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摘  要：本文以国内外乳制品质量安全的现状为突破口，引

入了HACCP体系的理念和发展，结合当前乳制品质量安全

存在的主要问题，探讨了对乳品质量安全进行有效管理的方

法, 提倡采用全过程管理模式, 以HACCP控制体系为基础, 

着力提升我国乳与乳制品的质量安全水平, 提高公共危机管

理能力。 
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1、国内外乳制品质量安全现状 

民以食为天，食以安为先。充足、营养和安全的食品是

人类生存的基本需要。尽管科技进步显著降低了疾病对人类

的危害，但食源性疾病仍是人类健康和生命的主要威胁之

一。近年来疯牛病、二噁英、禽流感、单增李斯特杆菌等重

大食品危害事件的频频爆发，也促使全球对食品安全的问题

越来越重视。  
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牛奶和乳制品是大自然赐予人类最理想的、最接近于人

奶的完善天然食品。根据 FAO 统计，世界年人均乳品消费

量达到 46 公斤，而在一些发达国家，人均乳品消费量更是

达到了 130 公斤，而乳品工业的产值更是占食品工业的产值

的 10％以上。由于乳制品是西方日常饮食结构的重要组成部

分，它的安全性直接影响到人们的身体健康，所以世界各国

都对乳制品的质量控制制定了相当详细的法规体系。 

然而，近年来乳源性疾病还是频频爆发。 1999 年，比

利时、荷兰、法国、德国相继发生因二噁英污染导致畜禽类

产品及乳制品含高浓度二噁英的事件，这一事件造成的直接

损失达 3．55 亿欧元，如果加上与此关联的食品工业，损失

超过 10 亿欧元；2000 年，日本关西地区相继有上万人饮用

雪印低脂肪牛奶等产品后出现中毒症状，经调查直接原因是

该厂四月发生停电时，生产牛奶原料脱脂奶粉所用鲜奶及半

成品奶粉在常温下长时间放置在设备中，从而滋生并繁殖出

大量的金黄色葡萄球菌所致，这场前所未有的重大事件导致

日本最大的乳制品公司雪印集团的倒闭；2002 年俄罗斯又

发生 400 多儿童食用劣质乳制品中毒事件；2003 年，“结核

奶”事件让广东市场上的乳制品销量开始普遍下滑，而各大乳

业企业也都为此付出代价，只能通过降价促销、免费派送等

方式重新唤起人们对乳制品的消费信心；2004 年，阜阳劣

质奶粉事件震惊全国， 有 171 名婴儿因食用劣质奶粉出现



营养不良综合症，其中因并发症死亡 13 人。类似事件的频

繁爆发，让乳制品的安全问题再次成为全球瞩目的焦点。  

2、HACCP 体系的发展 

20 世纪 60 年代，美国开发航天食品时，为了保证宇航

员的安全，首先提出了在食品生产过程中应用 HACCP 原理。 

从 1990 年起，美国陆续对一些重要食品制定了应用

HACCP 原理的技术法规。90 年代世界卫生组织和国际食品

微生物规范委员换会鼓励使用 HACCP 原理：澳大利亚要求

食品厂都要有书面的 HACCP 计划；欧盟要求在 1995 年 1

月 1 日以后进入欧盟的海洋产品必须在 HACCP 体系的控制

下生产。 

认识到 HACCP 对食品安全控制的重要性，我国在出口

食品企业中试行推行 FDA 有关 HACCP 法规，并派食品专

家参加 HACCP 的国际会议和相关培训。现在，以 HACCP

为基础的体系已经成为政府对出口食品安全控制的政策。 

1997 年 12 月 18 日美国对输美水产品企业强制要求建

立 HACCP 体系。期间，中国、欧盟、日本、加拿大、澳大

利亚、新西兰等许多国家相继学习、推广应用了 HACCP 知

识。 

迄今为止，HACCP 已被许多国际组织如 FAO/WHO、

CAC 等认可为世界范围内保证食品安全卫生的准则。 

2005 年 9 月 1 日国际标准化组织（ISO）TC34/WG8



发布了 ISO22000-2005《食品安全管理体系食品链中各类组

织的要求》标准。 

《食品安全法》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

体系，提高食品安全管理水平。”这是我国的食品安全法律条

文第一次提出鼓励实施HACCP体系。这充分体现了HACCP

体系的应用性和有效性，《食品安全法》为食品安全提供了

法律上的保证，同时也为 HACCP 体系的有效运行提供了法

律依据，扩展了 HACCP 体系的应用范围。 

3、乳制品质量安全存在的主要问题 

（１）奶源质量安全问题 

a. 抗生素残留。抗生素残留是指给动物使用抗生素药物

后积蓄或贮存在动物细胞组织或器官内的药物原形、代谢产

物和药物杂质。抗生素残留危害是国内外普遍关注的公共卫

