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HACCP 认证监管在软包装玉米罐头生产中的应用 

胡文多 蒋运达 冯杰 呼晴 刘凤英 

（秦皇岛出入境检验检疫局 066000） 

[摘要]食品安全问题，不仅关系到人民群众的身体健康和生命安全，也直接影响我国社

会经济发展，全球各国政府都高度关注，软包装玉米罐头的安全源于它的生产、加工和流通

过程，与生产链各环节的安全管理水平密切相关。危害分析和关键控制点（HACCP）体系是

目前国际上公认的系统性强、结构严谨且效果显著的预防食品安全控制体系，在软包装玉米

罐头生产企业建立和实施 HACCP 体系是确保食品安全的一项重要措施，本文以 HACCP 原理为

基础，结合秦皇岛辖区出口软包装玉米罐头生产特点及检验检疫监管技术要求，从食品链管

理角度建立了从原料、加工、包装、贮存、出口等环节的检验检疫食品安全控制体系，通过

指导和帮助企业提高食品安全风险防控意识，建立溯源和原料保障制度，预防和消除危害，

提高最终食品的安全性和可食用性，探索具有秦皇岛地区特点的软包装玉米罐头出口加工检

验检疫监管新模式。 
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1、前言 

近年来，秦皇岛地区出口软包装玉米罐头主要销售在日本，由于出口软包装玉米罐头在

生产加工中需要采用食品添加剂作为辅助材料，生产工艺相对复杂，为监管好出口软包装玉

米罐头食品安全质量关，杜绝危害食品安全卫生质量事故的发生，应用 HACCP 控制出口软包

装玉米罐头安全，提升出口软包装玉米罐头的竞争能力。 

2、产品描述 

1、产品名称 玉米罐头 

2、原辅料、添加剂 玉米、水、食用盐 

3、产品特性 玉米棒 

4、产品规格 长度≧16CM 

5、保存方式、保质期 常温、干燥，一年 

6、预期用途 食用，即开即用。 
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7、卫生质量标准 商业无菌 

8、标识要求 内销符合 GB7718 标准要求，外销符合客户要求 

3、软包装玉米罐头工艺流程图 
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4、软包装玉米罐头工艺描述 

（1）玉米验收：业务科验收人员根据《质量检验控制程序》、《原料检验标准及要求》对到

厂原料进行检验，并及时与相关部门进行沟通。 

（2）去皮：清除玉米上面苞叶，掰除玉米径端，除净玉米须。 

（3）修整、分级：剔除虫蛀、发霉、腐烂、缺粒、杂色和成熟度过高或过低的原料；将顶

部及底部修整整齐；按照规定标准重量将原料分为成两级。 

（4）清洗：将修整后的玉米放入清水中洗掉表面附着物玉米须。 

（5）预煮：要求水温 90-97 度 5 钟左右。 

（6）冷却、自然干：将漂烫过的玉米迅速放入冷水中，时间 1-3 分钟，捞出后沥干表面水

分。 

（7）装袋：将表面水分干的放入蒸煮袋中，操作迅速，玉米推到蒸煮袋的底部，勿将杂质

留在封口处。加入配好的 3%食盐水。 

（8）封口：将装好袋的玉米依次码放在封口机上，抽真空封口或充入一定量的氮气。封口

后检查封口质量，保证封口结实，无褶皱、气泡。 

（9）杀菌：按一定数量码放在杀菌盘上，用杀菌釜杀菌，温度 115 度，时间 35 分钟。 

（10）保温检验：将杀菌后的产品放入保温库中，室温下避光保存 10 天，挑选出胀袋等不

合格的产品。 

（11）金属探测仪：Fe:1.5,  SUS:1.5 

（12）成品包装：按照要求装入已打好码的箱中。入库保存。 

5、HACCP 的应用 

5.1 必备条件 

出口软包装玉米罐头食品的生产企业必须按照国家质检总局《出口食品生产企业备案管

理规定》、CAC《HACCP 体系及其应用准则》的规定，结合食品的特性和本企业的实际情况，

建立卫生质量和 HACCP 食品安全管理体系，制定并实施《卫生标准操作程序》，成立 HACCP

小组，确定产品的预期用途，建立并难产品流程并对全体员工进行系统培训。 

5.2 进行危害分析并确定关键控制点 
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按照软包装玉米罐头食品的生产过程，依据我国的产品标准，卫生要求和进口国或地区

