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摘 要：本文从总则、验证工作流程、问题处理及验证工作要点四个部分探讨官方如何验证出口肉类生产企业食品安全管理

体系，理出验证工作依据、提出验证工作思路、探讨验证工作流程、提出问题处理方法、最后总结验证工作要求，试图探索具

有我国特色的出口肉类生产企业食品安全管理体系官方验证方法，供同行参考。
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《出口食品生产企业备案管理规定》（国家质检总局 142 号令）、《出口食品生产企业安全卫生要求》（国家认监委 2011 年第 23 号

公告）、《出口肉类屠宰加工企业卫生注册规范》， 这三个文件就是日前我国出口肉类生产企业必须遵守的法律法规。如何验证

企业遵守上述法律法规、有效运行安全卫生控制体系，进而保证食品安全，是官方监管部门的职责。本文将根据我国法律规定、

结合出口肉类生产企业的特点，探讨官方如何验证出口肉类生产企业食品安全管理体系。

1 总则

1.1 验证依据

《出口食品生产企业备案管理规定》（国家质检总局142 号令）；

《出口食品生产企业安全卫生要求》（国家认监委2011 年第23 号公告）；

《出口食品生产企业备案监督管理工作指导意见（试行）》（国认[2011]61 号）；

《出口肉类屠宰加工企业卫生注册规范》；

《危害分析和关键控制点（HACCP）体系及其应用准则》。

1.2 企业食品安全管理体系的内容

《出口食品生产企业备案管理规定》（国家质检总局142 号令）第五条规定：“出口食品生产企业应当建立和实施以危害

分析和预防控制措施为核心的食品安全卫生控制体系，并保证体系有效运行，……。”《出口食品生产企业安全卫生要求》（国

家认监委2011 年第23 号公告）把肉及肉制品类列入《出口食品生产企业备案需验证HACCP 体系的产品目录》，因此， 出口肉

类生产企业“应按照国际食品法典委员会《HACCP 体系及其应用准则》的要求建立和实施HACCP 体系”。根据上述要求，出口

肉类生产企业食品安全管理体系，就是HACCP 体系。HACCP 体系包括以下组成部分：

描述每一个加工步骤和生产流程的工艺流程图;

危害分析及其支持文件;

HACCP 计划;

GMP、SSOP 及其它前提计划;

