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摘 要： HACCP 体系是目前各方广泛认可的食品安全预防性管理体系，是一种评估危害和建立

控制体系的工具，它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。本文简述了

HACCP体系的原理，并初步探讨了 HACCP原理在进口水果检检疫监管中的应用，着重讨论了关键点

的确定及其危害分析，并说明了 HACCP体系在提高进口水果检验检疫监管效率中的作用。 
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HACCP（Hazard Analysis Critical Control Point）体系是保证食品安全和控制食品质量的预防性技术

管理体系，目前该体系较多地应用在罐头产品、肉禽产品、水产品、速冻蔬菜、果蔬汁、乳品等高

风险食品生产过程中。现将 HACCP原理应用到进口水果的检验检疫监管中，确定容易发生问题的环

节和关键控制点，建立相应的预防措施，降低监管差错率，提高检出率，切实保障进口水果质量安

全，使检验检疫工作真正做到了“管理科学，监管有效，效率提高”。 

1、HACCP体系的原理 

HACCP 对食品生产过程及运输过程可能发生的生物性、物理性、化学性危害进行分析，将有显

著危害的因素确定为关键控制点，采取相应的措施降低、减少其对人体危害的程度，并对控制的因

素及控制的全过程进行监控、纠偏、审核等一系列的质量控制起到预防危害发生的作用。目前使用

的 HACCP体系包括以下 7个原理： 

(1) 危害分析。确定与食品生产各阶段(原材料的选择、食品加工过程、运输过程等)有关的潜在

危害性以及可能对食品造成危害的程度。 

(2) 确定关键控制点。在对潜在的危害因素进行分析之后，将经过控制可以被防止、排除或降低

至可接受程度的危害因素确定为关键控制点(CCP)。 

(3) 确定关键限值，保证CCP受控制。 

(4) 确定监控CCP的措施。 

(5) 确立纠偏措施。这是对没有控制好的CCP的一个补救方法。 

(6) 确立有效的记录保持程序。要求把危害因素的分析、CCP、关键限值、监控等信息、数据和

结果保持完整记录，并按日期、批次整理保存下来。 

(7) 建立审核程序，以证明HACCP系统是在正确运行中，包括审核关键限值是能够控制确定的危

害，保证HACCP计划正常执行。 

2 危害分析及关键控制点的确定 

根据进口水果检验检疫监管流程，有以下几个关键控制点： 

2.1 口岸查验现场植物检疫是CCP 

口岸检验检疫人员现场检疫时，要仔细核查该批水果是否具备出口国官方出具的植物检疫证书

并核对其真实性，同时要认真检查包装箱箱体内外有无虫体、霉菌、杂草、土壤、枝叶及其他污染

物。带木质包装的，要检查木包装上是否具有IPPC检疫处理标识，并按木包装检验检疫规程进行查

验。如果做不好查验现场检疫工作，就有可能面临外来有害生物入侵的风险，从而危害中国生态安

全，因此查验现场植物检疫是关键控制点。 

2.2 实验室安全卫生项目检验是CCP 
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进口水果重点监控农药残留（参照GB2763-2012中相关农残限量标准）、重金属残留（参照

GB2762-2012中相关标准）等安全卫生项目，冷冻水果还要监控微生物状况（参照果汁（浆）的微生

标准）。食品卫生项目是影响水果食用的关键，因此实验室安全卫生项目检验工作是关键控制点，

在实验室未出检测结果之前，监管人员应向货主或代理人出具抽/采样凭证，并在备注栏内注明“未

得出检验检疫结果前，不得加工、销售、使用。” 

2.3 加工过程监管以及成品检测是CCP 

进口水果检验检疫，涉及人身财产安全、健康、环境保护项目不合格的，应责令当事人退运或

销毁，其他项目不合格的，需在检验检疫机构的监督下进行技术处理，经重新检验合格的，方可销

售或者使用。货物放行后，还应该对企业生产加工过程进行监管，同时在出口前对成品开展重点项

目监测（成品出口国敏感农药以及致病菌），检测合格确保出口产品质量安全后，方予以通关放行。 

3 进口水果检验检疫监管的HACCP计划 

通过对上述危害点的分析，根据国家标准及相关法律法规，设定关键限值，确定相应的控制程

序及纠正措施，见表1。 

表1 进口水果检验检疫监管的HACCP计划 

CCP 显著危害 关键限值 
监控 

纠正措施 记录 
方法 频率 人员 

植物

检疫 

有害生物 不得检出 现场检疫 每批 检疫人员 利用工具刀、放

大镜等工具检疫 

原始记录 

检疫处理 处理合格 卫生除害

方法 

不合

格批 

卫生除害

人员 

抽查监督 卫生除害处

理结果单 

取样

检验 

农残、重金

属、微生物 

GB2762/ 

2763-2012 

取样检测 每批 检验人员 按照标准取样、

对检测结果复核 

检测报告 

加工

监管 

农残、重金

属、微生

物、添加剂 

出口国限

量标准 

成品取样

检测 

每批 检验检疫

机构 

全程监管 检测报告 

原始记录 

4 结论与展望 

HACCP体系作为一种有效的食品安全与卫生预防性管理体系，目前已在食品加工行业得到广泛

运用，其作用越来越受到重视。现在，HACCP体系主要应用在各种加工食品的生产企业，如罐头、

肉食、水产、速冻食品及各种深加工食品企业。将HACCP体系应用到出口食品检验检疫监管中，按

照不同食品品质的加工要求，建立HACCP控制点，对这些关键点进行严格控制，可以提高进出口食

品的质量。同时，检验检疫机构在监督工作中可以抓住主要环节，使工作由被动变为主动，大幅提

高了工作效率，真正体现了把关与服务的关系。 

HACCP体系作为一种行之有效的食品安全与卫生预防性管理体系，在进口水果的检验检疫监管

实施上看起来有些方面不太合适，但利用HACCP体系的基本原理，开展对进口水果的危害分析，确

立关键控制点，并建立行之有效的检验检疫监管体系，对一线监管人员来说具有积极的意义。作为

一线监管人员应因地制宜，根据进口水果加工实际情形，进行危害分析，有针对性的制定关键控制

点和记录，建立相应的预防措施，努力降低工作差错率，提高问题检出率，保障进口水果质量，切

实保卫国门以及消费者安全。 
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