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【摘要】：近日，上海福喜事件甚嚣尘上，这家实施了危害分析与关键控制点体系的“先

进食品生产经营企业”突破食品安全的道德底线，那些所谓的“高层授意”让运营多年的以

HACCP为核心的食品安全管理体系土崩瓦解，HACCP管理制度形同虚设。 

《食品安全法》（修订草案）（以下简称《新食安法》）刚刚通过第十二届全国人大常委会

第九次会议的初次审议，正在面向社会公开征求意见。该法主要围绕强化预防为主、风险防

范的法律制度，设立最严格的全过程监管法律制度，建立最严格的法律责任制度和实行社会

共治等四个方面做出修改，同时明确鼓励食品安全生产经营企业实施危害分析与关键控制点

体系等先进的食品安全管理体系。上海福喜事件再次印证了 HACCP体系建立非一朝一夕，一

劳永逸，而任重道远。该法对完善食品生产企业的 HACCP体系的影响和启示，本文将从多个

角度予以解读与分析。 
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1.实施 HACCP体系的法理依据 

1.1HACCP体系首入《新食安法》 

近年来，政府及消费者对食品安全性的普遍关注和食品传染病的持续发生是 HACCP体系

得到广泛应用动力，该法第四十条明确规定：“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。”  

1.2HACCP在我国的推动过程 

HACCP体系是国际上共同认可和接受的食品安全保证体系，目前已经在食品企业中获得

了一定范围的推广与应用，此次首次被写入了我国的食品安全法典当中，更印证了该体系对

提高我国整体食品安全管理水平的重要意义。HACCP体系由自主试行，包括在部分出口食品

类别企业中推行，再到全范围鼓励实施，未来亦或将成为生产许可的强制要求。 

1.3HACCP体系实施的客观困难 



 

即使是国家食品法典委员会在其《HACCP体系及其应用准则》的前言中也写到：“HACCP

的具体实施应结合食品生产企业经营的实际情况和具体条件。”因此，为了帮助食品企业提

高食品安全的管理水平，保证食品卫生质量，维护消费者利益，HACCP体系只是各种具体措

施之一，但是 HACCP体系中最核心的着眼于预防而不是依靠终产品的检验来保证食品安全的

理念，才是食品生产企业最应该吸收和借鉴的。 

HACCP体系的建立不是组织一干人马成立 HACCP小组，编写出一堆文件，乃或请认证机

构开展第三方认证审核那么简单，而是要从企业运行和管理者最基础的核心价值观予以强化

和改进，真正地做到可以建立一个以科学为基础，通过系统性地确定具体危害及其控制措施，

以保证食品安全性的系统。 

1.4建立 HACCP体系的认证要求 

《新食安法》同时提出：“对通过良好生产规范、危害分析与关键控制点体系认证的食

品生产经营企业，认证机构应当依法实施跟踪调查；对不再符合认证要求的企业，应当依法

撤销认证，及时向食品药品监督管理部门通报，并向社会公布。”此段内容对 HACCP 体系认

证和认证监管提出了具体要求，从而可以有效杜绝 HACCP体系认证出现类似 ISO9001体系认

证泛滥的局面。目前《新食安法》对食品生产企业建立 HACCP体系并无强制性要求。 

2.完善 HACCP体系做到“有法必依” 

《新食安法》第四条规定“食品生产经营者应当依照法律、法规和食品安全标准从事生

产经营活动，保证食品安全，诚信自律，对社会和公众负责，接受社会监督，承担社会责任。”

食品生产经营者是食品安全第一责任人，对其生产经营活动承担管理责任，对其生产经营的

食品承担安全责任，对其生产经营的食品造成的人身、财产或者其他损害承担赔偿责任，对

社会造成严重危害的，依法承担其他法律责任。 

HACCP体系应该在其建立和运营中，帮助食品生产企业和其经营者们规避违反法律法规

的风险，预防违法违纪事故的发生，同时与预防为主、风险管理、全程控制盒社会共治的食

品安全监督管理制度相适应。 

2.1将食品安全标准融入 HACCP体系 

在我国，未来将只有食品安全标准（含国家标准和地方标准）作为食品的唯一强制性标

准。现阶段，《新食安法》规定：“在食品安全国家标准公布前，食品生产经营者应当按照现

行食用农产品质量安全标准、食品卫生标准、食品质量标准和有关食品的行业标准生产经营

食品。”因此，将食品安全标准所涵盖的内容及时引入 HACCP 体系，是有效实施危害分析，

及时明确关键控制点的基本途径。企业安全生产，必须严格执行食品安全标准。 



 

2.2将食品生产经营要求融入 HACCP体系 

食品生产经营除须符合食品安全标准外，《新食安法》第三十五条还提出了针对食品生

产企业须符合的其他要求，这些内容都被写入各类食品安全生产经营管理规范中，它们和第

三十六条规定的禁止生产经营的食品一起成为企业执行《新食安法》的最基础的要求。 

2.3其他管理制度与 HACCP体系的有机结合 

《新食安法》除提出国家对食品生产经营实行许可制度外，还对食品生产经营企业提出

须建立健全本单位的食品安全管理制度的要求，具体到企业培训，食品安全管理人员的配备

和食品检验工作等，都需要 HACCP体系的重要支撑。 

另外，该法还提出了食品生产企业的食品安全管理制度须包括原料验收生产过程安全管

理、贮存管理、设备管理、不合格产品管理等具体措施和要求，加上从业人员健康管理制度、

食品农产品生产记录制度、食品追溯体系、进货查验记录制度和食品出厂检验制度等这些制

度要素，都可以通过完善 HACCP体系来对其予以具体的体现和实施。 

3.HACCP体系运行的一些建议 

3.1避免体系文件与实际运行的偏差 

现在许多食品生产企业的领导者还并不领会 HACCP体系的真谛，而是带着一种跟风或者

炫技的思想组织建立自己的 HACCP 体系，甚至有的企业目的很明确，就是需要一张 HACCP

体系认证证书给自己“镀金”。如此一来，HACCP 体系的实际运行就会出现与文件南辕北辙

的情况，甚至建立起来的体系文件也根本与企业的基本情况不相适用，这样就出现了 HACCP

体系文件与企业实际运行两张皮的情况，完全背离了 HACCP体系的初衷。 

制度失效，体系失控，更加提高了企业食品安全问题的隐患，因此 HACCP体系的建立一

定要做到科学、严谨、务实和执行到位。 

3.2危害分析应强化自主和个性意识 

许多企业在对其 HACCP体系建立进行危害分析讨论和评估的时候，往往更倾向于借助外

部的力量和手段规避风险，有时供应商的承诺书，第三方的型式检验报告甚至一些外部文件

都成为控制点甚至关键控制点的预防和控制措施。特别是不论企业状况，产品类别还有原料、

加工和标准的差异性，许多关键控制点最后都被确认到金属探测一个点上，内容和措施前篇

一律，关键控制点的设置原则已经从确定对食品安全非常关键的显著危害的识别过程变化为

找一个比较稳妥、比较安全的控制程序以便完成 HACCP体系的完整建立。 

HACCP体系应该有较为统一的一般要求和具体内容，但也应根据产品类别和企业的实际

情况分析和判断出更为自主和各项的危害来源。 



 

4.结语 

食品生产企业应认真研读《新食安法》的具体内容和要求，以 HACCP体系做为企业知法、

懂法、守法和护法的有力武器，完善和改进企业生产经营行为，为广大消费者生产更加健康、

安全、优质的食品。 
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