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摘要：食品防护计划是指以达到食品防护为目的而制定的一系列制度化、程

序化措施的书面文件，是食品安全管理体系的一个分支。其涵盖的内容包括企业

外部安全、企业内部安全、加工安全、储藏安全、运输/接收安全、水/冰的安全、

人员安全、信息安全、供应链安全、实验室安全及产品标识和可追溯性。其具体

实施工作包括确保所使用的供应商和成分的来源安全可靠；监督设施内的产品和

成分安全性；对员工和进出设施的人员进行了解；针对产品在其控制期间的安全

性提供报告及制定应急预案。 
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食品是人类赖以生存和发展的物质基础，应该具有丰富的营养价

值、高效的安全性和应有的色、香、味。通过政府监督管理部门、食

品企业及学术界的共同努力，我国的食品安全管理在近几年取得了长

足的发展，但面临的形势仍不容乐观，主要表现为食源性疾病不断出

现、恶性食品污染事件接二连三、食品生产加工新技术及工艺带来新

的危害以及世界范围内的由于食品安全质量引起的食品贸易纠纷不

断，这些问题已经严重影响了老百姓的生活质量及政府形象，对我国

经济健康发展及国家声誉构成了严峻的挑战。 

食品防护计划是指以达到食品防护为目的而制定的一系列制度

化、程序化措施的书面文件，是食品安全管理体系的一个分支。这与

传统意义上所说的食品安全有一定的区别，食品安全着重于食品在加

工储藏过程中，在生物、化学和物理危害的影响下受到的污染。食品

防护计划着重于防止食品供应遭到蓄意的污染等危害。所以工厂的

HACCP计划不能替代食品防护计划。然而，创建食品防护计划并不需

要另外建立一份新的 HACCP 类型的文件，某些信息已经存在于原有



的 HACCP 计划中。企业可从这些文件中获取信息，打造出适合本企

业的食品防护计划。 

食品防护计划涵盖的内容包括企业外部安全、企业内部安全、加

工安全、储藏安全、运输/接收安全、水/冰的安全、人员安全、信息

安全、供应链安全、实验室安全及产品标识和可追溯性。建立食品防

护计划有以下三个步骤：1.进行食品防护评估。首先要选择负责工厂

安全的人员组成食品防护小组，这个小组需要搜集相关法律法规或者

指南的信息，确定可能掺杂污染食品的人员，没有经过授权擅自进入

有动机攻击企业或者产品的人被视为入侵者。另外一种威胁可能来源

于内部，例如有不满情绪的员工，他们了解企业的运作方式并且通常

知道如何避过许多检测或阻止外来入侵者的安全控制。完成评估时需

要同时考虑潜在的内部和外部威胁。评估的结果应该保密，防止对未

来的攻击提供帮助。2.制定食品防护计划。为了达到受攻击的可能性

最小化，制定食品防护计划应该着重分析加工的安全、储存的安全、

运装和接收的安全、水和冰的安全等。除此以外，食品防护计划还应

该包括食品防护紧急事件时的应急预案。3.实施食品防护计划。每个

员工的食品防护职责应该在计划中明确规定并文件化，整个计划所有

的条款均应进行人员培训。 

从五个方面开展相关实施工作，可以有效识别并降低人为食品污

染的风险。 

1. 确保所使用的供应商和成分的来源安全可靠。包括了解供 

应商，所有采购原料只使用获得相关许可的合同制造和包装运营商及



来源，包括成分、压缩气体、包装、标签和研发使用的材料；要求供

应商执行食品防护措施；要求给车辆、集装箱、铁路车厢上锁或贴封

条；监控采购原料的卸货。 

2. 监督设施内的产品和成分安全性。包括为接收、储存和处理 

有危害、被损坏、被退回和返工的产品制定一个系统，将其对或将要

对其它产品安全性所产生的影响减到最低程度，如销毁不适于人类或

动物食用的产品、代码模糊不清的产品、来源不明的产品以及消费者

退回给零售商店的退货产品；始终对材料原料以及使用中的原料进行

追踪，包括成分、压缩气体、包装、标签、回收产品、返工产品及退

回产品；将产品标签存放在安全场所，销毁过期产品标签；尽可能限

制进入并在设施现场随机抽验储存和搬运设备、船舶、车辆、气流控

制通道、水、电和冷冻设备；对成品设施追踪；确保公共仓储和装运

运营机构执行适当的防护措施。 

3．对员工和进出设施的人员进行了解。包括对员工进行背景核

查，检查所有员工的背景是否与其担任的职务相符，考虑进入设施内

敏感区域工作的候选人以及对其实施监管的程度；了解每个班次中谁

应该在什么地点工作；制定员工身份识别系统；防止员工或客户进入

设施内的关键区域，为执行其工作职责并且仅在适当工作时间进入的

员工除外，但是要设置相应措施，如进入敏感区域要使用钥匙卡、键

控锁或密码锁，或穿着特殊颜色的制服。 

4. 针对产品在其控制期间的安全性提供报告。包括定期评估安

全管理系统地有效性；实施食品防护随机抽查；建立和保持记录；评



估吸取的教训。 

5. 制定应急预案。当企业的设施和产品面临威胁或问题，采取

措施，按照预案通知相关执法部门，保护现场及证据，隔离已经或怀

疑受到影响的产品，开展追溯调查工作。 

以 HACCP为基础保证食品安全的完备体系仍然不是零风险体系。

但食品企业有效实施该体系，可以将食品安全危害发生的几率降至最

低，将食品危害伤害消费者的可能性降至最小，从而能够有效承担持

续担保食品不伤害消费者的责任。 
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