP 体系进行全过程监

管后，降低了食用菌出口俄罗斯的风险，2013 年 2家食用菌种植

场、3 家食用菌加工厂顺利通过备案。现阶段出口食用菌 2批次、

700kg、1765 美元，无通报、退货情况发生，且市场反映良好，

打开了俄罗斯市场。 

四、结论 

HACCP管理系统是一种预防性的食品安全监控系统，HACCP体
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系在对俄出口新鲜食用菌生产、加工企业中的应用，有效的对其

生产、加工环节潜在的风险进行了分析和关键控制，尤其是生产

环节采用 HACCP 体系的原理理念对原料生产过程实施控制，在保

证了出口新鲜食用菌质量安全的基础上，实现了从种植到加工出

口的全过程管理。实践证明，该体系在 7 类食品（罐头产品、乳

制品、水产品、肉类、速冻蔬菜、果蔬汁、含肉和水产品的速冻

方便食品）以外的食品原料种植、加工企业中具有广泛的应用前

景。新鲜食用菌生产、加工，从一定意义上有别于传统的食品加

工，由于该产品是鲜活的，没有高温杀菌过程，其生产、加工过

程，生理生化的变化显得十分重要，其显著危害方面重点放在抑

制生理衰老和腐烂的发展上，而不是商业无菌，本文在危害分析

和 HACCP 计划表中引用了陈文烜，郜海燕在《HACCP 在食用菌物

流保鲜上的应用》一文中提出的生理性危害的概念，目的是探讨

HACCP 体系在出口鲜活类产品的生产、加工企业中的应用，促进

我国该类产品对俄罗斯技术壁垒的突破。由于本人能力水平有限，

不足之处，请领导、同志们批评指正。 
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