生问题，其对人类健康危害严重，对畜牧业生产影响巨大。

造成抗生素残留的主要原因是不遵守休药期规定和滥用抗

生素。 

b. 有毒有害物残留。根据有毒有害残留物的不同来源，

有如下几类：①农药残留物（杀虫剂、除草剂等）；②毒素

残留；③重金属残留（汞、铅、砷等）；④激素（雌二醇、

催产素、黄体酮等）。 

c. 微生物污染。造成微生物污染的途径主要有 2 个。



一是由于牛场的饲养管理、挤奶、贮藏运输方法不当等引起

的原料奶中微生物感染、数量超标所引起的。二是内源性污

染，如乳房炎等。 

d. 病原污染。由于奶牛养殖时的检疫、防疫措施不当，

牛只感染人畜共患病，通过牛奶传播影响人类健康。主要存

在的病原有布鲁氏杆菌、结核杆菌、口蹄疫等。 

e. 营养指标低。绝大多数奶农采用传统的饲养方式，

日粮配方搭配不合理，缺乏优质的粗饲料，营养水平难以满

足奶牛生产需要，从而导致牛奶中干物质、乳脂肪等指标偏

低，影响奶源质量。 

f. 掺杂使假。在市场监管不利的情况下，部分奶农或

奶站为获得更高的利益，在奶牛饲养和原料奶销售的过程

中，添加蛋白质和脂肪类物质，如米汤、豆浆、碱等；或为

了销售变质奶，在原料奶中添加抗生素、小苏打等，导致奶

源出现质量安全问题。 

（２）乳制品质量安全监管问题 

我国对乳制品质量安全的监管方式是抽检制，即定期对

产品进行抽样检查，对于抽样检查不合格的食品处以警告、

通报点名、罚款、停产，甚至对确实造成重大事故的厂商追

究其刑事责任。但是抽样具有风险，不可能确保真实的、全

方位的食用安全性。例如，抽检合格率 99％也不能保证食品

的放心食用。另外，即使是发现危害存在，可能许多产品已



经被消费者食用造成危害了。所以，在食品安全方面实施事

后监督不足以保证广大人民群众的食品安全。 

4、乳制品质量安全与 HACCP 体系 

目前，我国仍以产品质量检验作为质量安全管理的主要

手段，随着企业的法制观念强化、过程控制的规范以及行业

规则的加强，乳制品质量安全管理应逐步转化到以过程控制

为主，实现乳制品质量管理要求与世界先进国家一致的水

平。 

建立乳制品质量安全管理与认证体系。我国现行的乳制

品认证主要是国内的 QS、无公害食品认证以及与国际接轨

的 ISO9001 和 ISO14000 系列认证等，但这些认证未达到全

面的过程控制，因此不能完善质量安全管理。目前，HACCP

是世界上最为先进的管理手段之一，乳制品企业应建立以

HACCP 原理为基础的食品安全控制体系，并确保其有效运

行。 

完善 HACCP 的配套措施。乳制品企业进行 HACCP 体

系管理，首先应实施 GMP 管理体系。GMP 是一种具体的商

品质量保证体系，要求食品工厂在制造、包装及贮运等过程

中的有关人员、建筑、设施、设备等设置，卫生制造过程，

产品质量的管理等均能符合良好生产规范，防止食品在不卫

生条件或可能引起污染的环境下生产，减少生产事故的发

生，确保食品安全卫生和品质稳定。 



卫生标准操作规范（SSOP）是 GMP 中最关键的基本

卫生条件，也是食品生产中实现 GMP 全面目标的卫生生产

规范。SSOP 强调食品生产车间、环境、人员及与食品接触

的器具、设备中可能存在危害的预防以及清洗的措施。 

GMP 和 SSOP 是对食品加工环境的控制，是 HACCP

的必备程序，是实施 HACCP 的基础。 

开展乳制品风险分析。风险分析包括风险评估、风险管

理和风险交流三个方面。风险评估是一个建立在科学基础上

的包含下列步骤的过程，它包括危害识别、危害描述、暴露

评估和风险描述。风险管理是根据风险评估的结果，选择和

实施适当的管理措施，尽可能有效的控制食品风险，从而保

障公众健康。风险信息交流是在风险评估者、风险管理者、

消费者以及其他相关团体之间就风险的有关信息和意见进

行相互的交流。 

开展乳制品风险分析，确定乳制品安全性的适当保护水

平，采取风险管理措施，使消费者对乳制品在食品安全性风

险方面处于可接受的水平。 

强化公共危机管理意识。乳制品中的种种危害给我国食

品安全监管体系的启示是，对于食品安全问题来说，危机管

理不同于日常管理，它具有管理难度大、风险高的特点，任

何食品危机和食品危害突发事件均会不可避免地带来不同

程度的公告问题，给人们带来生理上、心理上一定范围或一



定时间的影响与危害；同样，公共危机时间如果处理不当或

处理不及时，可能会诱发社会问题，影响社会稳定。因此，

当危机出现时，必须当机立断。快速反应，果断行动，与媒

体和公众进行沟通，从而迅速控制事态，否则会扩大突发危

机的范围，甚至可能失去对全局的控制。恰当的公众危机处

理措施，会使其破坏性降低到最小程度。 
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