的法律法规之规定及卫生标准，从原料的验收、加工过程、加工人员等方面对每一步的生物

危害、化学危害和物理危害进行评估和危害分析。 

5.2.1 原料验收 

玉米在种植生长期如果使用不符合规定的农药，就有可能有农药残留在玉米原料中，原

料进入加工过程中无法消除此危害，农药进入产品被食用后危害身体健康，因此玉米原料验

收中化学性危害成为 CCP1。 

5.2.2 真空封口 

在加工车间，生产加工过程中，如果封口不严，可导致玉米在杀菌后，细菌、微生物侵

入，引起玉米发霉变质，同时，封口不良所充氮气易外溢，起不到护色抑菌作用，因此真空

封口这一环节中生物性危害-致病性微生物成为 CCP2。 

5.2.3 高温高压杀菌 

    在杀菌车间，杀菌的温度、时间、压力控制不当可能造成致病菌的残留，引起内容物变

质，因此高温高压杀菌教程中生物学危害-致病性微生物成为 CCP3 

5.2.4 金属探测 

在包装车间，玉米修整过程中使用金属刀具，如果有金属杂质，人体食用后造成机械伤，

因此金属探测这个工序中物理性危害-金属杂质成为 CCP4。 

5.3 制定 HACCP 计划 

5.3.1 软包装玉米罐头原料验收控制 

    高度重视玉米原料验收，原料来自备案基地，验收前检查基地农药使用记录，制定农药

残留关键限值，使其符合国家和进口国的卫生标准要求，建立农药残留检测体系，查看官方

原料农残检验报告。 

5.3.2 软包装玉米罐头真空封口控制 

    封口不严袋口泄漏会导致致病微生物二次污染，因此要按操作规程中真空度、封口时间

要求，严格控制封口温度封口时间，抽真空、充氮气时间，在这个岗位设专职检验员逐袋进

行监测。 
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5.3.3 软包装玉米罐头高温高压杀菌控制 

    杀菌强度不足导致微生物污染，严格执行杀菌规程，控制蒸制的温度、时间、压力。 

5.3.4 软包装玉米罐头金属探测控制 

每次开工前都对金探进行检测，标准块：Fe直径 1.5mm，SUS 直径 1.5mm，每半小时用

标准样品校准一次，逐筐通过金属探测仪，确保其有效，认真填写金属探测监控记录。 

5.4 建立监控体系 

监控体系要科学详实，明确监控对象、监控方法、监控频率、监控人员。 

5.5 建立纪偏行动和验证程序 

针对软包装玉米罐头生产中的各个 CCP，明确偏离发生的纠偏方法，包括对偏离产品的

确认处理和偏离原因的纠正；对软包装玉米罐头 HACCP 计划本身的难，包括对各个 CCP 点的

验证和对 HACCP 计划的确认。 

对软包装玉米罐头各个 CCP 点的验证，包括监控仪器的校准及校准记录的审核，对原料

和加工过程各阶段的取样和检测，CCP 记录审核和纠偏记录的审核。 

需要对软包装玉米罐头 HACCP 计划进行确认的情况包括：计划启用前；玉米原料、软包

装玉米罐头配方、加工、储藏变化时；偏离发生时；验证数据出现偏差时；遇到重大质量投

诉时；内审和外审发现严重不符合项时，日常生产出现质量管理隐患时。 

5.6 建立记录保持程序 

包括软包装玉米罐头 HACCP 计划和用于制定支持文件、CCP 监控记录、纠偏行动记录和

验证活动记录，通过执行 HACCP 体系，多方面的工作质量得到显著改善，产品质量稳定。 

通过关键控制点的设置，确定了操作限值、关键限值，避免了软包装玉米罐头出口安全

卫生质量事故的发生，但是新的危害还有潜在可能，特别要注意日本“肯定列表制度”的规

定要求，另外 8月 1日起香港“规例”正式实施，一定要充分理解出口目的地的相关要求，

应用 HACCP 控制出口软包装玉米罐头的生产，其食品安全、卫生质量还需要持续进行和改进。  
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