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摘要：HACCP 体系在速冻蔬菜生产中作为预防性的食品安全监控系统运用已相当成熟，当 CCP 不符合标准

的关键限值时，如何及时采取纠编行动，确保 CCP 重新回到控制之下在实际生产中具有重要指导意义。本

文阐述了作为预防性的 HACCP 体系在速冻蔬菜生产实践中偏差出现时及应对的相关措施。 
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一般速冻蔬菜的生产大致会将原料验收、漂烫、金属探测作为 HACCP 计划中的 CCP，而纠偏漂烫环节

CCP 在实际生产中非常关键。作为预防性的 HACCP 体系，当偏差出现时，如何按照预定的计划实施相关纠

偏措施，本文将一一进行阐述。 

一、速冻蔬菜生产中 CCP 偏差的产生 

我们先设计一个通用的某速冻蔬菜生产企业 HACCP 计划表： 

工厂名称：XX公司 

产品名称：速冻蔬菜 

销售和贮存方式：在-18℃一下贮存、运输、销售 

预期用途和消费者：作为再加工原料或充分加热后供一般消费者食用 

关键控制点 原料验收 CCP1 漂烫 CCP2 金属探测 CCP3 

显著危害 农残、重金属超标 致病菌 金属物 

关键限值 采用的标准限值 白蔬菜：温度 94℃～98℃，时间 S

级 50S、M 级 100S、L级 130S；绿

蔬菜：温度 92℃～98℃，时间 S

级 40S、M级 55100S、L级 80S 

FeΦ1.5mm 

监控 监控什么 产地证明 温度、时间 金属探测器 

如何监控 验证产地证明 校正过的温度计、秒表 金属试块 

监控频率 每一合格区域/每天 30 分钟/次 1 次/小时 

监控人员 收购人员 操作员 操作员 

纠偏措施 无产地证拒收 温度、时间达不到要求，调整使之

符合要求。偏离期产品单独存放，

评定后处理 

调整仪器达到灵敏度

要求，重新检测偏离

关键限值的产品 

记录 《原料验收记录》、

《纠偏记录》 

《漂烫记录》、《仪器校正记录》、

《纠偏记录》 

《金属探测器监控记

录》、《纠偏记录》 

验证 定期检测合格区域的

农残、重金属，结果

不超标 

定期对致病菌进行检测 用金属试块测试金属

探测器，达到所要求

的灵敏度 

该公司在速冻蔬菜生产中按照 HACCP 计划设置了 3个 CCP，CCP1 的偏差来自于原料验收环节的农药重

金属残留是否超过采用标准规定的限量；CCP2 的偏差来自于漂烫温度及时间的控制（实际生产中进一步细

化原因一是使用校正过的温度计、秒表；二是操作员上岗前经过培训合格；三是温度控制设备出现异常）；

CCP3 的偏差来自于金属探测器的灵敏度即该设备是否有效运行。 

二、速冻蔬菜生产中 CCP 偏差的产生后如何及时纠偏 

操作员发现出现偏差后，应采取预先设定的措施进行纠偏。如果我们采用 HACCP 体系来控制速冻蔬菜

安全质量时，上述的纠偏措施实际就是指关键质量点或生产控制点即 3个 CCP 出现偏差时采取的行动。这

种行动在实际操作过程中可以分为现场措施和预防措施 2种。 



现场措施： 

一是加工的恢复。CCP1 出现偏差，可按照参考标准的不同，经后面将谈到的验证程序后，确定其加工

的恢复。这种恢复，往往决定了该批产品是否适合出口，在出口食品检验检疫监管中，意义非凡；CCP2 出

现偏差，温度过高或过低，时间过长或过短将直接影响产品的安全。操作员可按照预先设定的程序，采取

纠偏措施，并对出现问题的产品进行分离。分离出的产品经过验证程序后，确定并决定其用途或销毁；CCP3

出现偏差，关键将问题产品予以分离，重新校正金属探测器即纠偏后，将问题产品重新进行金属探测工序，

就可以完全保证产品的质量。 

出现偏差后，使加工恢复控制实际上是一个短时间的行为。经过培训的操作员可以自行按照预先设定

的程序及时处理或者建议停止生产。 

二是偏离期间产品的处理。其中关键之处在于如何有效分类偏离期间产品及正常产品。实际上，本人

建议能够处理合格的产品可按照经验多分离出问题产品；不能处理合格的产品按照 HACCP 计划中的纠偏程

序进行分离。 

分离的产品经过纠偏处理并定期测试，方可确定其合格、降低规格、转为其它等级产品，转为其它用

途产品、销毁等。就出口速冻蔬菜而言，建议尽量放弃该批产品的出口。企业一定要出口的，可按照进口

国标准进行有针对性的检验，合格后方可出口。毕竟经检验合格的产品至少在监管手段上落后于生产合格

的产品。 

预防措施： 

出现偏差后，采取的纠偏措施一定在 HACCP 审核表中记录下来。 

一是预防措施的目的。就在于确定和说明产生偏差的根本原因。如验收过程发现原料农残、重金属超

标，检验检疫机构就应当对原料的来源进行了解，原料基地在本辖区的，及时了解有无违规用药情况；原

料基地不在本辖区的，可及时沟通所属检验检疫机构进行核实；考虑企业是否存在违规收购非备案基地原

料的情况。如加热设备、金属探测器等设备故障，企业应要求相关人员说明故障出现原因。 

二是预防措施的职责。每项纠偏措施都要明确谁来负责。为了更有效的采取纠偏措施，自然是指定接

近该工序的人员来完成。建议在 HACCP 审核表中一定要规定相应责任，不然出现偏差只能由具经验人员及

时采取纠偏措施，在实际生产中，这点很耽误时间。 

三是预防措施的记录。在记录的权力分配上，记录人不一定具有采取纠偏措施的权力，当然这种权力

可以事先规定也可以通过请示授权得到。这种纠偏的记录相当重要，有助于我们在生产实践中不断完善

HACCP 计划。 

三、速冻蔬菜生产中 CCP 偏差纠偏记录 

在 HACCP 计划中要写明拟采取纠偏的措施，当出现偏差时及时进行纠偏，并把执行情况记录下来，填

写纠偏措施记录表。 

记录表应当包括以下的内容：一是产品类别，包括产品的描述及被隔离（分离）的产品数量；二是对

偏差情况的记录；三是采取的纠偏措施，包括最终对问题产品处理方式；四是实施纠偏人的姓名；五是对

结果进行评估。 

四、速冻蔬菜生产中纠偏的验证及问题产品的处理 

纠偏后应进行验证并做好记录。CCP1 纠偏后，应对纠偏后的原料进行相关项目检验，深挖产生偏离的

原因，在出口速冻蔬菜检验检疫监管实践中，确实存在企业不诚信，收购非备案基地原料情况；CCP2 纠偏

后，操作员可凭经验按照速冻蔬菜的感官进行预验证，具体情况还要参照致病菌指数的企业品控检验；CCP3

纠偏后，按照金属探测器操作说明进行验证并做好记录就可以了。 

对于问题产品，出口速冻蔬菜企业应当设定定期检验程序，按照检验的结果，可以采取出厂放行、加

工成新产品、降低规格等级、转为它用、销毁等措施并做好记录。 

五、结论 

HACCP 体系中纠偏原理在出口速冻蔬菜生产中应用有其特殊性，在其普遍理论基础上，结合出口实际，

强化原料管理、诚信管理、溯源管理、问题产品的处理有助于出口速冻蔬菜企业进一步完善 HACCP 体系。 
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