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摘要：目前，我国的食品安全问题成为社会和政府共同关注的焦点，而我国绝大多数中小食

品企业存在着资本不足、市场排挤、技术落后等问题。因此，中小食品企业实施 HACCP 存在

很大困难。本文从两个方面探讨 HACCP 在我国中小食品企业中的应用模式。一是：预防控制

关键在“人”；二是：危害分析与关键点控制。并介绍了国外中小食品企业采纳 HACCP 的经

验， 最后提出我国中小食品企业采纳 HACCP 计划的政策建议， 即政府需因地制宜、因时而

宜地制定食品安全管制策略，加强法律法规建设，并尽可能对中小食品企业采纳 HACCP 计划

提供财政支持和技术支持。 
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近年来，我国食品安全问题不断，食源性疾病危害也是屡见不鲜，食品生产和供给中存

在着许多比较突出的问题。这种情况的产生，充分说明了我国在食品安全监管方面存在的巨

大缺陷，中国食品安全监管水平急需提高。而中小食品企业是我国食品企业的主体，因此，

如何对中小食品企业安全进行有效监控，如何在中小食品企业建立起一个强有力、灵活、以

科学为依据的食品安全体系已成为我国食品监管部门的重要任务。 

 

1、HACCP 体系概念 

HACCP,即危害分析与关键控制点（Hazard Analysis and Critical Control Point），

是一套以科学为基础，通过系统性地确定具体危害及其控制措施，以保证食品安全的预防性

管理系统。HACCP 被国际公认为食品安全生产准则，近年来被广泛使用。  

 

