
浅谈应用HACCP 原理监

管食品企业过程中发现的

问题及建议 

摘 要：随着一系列食品安全事件的发生，食品安全问题受到的关注程度不断提高。HACCP 作为世界

公认的控制食品安全卫生的最有效方法，在食品生产企业得到了广泛的应用，为保证食品安全提供了有力

的支持和保证，取得了显著的效果。笔者结合应用HACCP 原理对食品生产企业进行监管的过程中发现的几

个问题进行了详细阐述, 并针对发现的问题提出了几点建议和措施。 
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近年来，随着“三聚氰胺奶粉”、“牛肉膏”、“染色馒头”、“毒胶囊” 等一系列食品安全事件的发生，食品安

全问题越来越受到全社会的关注。这一方面反映出企业质量管理水平的滞后和诚信的缺失，另一方面也暴

露出食品安全监管方面也存在着一定的缺陷， 食品安全监管水平毋待提高。HACCP（Hazard Analysis and 

Critical Control Point）即危害分析和关键控制点，是一种对食品安全危害加以识别、评估以及控制的

预防体系。HACCP 是建立在良好操作规范（GMP）和卫生标准操作程序（SSOP）的基础上的体系，其原理主

要是通过对食品生产加工的各个环节进行危害分析，从而确定关键控制点和相关的关键限值，而后确立关

键控制点的监控程序和当关键控制点失控时的纠正措施，最后建立验证程序和记录保持程序以确保 HACCP 

体系的正确有效运行。 

HACCP 的应用领域不断拓展，广泛应用于国内的食品生产企业，取得了显著的效果。目前，在国际

上HACCP 被公认为控制食品安全卫生的最有效的方法。在对食品生产企业进行监管时，可以运用HACCP 

原理对企业产品和生产工序进行分析，找出可能发生显著危害的关键点并进行重点检查，从而做到有的放

矢，提高监管有效性。笔者就近年来应用HACCP 原理监管食品生产企业的过程中发现的问题及相应的建

议做如下阐述。 

1 发现的主要问题：  



1.1 企业对HACCP 体系认识存在误区，“两张皮”现象较为普遍 

监管中发现部分企业对HACCP 体系概念不清，认识上存在一定的偏差，在制定HACCP 计划时不结

合企业实际的生产加工情况，照搬照抄其他企业的HACCP 计划，制定出的HACCP 不切合企业自身的实

际情况，造成许多企业并没有真正运行HACCP 体系，HACCP 体系在指导企业生产和保证产品质量上也

就没有发挥实在的作用，最终就形成了文件写的是一套，实际生产又是另一套的情况。 

1.2 企业对HACCP 的理念理解不深入，制定的HACCP 计划有缺陷 

监管中发现一些企业没有正确理解HACCP 体系的基本原理，对生产过程中可能发生的潜在危害分析

不合理甚至遗漏，关键控制点的选取不科学，混淆关键限值和操作限值，关键控制点的监控程序可操作性

差，关键控制点失控时的纠偏措施不当等情况屡有出现。 

1.3 企业员工缺乏培训，使得HACCP 计划不能得到切实有效的贯彻执行 

监管中发现部分企业对员工特别是新入职人员的培训较少，员工对HACCP 体系的原理和运行缺乏必

要的了解，对HACCP 体系建立的必要性和优越性知之甚少，长此以往造成员工严格执行企业质量管理体

系的自觉性较差。由此出现了企业的管理者认为企业已经建立并运行了HACCP 体系而实际上由于培训不

够加之部分企业人员流动性较大等原因， HACCP 体系并未切实有效地运行，潜在危害和关键控制点没有

得到有效的预防和控制的局面，无形中大大增加了产品的质量风险和日常监管的难度。 

1.4 相关记录不规范或与实际情况不符 

记录的真实性和有效性是质量管理体系正常运行的重要保证。监管中发现部分企业的记录填写存在着

不同程度的不规范情况，有些记录表格的设计不能客观全面地反映生产加工情况，没有体现 “5W”原则 ，

有些表格的设计可操作性不强。较为普遍存在的问题则是很多记录的真实性令人怀疑，不同负责人员的签

