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摘要：本人结合多年的在珠海出口食品农产品一线监管的工作经验，

对出口食品生产企业在建立和实施 HACCP 体系方面存在的主要问题

进行分析，提出个人见解，深入探讨，完善不足，以便更好地发挥其

在食品安全控制中的作用。 
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HACCP 作为食品安全保证体系而获得广泛的接受，目前是国际公

认能确保食品安全的有效控制管理体系之一。在美国、欧盟、加拿大、

澳大利亚、亚洲的日本、泰国及我国等国家，HACCP 已成为了食品安

全法规的一部分。然而 HACCP 食品安全体系认证在产生发展到推广应

用这几十年过程中存在理论和实践之间的困难和误区，不断研究解决

实际问题才能逐步的建立完善的 HACCP 体系，更好的发挥其在食品安

全管理体系中发挥的作用和影响。 

一、企业高管对 HACCP 体系的重要性认识不够 

1、企业高管的重视和参与是企业建立和有效实施管理体系的关

键。由于企业高管对 HACCP 体系的重要性认识不足，参与不够，使得

整个组织的人员对体系的作用学习不够，理解不透，导致体系的文件

规定得不到有效的执行，使得 HACCP 体系不能真正发挥其在食品安全

控制中的作用。 

 



2、企业对员工有关 HACCP 体系知识的培训不够系统、全面、深

入。HACCP 体系的培训是一项相当重要的工作，它对企业员工了解和

认知 HACCP 体系起到一个至关重要的作用。而一些企业对员工的培训

仅是停留在体系七个原理的认知层面，使得员工对体系的了解不系

统、不全面。主要表现在许多企业员工不知道如何做好危害分析和

HACCP 计划。这种企业员工培训的欠缺，直接导致食品生产加工企业

建立的 HACCP 体系缺乏可操作性，也导致可能出现了实际操作偏离文

件规定的要求的问题。 

二、HACCP 体系在建立和实施方面存在的问题 

1、一些企业对危害分析和关键控制点的确立千篇一律，没有根

据产品自身的特点具体分析。大多数企业会把原料验收、杀菌、金属

探测做为关键控制点。如一些水产品企业也将金属探测作为关键控制

点，但大家知道，水产品中夹杂沙石等其他非金属固体异物的情况可

能比夹杂金属异物的情况要多得多，因此，用 X射线探测作为关键控

制点更为科学。 

2、关键限值的确立缺乏科学依据。如在一些罐头生产企业，根

据危害分析得出灭菌工序为关键控制点，但企业员工仅凭经验将关键

限值设置为 120 摄氏度高温高压灭菌 30 分钟。这个数值并没有通过

实验验证，确保这个温度和时间下，产品能达到无菌效果。 

3、危害分析不准确、不到位、不充分。主要表现在应该分析出

的危害没有分析出来或危害的描述过于笼统。比如，在原料鱼验收环

节，有的描述化学危害为药物残留，而没有列明具体是哪些药物残留，



致使在原料验收工作时缺乏可操作性。 

4、对关键控制点的监控不到位。比如对原料鱼的验收，只要求

提供供应商的备案证明和原料合格证明，并没有对原料鱼抽样检测。 

5、监控程序不合理，具体表现为监控方法不正确、监控频率不

合理、监控对象错误等。如在金探检测环节，不仅要在开工前检验，

开工中也要定时检验，很多企业员工仅在开工前用模块做一次金属探

测验证，之后不再进行验证检验，这样可能因为金探仪在开工后某一

时段失效，而导致产品存在一定的风险。 

6、实验室检测能力低，没能对关键控制点的监控提供足够的科

学数据。许多小型企业实验室不健全，缺乏检测设备和检测人员。产

品合格与否只依赖官方的抽检或委托检验，阻碍了体系要求的日常监

测工作的开展实施。比如原料验收需检 10 个项目，企业实验室只能

开展两个项目，那这个关键控制点的监控就不到位，原料的潜在风险

就变得很大。 

三、确保和维护体系有效运行方面存在的问题 

在一个成熟的ＨＡＣＣＰ系统中,监控和纠偏是随着生产过程实

时存在的,一旦通过监控发现偏差,就应及时纠正。验证程序也并非如

有些企业认为的对最终产品的合格评定,而应包括校准监控设备,复

查记录,检查产品说明和生产流程图的准确性,检查ＣＣＰ是否按Ｈ

ＡＣＣＰ的要求被监控,检查 CCP 的监控是否在关键限值内操作,检

查记录是否按要求完成和保存。 

 



目前，多数企业在维护体系有效运行方面存在的共性问题主要表

现在，把重点放在危害分析和确定关键控制点上,忽视监控、纠偏和

验证程序。监控程序不仅可以发现关键控制点是否失控,还能提供必

要的信息,以及时调整生产过程,防止超出关键限值。对每一个关键控

制点都应当建立相应的纠偏措施,以便在监控出现偏差时实施,纠偏

措施还包括发生偏差时对受影响食品的处理。验证和审查,包括随机

抽样及化验分析,可确定ＨＡＣＣＰ是否正确运行。以上三项程序是

ＨＡＣＣＰ系统不可或缺的组成部分,决定着已建立的ＨＡＣＣＰ系

统是否有效运行。许多企业在建立ＨＡＣＣＰ系统时往往忽略这些内

容,在确定关键控制点、设立关键限值后便万事大吉,急于比较建立前

和建立后的效果,甚至认为这样的效果对比就是验证。这样做不仅对

ＨＡＣＣＰ系统本身来说是不完整的,而且也容易使企业犯“重建设、

轻维护”的常见病。  

  上述情况在许多企业都会有不同程度地存在，如果不能得到有效控

制，加强整改措施，就会阻碍本企业食品安全管理体系的正常运行，

增加各种不安全因素，导致加大产品的各种风险。 
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