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摘  要：本文介绍了天山北坡经济带石河子局辖区 23 家出口无菌袋装番茄企业 2013 年度生

产情况及近三年生产趋势，归纳总结了其应用 HACCP 体系存在的主要问题并分析了原因。 
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0 前言 

番茄酱产业是新疆三大经济支柱产业之一。番茄酱在新疆自产出口产品创汇中居于首

位，约占全疆自产食品农产品出口的80%左右。我国番茄酱年出口量超过100万吨，占国内

番茄酱产量的90%、世界贸易量的40%左右。新疆出口番茄酱约占全国的70%，主要出口欧

盟，日本、俄罗斯、中亚、东南亚、中东、非洲等国家，出口20多年来，产品质量从未由于

农残、重金属等安全方面存在的问题被国外提出异议。 

天山北坡经济带位于以乌鲁木齐、石河子和克拉玛依市为轴心的新疆准噶尔盆地南缘天

山北坡中段，包括乌鲁木齐市、昌吉市、米泉市、阜康市、呼图壁县、玛纳斯县、石河子市、

沙湾县、乌苏市、奎屯市、克拉玛依市等。石河子出入境检验检疫局辖区东至玛纳斯县，西

至乌苏高泉镇为天山北坡经济带核心区域。2013 年度，石河子局对辖区 23 家出口无菌袋装

番茄制品生产企业派员 122 人次，调研监管 42 天次，形成记录 43 份，对企业 HACCP 应用

中存在的问题进行了深入研究。 

1 情况概述 

1.1 2013 年度生产情况 

2013 年度，石河子局原料基地亩数达 27.06 万亩占全疆 30.65%，各种规格的番茄酱制

品共计 1365 批，15.23 万吨，货值达 1.83 亿美元，产量较 2012 年度 14.21 万吨增加了 7.67%，

约占全疆产量 30.8%。就图 1 显示，2011 年石河子辖区番茄酱共生产 2215 批次，计 27.86

万吨，2012 年生产了 1311 批，计 14.21 万吨，较 2011 年生产情况有大幅度下降，2013 年

在生产企业减少的情况下产量较 2012 年仍增加了 7.18%，有所回升。 
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图 1 石河子辖区企业近 3 年生产趋势图 



1.2 体系应用问题汇总 

在本年度调研监管中发现 HACCP 体系应用时的问题主要出现在以下几个方面：车间管

理、检验管理、人员培训、HACCP 计划、记录、生产控制、原料验收、设备情况、包装物

验收、CIQ 标识管理，如下图所示。 
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图 2 HACCP 体系应用问题汇总图 



2 无菌袋装番茄酱 HACCP 计划表 

HACCP 计划表 

公司名称：XXX 番茄制品有限责任公司              产品描述：200L 无菌袋装番茄酱 

公司地址：XXXXXXX                            销售和储存方法：常温下储藏和销售。 

预期用途和消费者：再加工或分装。 
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记录 
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记录 
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测报告 
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CCP2 
致病微生物

污染 

（生物危害） 
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3 HACCP 体系应用存在的问题及原因分析 

3.1 原料收购存在的问题 

一方面 2013 年度番茄酱国际市场价格有所回升，但番茄原料种植面积少，造成本产季

争抢原料情况严重；另一方面由于人工费用的上涨，机采料与抖秧料增多，导致本产季原料

品质下降。由此引发的原料收购期无序竞争抢料，使得原料农残、重金属等方面存在隐患；

为了获得更多原料部分企业降低收购标准甚至原料验收环节形同虚设，导致产品在色差、霉

菌等指标上受到影响；有些企业的生产设备无沉沙设施，导致卸料池被泥沙堵塞，也加大了

产品含沙量的风险等问题。针对这些情况，石河子局在调研监管期间积极关注企业原料收购

情况，对有举报争抢原料的企业及时了解情况并进行协调，对生产过程进行风险评估并将霉

菌、色差、含沙量等检测项目作为重点检测监控指标。 

3.2 人员培训存在的问题 

在 2013 年度调研监管工作中发现的诸多问题（图 2 所示）都与企业培训不到位、走形

式密切相关。例如员工对原料验收标准不熟悉；生产记录填写不真实、不及时；CCP 点关

键值出现偏差时无法及时发现；对偏差未纠偏；实验室检验操作不规范等。部分企业培训计

划与实施流于形式，没有取得真实有效的效果，使得部分关键点上的员工成为简单的数据记

录员，而未实现发现生产中问题的作用。鉴于番茄酱生产周期集中，生产期工作繁重的性质

企业难以做到边生产边培训，因此在调研监管中我局建议企业在产季前完成员工培训包括季

节工培训工作，尤其是 CCP 点操作人员、实验室检验人员的培训，同时也指出年度培训计

划是动态可调的，管理人员在发现问题并认为有进行培训必要时应及时申请修改、调整培训

计划和内容，以适应实际生产需求。 

3.3 车间管理存在的问题 

23 家企业中有 8 家存在车间管理上的问题，主要体现在车间没有进行封闭性管理，洗

手消毒设施损坏未修理，卫生条件较差，存在卫生死角，私人物品随处堆放等方面。出现此

类问题的主要原因一方面是管理者思想上不够重视，另一方面在繁忙的生产期，员工更专注

于生产任务的完成，往往会忽视卫生和车间封闭。企业应该在管理力度和人员培训上的给予

更多的重视。 

3.4 检验管理存在的问题 

在存在检验管理问题的 7 家企业中，不能有效控制保温室温度是较普遍的现象。有的企

业放置温度计数量不足，不能反映室内平均温度；有的企业没有有效控温设备；少数企业保

温室温度记录真实性令人质疑；且当实际温度到达规定温度范围临界点甚至超出范围时未有

企业采取纠偏措施并记录。在调研监管中也发现有企业存在非认可抽样员进行抽样、检验设

备未及时计量检定的现象。 

3.5  HACCP 计划方案存在的问题 

3 家企业存在 HACCP 中关键控制点设置不合理的现象，例如产品冷却温度规定限值未

按最新规定修改。4 家企业存在 HACCP 计划表内容与现场标示不一致的现象，未真正起到

指导警示生产加工人员正确操作的目的。HACCP 计划表和现场标示均应及时更新。 

3.6 生产控制与记录存在的问题 

在调研监管中发现 6 家企业生产记录真实性令人质疑，存在生产记录与停机清洗时间无

法对应；将设备显示数据经过四舍五入再登记；设备清洗记录不完整等现象。在生产控制上

最易出问题的是产品冷却温度，部分企业频繁超出规定的 40℃，且未采取纠偏措施。对于

生产控制差，产品存在风险的企业我局采取及时告知整改，并对产品采取强化抽检或建议本

产季产品内销的措施。 

 



4 结语 

本文对天山北坡经济带 23 家出口无菌袋装番茄酱企业 HACCP 体系应用存在问题进行

了归纳总结，从而发现企业在体系应用中最易忽视的问题，对企业完善体系、提升质量、加

强生产管理上有一定的指导意义，也为研究如何正确履行好出入境检验检疫的各项职能，准

确把握自身承担的管理职能和服务职责，帮助企业自检自控能力建设、开拓创新检验监管模

式打下实践基础。 
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