字千人一体，代签漏签现象多见。这些现象的出现使得记录无法客观真实地反映企业质量体系的运行情况，

企业也就无法根据实际生产情况和出现的问题对现行HACCP 体系进行评估并做出必要的调整或更新，这

在很大程度上影响了企业质量管理水平的提高。 



2 几点建议 

2.1 企业应纠正对HACCP 理解上的误区，制定切合实际的HACCP 计划并严格执行 

企业应对HACCP 体系有正确的认识，建立HACCP 体系不是赶时髦，HACCP 体系确实可以有效地保证

产品的质量， 但它又不是万能的，而且它的建立是有前提条件的。企业应在熟悉自身产品特点和生产工艺

流程的基础上制定切合自身实际的HACCP 计划，切实把体系建设和企业的生产实际紧密结合起来，杜绝

“两张皮”现象，在“实用”和“有效”上下工夫。HACCP 计划一旦确立，就应严格执行，使其真正发挥规范生

产、确保产品安全的效果。 

2.2 企业应提高对HACCP 的认识水平，制定出科学、合理的HACCP 计划 

企业对生产过程中可能出现的潜在危害的分析应做到合理恰当不遗漏，关键控制点的确定应准确科学，当

显著危害能被预防或能被消除或能被降低到可接受水平时的那些点，才能被确定为关键控制点，必须做到

依据充分、判定准确。此外， 还应分清关键限值和操作限值，增强监控程序的可操作性， 关键控制点失

控时的纠偏措施要得当等。只有这样，才能抓住HACCP 体系确定、预防、控制显著危害发生的本质，避

免所建立的HACCP 体系在实际应用中出现偏差，从而降低食品的安全风险。 

2.3 企业应结合生产实际的变化随时对HACCP 体系进行更新 

HACCP 体系不是一成不变的，企业应根据自身生产实际的变化对HACCP 体系进行修改和补充，对

各种危害的评估以及对关键控制点的选取等都应随着原辅料的选择、设备设施、加工工艺等生产实际的变

化而变化，任何产品、生产条件、人员等的变化都可能导致HACCP 体系的变化。当生产情况发生改变时，

企业应立足HACCP 体系原理，重新进行危害分析和风险评估，围绕新的潜在危害和关键控制点补充和完

善HACCP 体系文件，确保HACCP 体系的持续有效。 

2.4 企业应加大对员工特别是新入职人员的培训力度和频次 

监管中发现企业普遍存在重认证轻保持的问题。认证前， 企业全力以赴地准备，集中人力物力确保认

证通过，而获证后，企业就放松了内部管理，特别是普遍忽视了对员工的持续性培训这一极其关键的环节，



工作人员未按照制定的HACCP 计划程序规范操作，导致HACCP 体系运行有效性大打折扣。因此，企业

应持续加强员工的培训，加大力度和频次，可采取多种形式，如专家讲座、老员工谈体会讲经验、企业之

间的相互交流培训等等。通过培训，使员工明确自己在HACCP 体系中的工作职责，即做什么，怎么做。

此外，通过培训还可使员工认识到实施HACCP 体系的重要意义，在实际工作中更好地践行HACCP 的理

念。 

2.5 合理监管，帮助企业提升质量管理水平 

行政主管部门应制定合理的监管计划，选取恰当的监管重点，在日常监管中重点检查企业HACCP 体

系运行的有效性，进行符合性验证，查找出企业管理体系中存在的不足，对薄弱环节进行有针对性的重点

检查，如发现企业未按照制定的HACCP 计划安排生产，不能持续保持体系运行的，应督促其制定相应的

整改措施并限期完成，同时，监管部门还应帮助企业深入分析问题发生的原因和规律，并加大宣传的力度

和监管的频次，提升企业的质量管理水平，避免类似的问题再度发生。 

随着全社会对食品安全问题的重视程度不断加大，提高食品安全质量管理水平势在必行。HACCP 体系为

食品质量安全提供了有力的支持和保证，通过认证的企业也具有了较强的市场竞争力。行政主管部门和食

品生产企业要相互配合，共同努力，不断加强HACCP 体系的研究和实践，使HACCP 体系在我国食品生

产领域发挥更加巨大的作用。 
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