1.3 验证工作思路

1.3.1 验证人员要遵循如下思路：

a、收集所有有用的资料；

b、评估所收集资料的重要性和意义；

c、确定符合法规要求的信息；

d、把收集到的所有资料集中一起分析。

1.3.2 收集有用资料的方法。

验证人员应到企业进行现场验证。验证工作从收集资料开始，以帮助确定企业是否符合法规要求。为了搜集到有用的信息，

验证人员要从以下方面入手：

a、审阅企业的各种计划和支持性文件；

b、审阅企业执行各种程序的记录；

c、现场观察企业员工执行计划和程序的情况；

d、观察企业的状况；

e、观察企业的生产及偶尔采取的特殊措施。

1.3.3 评估所收集资料的重要性和意义。

验证人员采取单独或与其他发现统一的方式，逐条研究信息，以判定食品安全体系如何发挥保证食品安全的功能。验证人员还

要研究同一条件下过去发生问题的信息，以判定该问题的发生是否有规律或趋势。

1.3.4 把收集到的每一条信息放在食品安全体系背景下分析。每个信息的本身可能不足以判定为不合格项，但是，从企业整个

体系来考虑，这个关注点就有可能成为潜在的系统性问题。因此，应该从食品安全体系有效性和食品安全危害方面对发现的每

个问题进行评估。



1.3.5 验证人员对危害分析、支持性文件和前提方案记录不合格项时，要描述判定不合格项的原因。

1.3.6 肉类产品的安全是依赖于企业食品安全体系的建立和有效执行。验证人员最重要的是验证企业食品安全体系是否有效。

通过验证所关注的危害分析、支持性文件、前提方案， 验证人员担负防止有风险的产品进入商业领域来保护公众健康的责任。

1.3.7 如果验证人员关注到企业食品安全体系存在体系性问题，或是有理由相信产品存在隐患，要立即向上级报告。

2 验证工作流程

2.1 召开见面会

见面会一般由评审组长主持。见面会参加人员：评审组全体成员，企业最高管理者或管理者代表，质检或品控负责人， 生产、

销售、仓储等有关人员。出席会议人员应签到。见面会内容：

评审组长应介绍：评审组人员组成，评审的目的、依据、范围、方法、要求和基本原则，评审顺序、时间和计划，说明评审是

抽样调查过程及有关事项，说明不符合项处理方法，保密性承诺。提出评审需要企业予以配合的事项。

听取企业有关情况介绍：食品安全管理体系建立和实施情况，组织机构，内部审核结果及发现问题的改进情况，其它有关情况。

确定企业需提供的记录清单:HACCP 计划及其支持性文件、SSOP、GMP、官方水质检测报告、工人健康证明、设备校准记录、

关键控制点监控记录、纠偏记录、验证记录、SSOP相关记录、培训记录、自检自控计划、产品不合格记录及追溯程序、官方监

管记录等。

2.2 文件评审

2.2.1 HACCP 计划

2.2.1.1 审核企业工艺流程图

a. 审核企业危害分析的第一步就是熟悉企业每类产品的加工过程。在执行危害分析验证程序时，验证人员要通过现场观察

操作来熟悉企业的加工步骤和产品流程。要注意企业如何处理返工和退货的产品。

b. 验证人员要将企业的流程图与实际生产过程相比较， 来确定流程图是否准确地描述了企业的每个加工步骤和产品流向

c. 企业可以用一个单一的工艺流程图来显示整个生产过程，或用多个流程图来各自显示加工过程的一部分。

d. 企业可以将几个生产加工步骤合并成一个流程步骤， 但是，企业必须识别与所有生产活动相关的所有的食品安全危害

都包含在流程图内，以符合相关要求。流程图或危害分析必须证明加工过程中每个步骤都得到确认。

2.2.1.2 审核危害分析

a. 在审核危害分析时，验证人员要审核企业的HACCP 计划是否按产品的类别分别建立并进行危害分析。要验证反映于流程

图中的所有步骤和实际加工过程的每个危害分析。

b. 验证人员要验证流程图或危害分析，以识别每个产品的预期用途或消费对象。

c. 在某些情况下，企业可能根据产品的预期用途确定某些特定的危害不可能发生。在这种情况下，验证人员要验证企业预

期用途的支持性资料。

d. 验证人员依据HACCP 体系要求及产品特性、结合自己对企业实际情况的了解，以评估企业的危害分析是否考虑了在生产

过程中每个生产步骤的适当危害。

e. 验证人员不必关注危害分析的形式和结构，他们只验证危害分析是否包含了企业整个生产过程中的信息。

f. 在危害分析中确定的每个食品安全危害，验证人员需要确定企业是否考虑过该危害在生产加工过程是可能发生或是不可

能发生。

g. 某种可能发生的危害如果它过去发生过、或者有合理的可能性，那么该危害就会发生于缺少控制的特定产品。对于每种

可能发生的危害，企业必须建立一个或多个CCP 来预防、消除或降低危害到可接受的水平。

h. 对于产品可能发生的每个危害，验证人员要验证与企业产品有关的HACCP 计划是否包括一个或多个CCP 点来控制危害。当验

证人员执行HACCP 验证程序时，将验证CCP 控制危害的有效性。

i. 如果企业判定某种危害不可能发生，验证人员要判定企业用来支持其判定的材料。这些支持材料可以是能够证明危害不可能

发生的企业实施的程序（前提或其它支持性程序） 或其它文件。

2.2.2 卫生标准操作程序（SSOP）审核

卫生标准操作程序（SSOP）是否至少包括了以下八项内容：

与食品接触或与食品接触面接触的水的安全或用于生产冰的水的安全;

