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摘 要：连锁超市销售的食品具有货源广、供应链长、品种多的特点。为了有效地预防和控制食品安全

风险，为广大消费者提供安全的食品。我们以保障消费者的身体健康为使命，以预防和控制食品安全风险

为目标，以减少和降低质量投诉和提高食品安全监测合格率为主要指标，应用控制论和HACCP 原理，通

过落实对食品供应商生产过程的控制措施、物流环节的监控和验收措施、商场销售环节的现场管理和售后

质量投诉信息的观察、分析与反馈，以及基于国内外食品安全信息的风险预警机制，形成了一个完整的， 对

食品安全风险实施全程管理，动态监控的管理体系。 
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1 前言 

控制论是使用系统和过程的方法研究和解决问题的方法论。其基本原理是，在对被控对象进行研究分

析的基础上，根据预定的要求，通过调整被控对象特性、设置控制环节、调整相关控制参数、使用信号反

馈等方法，实现稳定和合格的输出。经过半个多世纪的发展，控制论已广泛的应用于工农业生产管理、金



融及商业管理乃至社会事务管理等广泛的领域。HACCP 是控制论在食品生产过程的具体应用，其原理与

控制论是相同和相通的。基于这些原理，本着“全面分析、系统策划、抓源头，抓重点，预防为主、持续改

进”的指导思想，我们充分利用麦德龙在食品安全管理方面业已形成的基础和所拥有的资源，加强和完善对

上游供应商的管理，使之与已有的物流和商场的HACCP 体系相衔接，形成食品供应链全程管理的框架， 通

过落实对食品安全风险的动态监控和预警措施，构建起“全程管理，动态监控”的超市食品安全风险控制体

系。  

2 步骤与方法 

应用控制论的原理对超市食品安全控制体系进行全面地规划和设计。见表1。 

 



 

 

2.1 确定系统的设计要求——HACCP 原理1：成立HACCP 小组 

组织落实和职责落实是食品安全管理休系的基础与前提。麦德龙总部质量部受总裁委托，具体承担食

品安全管理体系的策划、实施及维护职责。 

基于麦德龙的价值观和对顾客的质量承诺，我们将建立和实施食品安全风险防控体系的目标和主要指

标明确如下：  

以预防和控制食品安全风险，保障消费者身体健康为目标; 以食品安全质量事故发生次数、质量投诉

率和食品安全指标抽检合格率为衡量绩效的主要指标。比如，我们2011 年的指标是：食品安全责任事故

发生次数为零；食品质量投诉率的指标比上年同比下降15%；高风险食品安全指标抽检合格率要达到95% 

以上。 

为监控食品安全责任事故的发生情况和顾客质量投诉情况，我们建立了基于局域网的信息交流平台。 

2.2 进行系统分析——HACCP 原理2）描述产品；3）识别用途；4）绘制流程图；5）验证流程图 

我们对麦德龙超市销售的食品种类、供应商的结构，以及采购、物流和销售过程环节进行了全面的调

查和了解。 



麦德龙超市全年销售的食品共有35 个种类，包括大众日常消费的生鲜农产品和工业食品，这些产品分

别来自国内外近两千家供应商。采购、物流和销售过程环节如图1 所示。 

 

2.3 信息分析——HACCP 原理6）进行危害分析，确定控制措施 

我们对各类食品的安全危害进行了识别和分析，并确定了相应的控制措施。  

由于食品安全危害的发生和发展变化具有一定的不确定性，因此，为了能对食品安全风险进行及时地识别

和控制，从2008 年下半年开始，我们建立了食品安全风险预警制度，并为此编制了专门的《食品安全风

险预警程序》。我们主要通过以下渠道获取最新的食品安全信息：顾客质量投诉；商场日常巡查发现的问



题；监控性产品抽检；政府公布的食品安全检测结果；媒体报道；行业信息通报。 

根据所掌握的信息，我们每周至少进行一次风险评估分析，根据风险水平高低，确定相应的应对策略和控

制措施。必要时，则随时进行风险评估，决定对策。见图2。 

 

食品安全风险预警作为动态监控食品安全风险的重要措施，现在已经成为我们一项日常性的工作，并且形

成了全天二十四小时食品安全信息捕捉与响应机制。 

风险水平的高低取决于以下四个方面的评估考量：  

危害因素存在的可能性; 危害因素对人体健康的危害程度; 危害因素对企业的影响程度; 危害因素对社会

的影响程度。详见图3。 



 

2.4 设立控制环节，确定控制规则和参数——HACCP 原理7）确定CCP：8）设定控制限CL；9）建

立CCP 监控程序针对销量大、见险高的产品，我们制定专门的质量控制方案，在方案中明确规定了需在供

应商生产过程和商场销售过程落实的控制措施。见表2。 



 

为了客观、全面地了解供应商的食品安全质量保证能力， 我们采用国际零售商组织推荐和认可的

GlobalGAP 和IFS， 分别为农产品供应商和加工食品供应商的评审设计了量化评估的标准和方法。见图4。 

 

2.5 设立保护环节——HACCP 原理10）明确纠偏措施 



见表3。 

 

2.6 验证设计效果——HACCP 原理11）建立审验程序 

我们以食品安全责任事故发生次数、顾客质量投诉发生率和食品安全指标抽检合格率作为评估食品安全风

险防控体系运作成效的三项基本指标。为此，我们每个月有一份简报，每个季度有一份评估报告。见图5。 



 

2.7 HACCP 原理12）建立记录和文件管理系统 

围绕食品安全风险的控制，我们形成了一系列的程序文件和针对具体重点产品的质量控制方案，如：供应

商管理规程； 供应商证照管理规程；商场HACCP 手册；食品安全风险预警程序；不合格产品控制程序；

危机管理程序；自有品牌产品管理程序；大米质量控制方案；新鲜鸡蛋质量控制方案；蔬菜质量控制方案；

肉类产品质量控制方案。 

为了便于对供应商和产品质量的日常管理，我们还建立了以下数据库：  

供应商证照数据库（各商场可在线查询）；  

产品质量标准及法规数据库；  

质量投诉信息数据库；  

供应商及产品质量管理工作数据库。 

详见图6。 



 

 

 

3 总结 

从2008 年下半年开始，我们应用控制论和HACCP 原理，对麦德龙超市食品购销供应链的过程做了展开

和梳理，通过对食品安全危害的识别和分析，完善了各关键环节上的控制措施，形成了全程管理，动态监

控的食品安全风险控制机制。以下数据显示，我们这种做法和模式，对预防和控制食品安全风险是有效的。 

从2009 年初至2011 年底，食品质量投诉呈连续下隆趋势，2011 年麦德龙的食品销售额比2009 年增加

了近四成，质量投诉率（每百万元销售额的投诉次数）则下降了89%。 

2010 年和2011 年全国商场鱼、肉、菜等高风险食品的安全指标监控抽检合格率保持在98% 以上。  

作为主要的食品供应服务商，麦德龙圆满完成了2010 年上海世博会、广州亚运会、西安园艺博览会的食



品供应及食品安全保障任务，未发生一起食品安全责任事故，政府对供会食品的抽检合格率超过98%。 

 


