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摘要：中国传统工艺制作而成的食品经常受到国内外民众的喜欢，但是屡次曝光的食品

安全事件、国内外不一致的食品安全标准制约着传统食品的发展。目前，美国、欧盟、日本

等国家的食品生产企业已大力推广HACCP体系，可以说其已逐渐成为国际上共同认可和接受

的食品安全控制体系。本文创新的提出互惠共生的理念，传统工艺与HACCP体系的互惠共生

是指在尊重传统工艺的前提下，改善基础设施建设、提高食品管理者和员工的安全卫生操作、

引入全过程监管模式。 
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1. 目前中国传统食品行业现状 

随着社会经济的发展和人民生活水平的提高，消费观念由以往吃得饱转向吃得好和健

康。从中国食品标准不断更新，到“315”曝光双汇火腿肠瘦肉精事件；从中国进口食品销

售额逐年增长，到央视曝光余杭区蜜饯非法添加食品添加剂事件，中国国内民众的食品安全

意识越来越强。同时，历史悠久、工艺成熟、口感特别的传统工艺食品极受国外消费者欢迎

的，但是多种因素如各国食品安全标准不同、食品安全理念差异制约着传统食品走向国际。 

不同于保健食品，传统食品大多与人们的生活密切相关，这些产品往往存在生产企业规

模不大、生产工艺技术含量较低的特点，这些劳动密集型产品极易导致非法添加食品添加剂、

使用限制性农药、生产工艺缺乏安全卫生操作等问题。中国传统食品要想在国内甚至是全球

站稳脚跟，就必须走市场化、国际化的道路。 

2. HACCP体系简介 

2.1 HACCP体系简介 

HACCP是一种建立在良好操作规范（GMP）和卫生标准操作规程（SSOP）等基础之上的控

制危害的预防性体系。它是生产加工安全食品的一种控制手段；对原料、关键生产工序及影

响产品安全的人为因素进行分析，确定加工过程中的关键环节，建立、完善监控程序和监控

标准，采取规范的纠正措施。它能识别食品生产过程中可能发生的环节并采取适当的控制措

施防止危害的发生，通过对加工过程的每一步进行监视和控制，从而降低危害发生的概率。

HACCP体系虽然不是一个零风险体系，但是它侧重于对生产过程涉及安全的关键点进行重点

监控，有效提高了企业的食品质量安全水平。 

2.2 HACCP体系在中国传统食品行业的必要性 

1973 年美国政府授权食品医药管理局在低酸罐头食品和酸化食品上首先实施 HACCP 计

划，目前美国官方应用 HACCP 原理建立了低酸罐头、水产品、禽肉、果蔬汁等多个 HACCP

法规。欧盟通过 94/356/EC决议，要求食品加工企业建立以 HACCP为原理的“自我检查系统”。

澳大利亚检验检疫署（AQIS）正在建立有关水产品、乳制品和蛋制品的新的检验体系，食品

工厂对所生产的食品要有书面 HACCP计划。要想中国的蜂蜜、茶叶、黄酒、腌渍菜等传统食

品享誉全球，跟上国际化步伐是唯一的解决办法，因此中国传统食品引入质量体系管理势在

必行，探讨 HACCP体系对控制采用传统工艺制作的食品具有积极作用。 

2.3 HACCP体系在中国传统食品行业面临的问题 

2.3.1 食品企业基础设施和实验设备有待完备 

传统食品工业化程度低，大规模企业较少，甚至存在十几人开设的小微企业，这些企业

一是基本不具备适当的基础卫生设施。由于大部分是小微企业，因此厂房设备等基础设施较
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为简陋，如果直接把现代食品技术要求应用到传统食品生产上还存较多问题，以央视曝光的