与食品接触表面（包括设备、手套和外衣）状况及清洁程度;

阻止不卫生的物品对食品、食品包装和其它食品接触面（包括设备、手套和外衣）及从未加工产品到熟制品的交叉污染;

洗手间、手消毒和卫生间设施的卫生保持;

防止食品，食品包装物和食品接触面受到掺杂物如润滑剂、燃料、杀虫剂、清洁剂、消毒剂、冷凝剂及其它化学、物理或生物

的污染物的污染;



有毒化合物的适当的标贴、储存及使用;

工人的卫生条件的控制;

害虫控制;

是否有卫生控制记录，能体现SSOP 的执行情况。对违反规定的现象是否有纠偏措施，避免产品发生安全卫生问题。

2.3 现场评审

2.3.1 屠宰加工厂

总体流程：净区—半净区—脏区

2.3.1.1 净区流程：更衣室—分割间—预冷间—工器具清洗消毒间—速冻—金探—冷库

a. 更衣室

关注要点：工人更衣间、卫生间卫生情况；化学药品使用情况及相关记录情况（化学药品领用、配置、使用记录）。

b. 分割间

关注要点：有无病变禽只；企业SSOP 执行情况及相关记录， 包括：食品接触面（直接或间接接触面，如：链条、案板、设备、

天花板、下水道等）卫生情况、是否存在交叉污染的情况；车间温度控制是否符合要求（≤12℃）。

c. 预冷

关注要点：预冷后CCP 验证（产品中心温度≤ 4℃）；对美国注册的禽类屠宰企业要检查预冷后胴体检验CUSUM 值（包括

验证企业的人员的相关记录，官方人员的相关验证）及微生物监控计划的执行情况；CCP 的控制（预冷池的水温、消毒液的浓

度等）。

d. 工器具清洗消毒间

关注要点：热水消毒池温度是否达到82 度以上、清洗间冷凝水、清洗后工具的清洁度。

d. 速冻

关注要点：企业产品追溯体系的执行情况；速冻库的卫生情况；速冻库温度等。

f. 金探

关注要点：金探关键控制点的执行情况及现场验证。

g. 冷藏

关注要点：企业SSOP 执行情况及冷库温度控制；冷藏库温度是否达到-18 度以下。

2.3.1.2 半净区流程：拔毛（只针对鸭屠宰车间）—体表检验— 掏脏—内脏检验—体腔检验—预冷前检验

a. 拔毛间

关注要点：拔毛池水的控制，加大水的流动性，保持卫生清洁。

b. 体表检验

关注要点：主要检查禽只体表的完整性、皮肤的色泽、放血情况，观察有无出血、淤血、结节、脓肿、坏死、炎症（包括

蜂窝组织炎）等病变，观察关节部位以及创伤、血污，是否被毛、粪、饲料和其它污染物污染，并注意皮下病理变化。对于放

血不良、病变及有污染的禽只进行处理。

c. 掏脏

关注要点：内脏破损情况、污染禽只是否及时下线处理。

f. 内脏检验

关注要点：主要检查心、肝、脾、胃、肠、肾等，检查外表、形状、大小、色泽，触摸质地硬度和弹性，查看是否有肿大、

变色、出血、寄生虫、结节、肿瘤、坏死等病变。发现异常时，结合禽体整体状况作出恰当的处理措施。

e. 体腔检验

关注要点：检查体腔内壁有无溃疡、淤血、肿物、寄生虫， 有无血块、气囊炎、粪便污染、胆污，有无肿大或者充血的肾

脏等。

f. 预冷前检验

关注要点：企业预冷前CCP 的控制（粪便零污染）； 对美国注册的禽类屠宰企业要检查预冷前胴体检验的CUSUM 值（包括验证

企业的人员的相关记录，官方人员的相关验证）。

g. 脏区流程图：宰前检验—挂禽—麻电—放血—沥血— 打毛

(a) 宰前检验点的验证

关注要点：对进厂家禽进行群体检查，视情况进行个体检查。主要检查禽群精神状况、外貌、呼吸状态、运动状态、饮水采食

及排泄物状态、体温、羽毛、头（天然孔、冠、髯）、腿、爪、嗉囊内容物性状等，以判定禽群健康状况。

