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摘要：HACCP体系是目前被国际社会公认的减少食源性疾病、保证食品安全最有

效的途径。本文列举新疆出口方便面生产中 HACCP应用（关键控制点 CCP设定）

的情况，分析目前新疆出口方便面生产中 HACCP应用存在的问题，认为危害因素

是不断变化的。因此，HACCP的推广和应用是一个长期而艰巨的任务。 
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1 在食品行业中应用 HACCP的重要意义 

根据卫生和计划生育委员会网站消息，2013 年第一季度共收到全国食物中

毒类突发公共卫生事件（以下简称食物中毒事件）报告 24 起，中毒 755 人，其

中死亡 18人。与 2012年同期相比，报告起数增加 41.2%，中毒人数增加 72.4%，

死亡人数增加 50.0%。与前 4年同期平均的报告起数（23.5）、中毒人数（726.5）、

死亡人数（20.5）相比，基本持平。其中微生物性食物中毒事件的中毒人数最多，

主要由沙门氏菌、副溶血性弧菌、大肠埃希氏菌、葡萄球菌肠毒素及旋毛虫引起。

有毒动植物及毒蘑菇引起的食物中毒事件报告起数和死亡人数最多，中毒因素主

要为乌头碱、未煮熟四季豆、生豆浆、钩吻。化学性食物中毒事件的中毒因素主

要为亚硝酸盐、有机磷农药、毒鼠强。 

上述食物中毒事件多是食用后立即出现中毒症状的。而近几年发生的“三聚

氰胺”、“吊白块” 、“塑化剂”、“毒生姜”和“毒淀粉”事件，则会给食用者带

来积累性的化学毒害。上述有毒物质都是在食品生产加工过程中随着原辅料、添

加剂或添加物和农业投入品加入到产品中的。这些事件无疑给老百姓带来了伤

害，使人民群众和国际社会对中国的食品安全感到前所未有的担忧。 

以科学为基础的 HACCP系统是目前被国际社会公认的减少食源性疾病、保证

食品安全最有效的途径。HACCP于 20 世纪 80 年代传人我国，九十年代开始,国

家鼓励从事生产加工出口食品的企业建立并实施 HACCP 体系,并对列入产品目录

的企业实行强制性要求。 

《中华人民共和国食品安全法》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（HACCP）与关键控制点（CCP）体

系，提高食品安全管理水平。” 

 

2 新疆主要出口食品质量安全概况 

新疆出口品种主要有罐头类（包括番茄酱、浓缩苹果清汁等）、粮食制品类

（方便面等）、调味品（酱油、醋）、酒类（葡萄酒）、蔬菜制品（脱水洋葱）。 

2005 年，欧盟客户反映新疆出口番茄酱中含有助壮素和矮壮素（以下简称

“两素”问题）。2006 年，新疆出口番茄酱的“两素”检出超标率为 13.8%（日

本肯定列表和欧盟新食品卫生法规规定：矮壮素≤0.05ppm，助壮素≤0.01ppm），

检出残留率为 52.2%，超标的番茄酱达到 62588.45吨，货值达 3000多万美元。

2007年，“两素”超标问题虽有大幅度的控制，但仍检出 11104.4吨，超标率为

2.2%。2007年，新疆出口脱水洋葱被检出蜡状芽孢杆菌达到 2500MPN/g（德国要

求：≤100 MPN/g），原因是在洋葱种植期间施用了含有苏云金杆菌的生物性农药。

2011 年，品质一向稳定的出口方便面有 4 批检出大肠菌群超标，最高达到 280 

MPN/100g(我国标准：面块+酱包混合样≤150 MPN/100g)，企业详细追溯及检测后

得知，其中 2批是供应商提供的辅料（姜粉）大肠菌群超标，另外 2批为供应商

提供的成品酱包大肠菌群超标。这些超标的原辅料都附有供应商提供的是合格厂

检单。2012 年和 2013 年上半年，1 批出口番茄干和 1 批出口干红枣因检出农残

超标而被美国 FDA通报。 

可见，近几年新疆出口食品发生的国外通报和不合格事件都是由食品生产加

工过程中随着原辅料、添加剂或添加物和农业投入品残留在产品中的。 

 

