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       HACCP 体系促进食品企业监管模式创新 
               烟台出入境检验检疫局    李秀勇  班涛  董帅  李笑刚 

 

    摘要：在食品企业正确建立 HACCP 体系并认真执行，它能够实现“从农田到餐桌”全

程质量控制，它的核心是制定一套方案来预测和防止在食品生产加工过程中出现影响食品

安全的危害，防患于未然，降低产品成本。对食品生产加工中每个环节、每项措施、每一

个危害风险（即危害发生的可能性和严重性）进行预测、评估，找出关键点的关键限值加

以控制，做到既全面又有重点。另外实施 HACCP 体系具备严格的档案制度，一旦食品出现

安全问题，容易查出原因，纠正错误。因此，容易分清安全事故的责任、减少纠纷，提高

检验检疫部门对获证食品企业的监管效率。 
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一、 监管模式的转变 

《食品安全法》的颁布和实施，强化了食品安全以预防控制为主，以建立科学系统的食

品安全管理体系为理念，打破了以往重检验，轻监管，重产品检测，轻企业体系监管的观念，

要求我们要转变观念，把如何有效监管作为我们工作的重点。检验检疫部门，要大力完善监

管制度、提升监管能力，做好进出口食品安全监管工作，实现对企业的有效监管，促进企业

实现自我管理、自我改进。从而提升产品质量安全水平，达到保护消费者健康的目的。 

 

二、 HACCP 体系监管过程中存在的问题 

加入 WTO 后，越来越多的食品企业建立并实施了 HACCP 食品安全控制体系，对规范食品

企业的生产加工销售行为、提高管理能力和食品质量、增强市场竞争力，起到了积极有效的

推动作用。目前，我国食品企业中建立 HACCP 和 HACCP 体系认证及实施 HACCP 体系过程中存

在一些问题需引起注意。 

1、个别企业在 HACCP 认证中存在急功近利的心态。一些食品企业获证的目的是通过

HACCP 体系认证扩大市场，只顾认证证书所带来的商业利益和进入国际市场的“通行证”的

作用，甚至有的企业把认证当作一种宣传手段，违背了建立 HACCP 体系的真正目的。一些食

品企业获得 HACCP 体系认证后期在关键控制点的监控措施和纠偏行动上投入的人力、物力、

财力原不如当初，不能按照其要求和规定来运行和控制，不仅无法保证 HACCP 体系正常运行，

也不能保证食品安全。    

2、 一些食品企业存在 HACCP 体系计划和运行不一致现象。虽然一些食品企业投入大量

人力、物力、财力建立 HACCP 体系并通过认证，但取得认证证书后，只重视经济效益，为了

降低生产成本，不按严格按照当初 HACCP 体系认证要求和规定来操作，存在弄虚作假现象，

比如突击填写内审记录和一些报表和报告，准备的材料具全，目的是应付认证机构的年度审

核。虽然审核是通过了，但实质上减少关键控制点，关键控制点的检测没有落实到实处，随

意降低检验频率，生产过程管理粗放，无法避免或发现食品安全隐患。 

3、一些食品企业在 HACCP 体系运行中存在信息更新缓慢现象。目前，我国食品工业持

续快速发展,食品安全水平不断提高，但一些食品企业跟不上形势发展，对本行业新信息不

够了解；不及时更新对各种原材料，半成品和产品所需的技术标准、检测标准，使设定关键

控制点的关键限值出现偏差，无法实现 HACCP 体系要求目的。导致企业制定 HACCP 计划时对

每个关键控制点确定控制危害的生物的、化学的、物理的参数缺少足够的科学依据。 

4、有个别认证机构缺乏职业道德，只出于自身经济利益考虑，导致咨询和认证把关不
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严，只要钱到帐，变通地满足食品企业的快速办理要求，把必须过程随意变通，造成咨询和

培训不到位，不认真提出整改方案，把不能通过的企业也通过了，难免出现企业以低水平通

过审核的现象，严重损害了认证机构第三方的公正性和权威性。认证机构对获得 HACCP 体系

认证的食品企业进行跟踪监管（调查）时确实存在地理位置上鞭长莫及问题。 

三、运用 HACCP 体系促进监管模式的创新 

检验检疫机构将 HACCP 理论中的七个基本原理引入出口食品检验监管工作中，采取对应

的五大措施，提高出口食品企业检验监管有效性，以降低出口食品存在的风险隐患。 

1、分析生产企业风险特点（HACCP 原理一：进行危害分析）。以不同企业的诚信度、

分类管理情况、企业员工的卫生质量意识和对质量体系的执行力、实验室检测能力、出口产

品质量的稳定性、产品的类别及出口国的官方要求等为主要评估要素，对企业的原料收购、

生产加工、检测、贮藏、运输及记录等与产品安全质量相关的各个环节进行分析，评估企业

的风险特点。 

2、确定日常监管的重点环节（HACCP 原理二：确定关键控制点）。在对与产品安全质

量卫生相关的各个环节，进行充分、准确的风险评估后，根据其与产品安全卫生质量的关联

程度不同，确定出每一生产企业、不同产品的日常监管重点生产环节。 

3、明确检验监管措施和程序（HACCP 原理三、四、五：确定关键限值、建立监控程序、

建立纠正措施）。经充分的风险评估后，确定对每家出口食品生产企业、每一生产环节的检

验监管重点环节，明确监管要点及必经程序、抽样目标及要求、检测频率和项目、加施检验

检疫标志和出口前监装等方面的具体要求，明确一线监管人员应查、应记内容，规范抽采样，

严格执行进口国家和地区或我国的安全卫生标准。对检验监管过程中发现企业存在的问题，

落实整改措施、责任人和整改期限。监督企业整改到位，推进质量保证体系有效运转。 

4、建立“三级”验证机制（HACCP 原理六：建立体系验证程序）。对检验监管措施和

程序进行验证，持续改进和不断提升监管模式的科学性和有效性。对出口食品检验检疫工作

实行严格的“三级”验证机制：一是专业小组组长的监督验证。二是部门负责人的监督验证。

三是认证监管部门组织督查验证。 

5、强化检验监管过程的档案管理（HACCP 原理七：建立有效的记录保存管理体系）。

一是加强生产企业档案的动态管理。二是建立检验检疫人员日常检验监管记录。每一位检验

检疫人员在进入企业检验监管时，都要认真填写《卫生注册评审员评审与监督工作笔记》、

《卫生注册登记企业出口与监督检查记要簿》，详细记录检验监管活动、整改措施和跟踪落

实情况，做到有案可查。 
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