(b) 挂禽



关注要点：检查家禽禁食、停水及运输装卸情况、家禽运输车辆和工具的卫生清洁程度、员工操作方法等，以确保家禽动物福

利执行符合要求。

(c) 电麻

关注要点：电麻设施是否完好、各种参数是否符合要求和电麻效果是否符合要求。

(d) 放血、沥血、打毛

关注要点：动物福利、设备的清洁、企业SSOP 的执行。

2.3.2 熟制品加工厂：总体流程：熟区—生区

2.3.2.1 熟区流程：更衣—热加工处理—冷却—二次加工— 二次加热—装袋/ 标签—速冻—金探—装箱—冷藏

a. 更衣

关注要点：工人更衣间、卫生间卫生情况。

b. 热加工处理

关注要点：热加工CCP 的执行情况及现场验证；环境微生物监控的取样（环境单增李斯特菌取样）。

c. 冷却

关注要点：CCP 的执行情况及现场验证。

d. 二次加工

关注要点：食品接触面（直接或间接接触面）卫生情况，如： 链条、案板、设备、天花板、下水道的卫生状况。企业SSOP 执

行情况及相关记录。是否存在交叉污染的情况。

e. 二次加热

关注要点：CCP 的控制情况。

f. 包装/ 标签

关注要点：过敏源CCP 的标示、企业产品追溯体系的执行情况。

g. 速冻

关注要点：速冻设备的卫生及温度。

h. 金探

关注要点：金探关键控制点的执行情况及现场验证。

i. 装箱

关注要点：标识情况、卫生情况、冷链保持。

j. 冷藏

关注要点：企业SSOP 执行情况及冷库温度控制 。

2.3.2.2 生区：原料验收—解冻—原料肉前处理—成型— 热加工

a. 原料验收

关注要点：原料验收CCP 的执行情况及现场验证。

b. 解冻

关注要点：解冻温度控制及设备的卫生状况。

c. 原料肉的前处理

关注要点：加工过程中接触面的卫生控制。

d. 成型

关注要点：加工过程中接触面的卫生控制。

e. 加热

关注要点：加热CCP 在生区需关注的数据。

2.4 记录评审

主要评价工厂的HACCP 记录，如监控记录、纠偏记录、验证记录等。

官方验证人员对HACCP 体系验证时必须审查相关记录， 记录审查最好在验证即将结束时进行，这可使验证人员在生产加工

中能亲眼目睹记录形成的过程。

强制性记录包括关键限值的监控记录、纠偏行动记录、验证记录、HACCP 计划的支持性文件资料等记录、监控和纠正记录、

验证活动的相关记录

在开始审查记录时，如果遇到重大问题，验证人员应从发现问题的期间大量选取记录，一直到确定了问题所涉及的范围及

问题得到解决时为止。



在审查记录中要对出现的问题加以分析，从而对问题发生的偶然性或属违法事件做出判断。

还要评价企业的SSOP 相关记录，主要包括卫生监控、卫生纠正、监控和纠正的记录保持等。

2.5 总结会

文件、现场及记录评审结束后，对发现的情况进行梳理（总）、权衡考量（哪些作为重点问题进行反馈、哪些作为一般问题进

行反馈）。

向企业反馈检查情况。

反馈问题前对被评审方的正面做法予以肯定。反馈的内容以涉及食品安全卫生质量的关键问题为主，通常包括体系文件的制定、

文件的执行、SSOP、CCP、设施设备等方面的内容。

做好反馈问题及企业自我解释的记录。

3 问题处理

验证过程中，发现企业存在严重不符合项，验证人员要按照《出口食品生产企业备案管理规定》（国家质检总局142 号令）的

有关规定处理。
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