余杭区蜜饯为例，传统蜜饯生产企业在晾晒过程中采用露天晒制，极易引起外界污染，不符

合HACCP体系要求的封闭性生产环境。二是缺乏必要的监测设备和仪器。传统食品企业大多

重视产品的色香味，对于安全性项目关注较少，因此食品检测技术和能力制约着HACCP体系

实施的效果。 

2.3.2 企业管理者思想上不重视体系建设 

传统食品企业管理者通常知识水平不高，习惯于传统加工方式，接受新的管理理念能力

较差，质量安全意识淡薄，重点关注在产品成本和外观上，对HACCP体系提出的“预防为主、

过程监管”的优势和意义不关注，对建立HACCP体系的重要性和必要性认识不足。即使是部

分建立体系的小型企业主要是受外力驱动，为了满足客户的要求，或者是为了服从政府管制

和法规的要求。 

2.3.3 精通HACCP体系与传统食品生产技术和管理人才匮乏 

实施HACCP体系需要食品质量管理和生产技术人员合作才能成功实施，体系管理人员既

要熟悉中国传统食品的生产工艺流程，又要具备食品质量管理的专业知识，例如需要合格的

内审员。目前大部分传统食品企业采用外派生产技术人员进行HACCP体系的专业系统学习，

学成后兼职企业内审员。但是，由于生产企业人员流动性较大，外派培训员工人数较少，因

此这些内审员的质量和数量还不能满足传统食品企业实施HACCP体系的需要。 

2.3.4 培训不到位导致员工操作上存在差异 

    由于传统食品企业大部分为小微企业，企业管理者建立体系意识一般，执行体系意识较

差，为减少成本，食品企业对员工进行HACCP体系及相关知识的培训不重视，极易造成培训

内容不全面，培训过程走形式，考核和评价体系不健全，培训效果和针对性差。企业员工没

有得到良好的培训，在执行操作时会使HACCP体系无法有效运行，存在潜在的危害。 

3. 传统工艺与HACCP体系建立互惠共生模式 

3.1 互惠共生模式的定义 

互惠共生是生物学上的一个名词，是指处于一起生活的两方，相互都能从另一方得到某

种生活上的利益，但是两方获得的利益性质是不一定同样的。如海葵靠寄居蟹走动猎食，而

海葵则用毒刺细胞保护寄居蟹。互惠共生的理念不仅仅存在与生物学中，更被应用于经济、

政治、社会领域。传统工艺与HACCP体系的互惠共生是指在尊重传统工艺的前提下，改善基

础设施建设、提高食品管理者和员工的安全卫生操作、引入全过程监管模式。 

3.2  传统工艺与HACCP体系建立互惠共生的优势 

3.2.1 引入国际先进理念以提高食品质量安全 

国际食品法典委员会(CAC)认为HACCP体系是迄今为止控制食源性危害最经济最有效的

手段，从美国、欧盟到澳大利亚、日本，目前HACCP体系已成发达国家广泛采用的食品认证

体系。中国传统食品要走向国际，就必须符合进口国要求，HACCP体系即是一种国际先进理

念。以食品生产厂自查、自控为基础，以监管部门监控为辅助，以HACCP管理体系为依托，

企业才生产出更为安全优质的产品。 

3.2.2 提高产品安全卫生控制 

一是管理理念先进，HACCP计划中的操作原则是危害分析和提出预防措施、确定关键控

制点、建立关键限值、关键控制点的监控、纠正措施、记录保持程序、验证程序。可以说从

产品原辅料验收到生产工艺、从加工过程到实验室检测，覆盖产品生产全过程。二是重视清

洁卫生。卫生标准操作规程（SSOP）强调食品生产车间、环境、人员及与食品有接触的器具、

设备中可能存在的危害的预防以及清洁的措施，重点防止生物性危害。对于中国传统食品来

说，重视产品色香味忽略产品安全卫生状况是普遍现象，因此有效实施SSOP能有效改善企业

基础设施、人员操作等安全卫生状况。 



3.3 传统工艺与HACCP体系建立互惠共生的建立途径 

3.3.1 在尊重传统工艺的前提下改善基础设施和实验设备 

为生产出放心食品，HACCP体系对于生产企业基础设施、硬件要求较高，但是如一味严

格执行体系，可能会影响传统食品生产的色香味形。以金华著名特产火腿为例，如严格按照

HACCP体系要求的清洁卫生要求，火腿赖以发酵的霉菌将无法存活以至于无法生产出具有醇

香要求的火腿。因此，对于传统食品行业，HACCP体系的制定应在尊重传统工艺的前提下提

高基础设施要求，以生产出清洁卫生的食品，一改传统食品在国人心目中脏乱差的形象。 

同时，企业应加强微生物、重金属等食品安全项目检测投入，大型企业可增加实验室检

测设备投入来提高检测水平，小微企业可通过外送来增加食品原料成品检测力度。 

3.3.2 政府加强引导，提供资金补贴政策支持 

    对于传统食品企业特别是小微企业，首先政府应从资金上给予支持，通过设立专项资金

帮助企业建立HACCP体系。第二，监管部门在政策上对实施HACCP体系的企业在检测频次、企

业等级上给予优惠政策，实打实的促进企业实施体系。第三，政府应及时重点帮扶HACCP体

系的传统食品企业，制定科学、规范、合理的实施指南，给予技术帮扶。 

3.3.3 完善企业管理者、员工的教育培训管理 

政府部门可通过网络、书籍等进行信息技术宣传，定期开展专业知识培训以帮扶企业管

理者提高HACCP体系重要性认知度，帮扶员工增强质量管理意识。开展多种形式培训对企业

实施的质量与安全管理体系辅以技术指导，激发企业的自愿采纳行为。 

3.3.4 管理部门健全法规 

修订《食品生产许可管理办法》，要求部分高风险食品生产企业必须建立HACCP体系，并

由质监局验证合格后，才准予企业取得食品生产许可证。修订《进口食品境外生产企业注册

管理规定》。要求部分高风险产品的国外生产企业建立HACCP体系，并由认监委验证合格后，

才准予其取得中国的注册资格。 