3 新疆出口方便面生产中 HACCP应用实例 

    根据方便面的生产工艺流程，对其生产中潜在的危害进行分析，制定 HACCP

计划表，确定关键控制点（CCP）及其限值、各 CCP 的控制程序及纠偏措施。确

定关键控制点（CCP）是应用 HACCP 的关键所在。在此，列出目前新疆出口方便

面生产中 CCP的设定。 

    CCP1 面粉入厂：要求从合格的供应商采购面粉，厂家提供面粉厂检单，经

过检验员验收合格后入库。 



    CCP2 棕榈油入厂：要求从合格的供应商采购棕榈油，厂家提供棕榈油厂检

单，经过检验员验收合格后入库。 

    CCP3油炸：控制油炸温度、油炸机前后端温度以及切刀数。 

 

4 新疆出口方便面生产中 HACCP应用存在的问题 

新疆出口方便面生产中 CCP设定在主要原料的验收和一个加工环节，着重控

制微生物污染。而近几年出口方便面发生的超标项目是由原辅料失控引起的。随

着社会的发展，环境污染因素日趋复杂化，农药、重金属残留等化学污染物及各

类食品添加剂和添加物的使用，都成为食品的外来污染因素，对这些危害因素的

控制都应纳入 HACCP体系。 

《中华人民共和国食品安全法》中第三十六条规定：“食品生产者采购食品

原料、食品添加剂、食品相关产品，应当查验供货者的许可证和产品合格证明文

件；对无法提供合格证明文件的食品原料，应对依照食品安全标准进行检验；不

得采购或者使用不符合食品安全标准的食品原料、食品添加剂、食品相关产品。”

因此，首先应将方便面生产中 CCP1和 CCP2应合二为一，设定成原辅料验收。实

际操作时，对可能导致产品污染的项目批批检验验收，供应商的合格厂检单作为

供货的凭据。其次，将 CCP2 设定为添加剂和添加物进厂验收。同样在实际操作

时，对可能导致产品污染的项目批批检验验收，供应商的合格厂检单作为供货的

凭据。再次，将 CCP3 设定成对加工环节添加剂添加物使用量的控制，添加剂的

使用应符合 GB2760-2011标准的规定而不能滥用，添加物应使用国家允许使用于

食品加工的物质而不能违法添加。最后，设定油炸工序为 CCP4。 

另外，同一种产品，不同生产企业在建立 HACCP体系、设定 CCP时不应该千

篇一律。殊不知在不同设备性能、不同管理水平、原辅料不同来源的前提下，对

相同产品和污染物就会有不同的控制效果，CCP的设定就不应该完全相同。例如

对方便面生产企业来说，购买生鲜产品自己加工粉包酱包、购买精料后按比例混

合加工粉包酱包和购买成品粉包酱包的方便面生产企业，根据实际情况在设定

CCP时应有所区别。 

 

 



 

5 结语 

    HACCP是以科学为基础的体系，而科学的发展总是无止境的。我们总在不断

认识一些事物。HACCP的第一原则就是要确定在某一步骤中引入的、控制的或增

加的潜在危害,如果缺乏对危害物的认识,就没办法确定关键控制点。而且 HACCP

也不是一成不变的，随着科学技术的发展，质量保证措施的落实，危害因素会不

断变化。也就是说，最高危害控制后会变成低度危害或没有危害，而原来中度危

害相对来说会变成高度危害。目前，我国在设备要求上，存在不能满足处理已存

在或新发生的食品安全问题的情况；在技术要求上，缺乏必要的技术、资金、有

效的组织系统和训练有素的技术人员；在信息要求上，缺乏有害物质和危险性因

素方面的信息资料。 

    因此，HACCP的推广和应用是一个长期而艰巨的任务，是今后的发展和研究

方向，应引起社会的普遍关注和重视。 
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