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出口食品企业实施 HACCP 体系的执行力探讨 

天津空港出入境检验检疫局 食卫处 霍昊 冯基刚 李凯 

摘要：在出口食品生产企业中，目前已经广泛推行 HACCP 管理体系。但是在实际生产中，

由于食品企业的客观情况所限，体系中的一些要素在执行中难以落实。归纳了体系执行

中的欠缺之处，并通过对该类问题的总结，提出在监管工作中的应对方式。 
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自 2011年 10月 1日起，国家质检总局第 142号令《出口食品生产企业备案管理规定》

正式开始执行，与之相配套的《出口食品生产企业安全卫生要求》也于同日起生效。该项规

定重要特点在于：要求企业建立以危害分析与关键控制点（也即 HACCP体系）为核心的食品

安全卫生控制体系。且新规定的要求不仅限于由认监委制定的七类必须实施 HACCP验证的食

品生产企业，而是各类食品企业都要按照 HACCP的原理，建立起自身的卫生控制体系。 

该规定实施的三年时间以来，各食品出口生产企业均已基本按照要求，建立了 HACCP

体系，对于提升企业管理水平和产品质量保证起到了促进作用。但同时在进行日常监管中，

也发现该体系建立之后，能否得到切实、严谨的执行，是该体系是否对食品安全管理起到切

实作用的重要因素。通过笔者对监管工作的总结与整理，归纳出一些常见的导致 HACCP 体

系执行力欠缺的问题，并提出了可在监管工作中尝试的应对方式。 

一、 企业管理者重视程度 

1. 为了达到检查标准而建立体系 

目前虽然各企业都基本已建立起 HACCP 管理体系，但其中部分企业建立该体系的出发

点，是为了达到出口食品企业的法规要求，而并非基于良好质量控制目标，或者完备的产品

生产过程分析的要求。 

所以一些企业的体系文件存在照搬照抄，经过对模板进行改动就作为企业自己的质量文

件，这样的文件往往只是纸上谈兵，与实际生产脱节，只起到在检查中应付有或者没有的作

用。在这种情况下，企业管理者并不会将体系内的节点纳入日常管理之中，也就起不到体系

应该起的作用。 

2. 生产管理重点专注于品质项目 

尽管食品安全越发成为一个重要而敏感的话题，仍不可否认食品生产的特殊性，在于其

工艺的一些细节之中。尤其是一些较传统工艺的产品，其生产流程中的某些细节会直接影响

到产品的风味、质感等，而这些也是食品类产品在市场上的主要竞争力因素之一。 

因此，食品企业的研发和品质部门往往会更加容易注重对在生产工艺中的细节管理，优

先保证产品的风味等品质要素。对于 HACCP 体系要素，仅是完成既定目标，并不在生产中

给与特别重视。 
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对于以上情况，首先要在监管工作中强调企业是食品安全第一责任人，强化企业管理人

员主体地位。其次对于出现问题的企业，在必要情况下也应加强上报、处罚等力度，使企业

明确意识到出现不良情况的严重后果、加强食品安全管理的必要性。 

二、 HACCP 设置中的可操作性 

1. 关键控制点关键限值设置方式 

在编纂文件的时候，某些步骤会被企业列为关键点，提出理论上合理的关键限值。但是

在实际生产中，受限于实际情况，并不一定可以满足所有关键点设置的关键限值。 

例如在某番茄酱罐头生产企业的 HACCP 计划中，将番茄酱原料验收作为关键控制点，

限值设置为查询每一批次番茄酱原料的农药残留及重金属检测结果。这种设置方式标准严格，

但是在实际操作中，该厂并无可检测农残重金属的实验设备，同时，目前该类原料供方所能

提供的检测报告普遍项目有限，强制要求每批次提供项目齐全的外检报告并不现实，这也就

造成了体系文件设置与实际脱节，体系文件并不能得到实际执行，填写的原料验收表格显得

缺乏依据与说服力。 

2. 关键控制点操作方式 

与上述情况类似，在文件编写过程中，有些关键点列明关键限值等主要内容，但是在生

产线具体操作流程中，操作受限于产品特性或者机械设备的性能，关键限值并不直观可用。 

例如在某番茄酱罐头企业的后杀菌步骤中，对不同规格番茄酱杀菌时间限值设置不同，

但在实际监管中发现后杀菌使用的链道式杀菌机并不直接显示产品通过链道的时间长度，而

要通过调节链道转速控制时间。后杀菌操作工人对机械设备调节方式并不熟悉，需要设备管

理人员参与；而且，设备转速与时间的换算方法在现场也没有明确标识，造成了该步骤操作

方法的不直观，难以被普通工人熟练掌握。因此，该项关键工序的可靠程度就显得缺乏说服

力。 

对于以上问题，需要在审查企业 HACCP 体系时注重科学性和直观性。首先要根据产品

生产中的实际情况，找到关键点的合理控制要求，避免文件看起来严格，但在实际中难以达

到标准。其次关键点的设置值要简明易懂，可以被现场操作人员直观接受。尽量将设置值与

现场控制、检测设备的指示值相统一，避免现场进行换算，造成不准确。再有，监管人员应

在工作中积累产品和生产相关知识，以较为丰富的实际经验审核HACCP体系文件中的内容。 

三、 员工对体系关键点掌握能力 

1. 员工流动性大 

食品企业大部分流程仍需要手工操作，属于劳动密集型。近年来由于劳动力市场条件越

发完善，工作人员对劳动环境、薪资报酬等要求上升，导致食品企业人员流动性较大。这也

就导致一些关键环节上的操作人员经常更换，难以培养成为经验丰富的熟练工人。关键工序
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的操作上就随之出现概念不清，细节掌握不准，操作流程模棱两可等现象。 

2. 培训工作不到位 

鉴于上述食品企业工作人员流动性较大，容易出现工作人员对于关键点掌握不到位，操

作不明确的情况。企业通常会对统一招聘的新员工进行上岗培训，但是在之后的岗位调动、

人员更替过程中，常见以老员工对新员工的传授方式熟悉岗位，而不是系统的接受培训。也

就造成部分员工对于关键点要求掌握不清，或者并不能严格按照标准进行操作和检测。 

对于该类情况，在监管工作中应注意深入现场，在必要时候，与关键岗位上的员工直接

交流，通过询问、观察等方式，查看员工是否真正掌握关键点操作方式。同时注意审查员工

培训记录，除了大批招聘时的培训记录，也应注意企业对零散的人员变动进行的跟踪培训。 

综上所述，在各企业中现已基本实施的 HACCP 体系中，增强执行力是该体系起到保证

食品安全作用的重要条件，否则，体系文件容易变成纸上谈兵，徒劳增加企业的管理成本。

在食品企业的日常监管工作中，可通过强调企业管理者意识、增强监管工作细致程度、审查

企业员工工作情况等方式，督促企业提升体系执行力。 
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