2、我国中小食品企业实施 HACCP 现状 

国家质检总局于 2002 年 4 月发布的《卫生注册需评审 HACCP 体系的产品目录》规定生

产加工水产品、肉及肉制品、罐头、速冻蔬菜、果蔬汁、含肉或水产品的速冻方便食品的出

口企业，必需建立 HACCP 体系。截至 2012 年底，我国 HACCP 有效认证证书 14100 张、获证

食品企业 8500 余家，共有 5500 家出口食品生产企业建立实施 HACCP 食品安全管理体系并通

过了检验检疫机构的官方验证。其中，按行业来分，水产品企业最多，其次是果汁饮料、肉

类加工、农产品加工、罐头等。按地域来分，主要集中在沿海地区以及外向型食品企业较多

的城市，如福建、广东、上海、浙江等。目前我国仅对六类出口食品企业强制执行 HACCP

体系，而对其他食品企业还只是采取鼓励自觉实施 HACCP 的管理方式。因此这 5500 多家认

证企业中，非外向型的食品企业大多都是国内的大企业，非外向型中小食品企业仍然凤毛麟

角。 
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3、HACCP 在中小食品企业中的应用模式 

HACCP 在中小食品企业中的应用应着重体现两点，即预防控制、危害分析与关键点控制。 

3.1 预防控制食品质量安全，“人”是关键 

人是把好质量关的最终根本保障，是实施质量控制的主观能动体。中小食品企业大多以

低门槛进入食品行业，总体状况是起点低，规模小，设施和工艺比较落后，企业内部员工食

品安全意识淡薄，普遍缺乏食品安全管理的专业知识和技能，这给食品安全埋下了极大的隐

患。HACCP 体系应用在中小食品企业中特别强调“人”的能动作用。因此，加强全体员工食

品安全意识培训，强化企业的社会责任感，强化食品安全及质量管理的相关要求尤为重要。

同时企业应加强全体员工的法律法规培训，使食品质量安全理念植根于每一位员工心中。只

有企业员工的食品安全意识整体提高了，HACCP 体系才能有效、高效的运行，才能保障中小

食品企业产品质量安全水平的稳步提升。 

3.2 危害分析与关键点控制 

目前，我国中小食品企业大多为 100 人以下的小企业。这些小厂，人员力量薄弱，因而

要做到生产管理中的面面俱到是不可能的。因此，有效控制危害分析与关键点成为有效应用

HACCP 的关键。 

3.2.1 控制食品原料质量 

对所有食品原料及包装材料的特性进行描述，明确原辅材料的接收和评价要点，分析其

中可能污染食品的潜在风险。植物性原料要求种植者提供使用的农药清单；动物性原料着重

评价饲料和兽药中激素，生长调节及抗生素的使用。 

3.2.2 危害分析及关键点限值的建立 

危害分析时应全面考虑产品本身、生产过程和实际生产设施、原辅材料的潜在危害。并

通过危害分析以科学的方式对食品安全信息进行危害评价。根据危害发生的可能性大小及危

害产生后果的严重与否选择适宜的控制措施对其进行控制，以建立食品生产过程中的关键点

并确定关键限值。例如，冷冻食品生产过程中的冷冻工艺、细菌的污染和繁殖的防止就是

CCP。发酵制品发酵过程杂菌控制是 CCP。油炸食品如油炸方便面和许多休闲食品对油的质

量控制、包装材料的选择和保持产品的脆性都是 CCP。 

3.2.3 关键控制点的监控并记录 

为了加强科学管理，提高产品质量，应对关键限值的一个或几个参数是否在有效范围内

进行监控。监控方法应保证快速、实时，以迅速判定关键限值的偏离，保障产品得到有效隔

离。并要求实施监控人员对监控结果进行记录、签名，以保证产品的可追溯性。 

3.2.4 建立纠偏措施 

建立纠偏措施来确保关键控制点中关键限制在产生偏离后重新恢复受控，同时，分析偏

离产生的原因，以防止这种偏离再次发生，并对纠正措施的有效性进行确认。 

 

4、我国中小食品企业实施 HACCP 的困难 

4.1 资金不足 

在我国食品行业中，中小型食品企业占总数的 90%以上,而且还有与日俱增的趋势。由

于采纳实施 HACCP 计划需要支付很大的成本,包括实施 HACCP 计划所需的大量启动成本、维

持 HACCP 计划正常运转所需的成本等，中小企业资金不足是普遍存在的现象。据美国学者的

研究表明, 就经营同样产品的大企业和小企业比较而言,小企业实施 HACCP 计划的成本比大

企业要多。面对巨大的初始成本, 很多小企业只能退出市场。 

4.2 技术条件落后 

许多中小型企业无法达到掌握食品安全控制体系中的技术要求。特别在安全检测方面,
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中小型企业往往不具备相应的技术条件。 

4.3 市场排挤的冲击 

市场排挤主要表现在两方面, 一是消费者对低价食品选择造成的排挤, 二是不法企业

的存在造成的排挤。对采纳 HACCP 计划的食品企业而言,市场排挤进一步加大了企业的经营

风险, 影响了经营效益。为采纳 HACCP 计划而付出成本的正规企业不能从市场中获得正向激

励, 其结果就是促使企业放弃采纳 HACCP 计划。 

4.4 法规和标准不完善 

我国HACCP法规体系尚不完善，存在许多空白，且很多标准低于国际标准。这使中小企

业在实施HACCP过程中不知参照什么标准。许多中小企业的生产标准未能国际标准接轨，产

品也仅达到企业自己较低的标准。加上我国标准的修订相对滞后，这些都成为了阻碍我国中

小企业实施HACCP的绊脚石。 

 

5、国外中小食品企业采纳 HACCP 的经验 

5.1 政府财务支持和技术指导 

美国、英国、法国、日本、加拿大等国都对中小食品企业进行大量的技术和财力支持,

来保障中小食品企业的发展。例如：美国政府制定了关于奶制品、果蔬汁等产品生产的 HACCP

体系标准，并派出大量的技术工作人员对企业进行业务指导。同时还给予中小企业采纳

HACCP 体系所必要的财政支持；马来西亚政府也采取财务支持和企业支援的计划,大力支持

食品中小企业的发展。 

5.2 新的经营战略 

国外许多中小企业在财力有限的情况下, 采取新的经营战略以应对采纳 HACCP 体系需

要的成本。例如：有些企业采取与其他食品企业联合的方式, 扩大企业规模以降低成本；有

些企业调整自身产业结构, 由多样化的生产结构向单一的生产结构转化, 以减少生产成本， 

使用这种资源集中战略加速企业本身在单一领域的发展壮大。与此同时, 许多欧美国家, 还

通过组织中小食品企业协会等行业组织,为中小企业的发展提供组织保障,这样的行业组织

在促进企业融通资金、技术支持、拓展国外市场等方面都发挥重要的作用。 

 

6. 我国中小食品企业采纳 HACCP 计划的政策建议 

6.1 政策因地制宜、因时而宜 

政府应针对中小食品生产企业的特点因地制宜地制定食品安全管制策略，避免一刀切的

现象,应分步骤、分阶段、有层次地推进国家食品安全管制政策,以确保食品安全管制体系建

设稳步进行。 

6.2 提供财务和技术支持 

政府应尽可能对采纳HACCP计划的企业提供财务和技术支持，保障HACCP体系在中小食品

企业中有效、高效的运行。 

6.3 加强社会监督 

食品安全是与消费者密切相关的大事。因此,应充分发挥消费者的监督权利。遇到有问

题的食品,应配合有关行政执法部门,积极查处生产不安全食品的企业。 
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