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摘  要: 本文通过对 HACCP 原理本质问题的探讨, 分析了食品企业建立 HACCP 的意义, 针对食品安全及品

质等方面的问题, 论述了HACCP在食品企业应用的特点, 阐述了认识和理解HACCP本质的重要性, 就如何在

食品行业进一步应用 HACCP, 提出了相应的观点。 
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经过不断的努力和推动, HACCP 在食品的很多
领域的得到了应用, 已成为现代食品行业较为科学
的方法和理论, 对保障食品生产的品质、安全卫生起
到了重要的作用。然而随着 HACCP在食品行业应用
程度的不断加深, HACCP 应用中也产生了不容忽视
的问题体现在所制定的HACCP计划与食品生产企业
的实际情况产生相脱离, 产生了两层皮的现象: 如
HACCP 计划的制定缺乏依据, 关键控制点并不能让
人信服和有效; 虽然制定的是 HACCP 计划, 但执行
的是严格的、重复性的基本卫生要求;  将 HACCP
简洁高效的七个基本要求制成庞大的、彼此相分离的

理论体系;  关键控制点设立与风险分析缺乏证据, 彼
此不相关联;  验证存在的有效性等问题。究其原因, 
多认为在于对 HACPP 的培训和认识不足, 重视程度
不够等, 但更深层次的原因还在于对 HACCP的实质
不清楚, 以至于实行 HACCP 的企业自身对 HACCP
产生了不信任, 对几个关键控制点能控制食品的安
全卫生持怀疑态度。因此在应用上照抄照搬、生吞活

剥的情况时有发生, 这是 HACCP发展到一定程度的
必然现象, 说明了: 虽然 HACCP 应用有了一定的基
础, 只有深层次地认识和深入理解 HACCP 的作用, 才
能在的量的基础上, 发生质的变化。 

1  食品的基本问题 

HACCP 的起源是解决宇航食品的安全问题, 问
题的研究引出了食品生产加工不同于其它行业的特

点, 促使了 HACCP的产生和应用。随着食品行业的
发展, 一个基本因素常常因过于关注安全卫生问题
而被忽视, 那就是食品的品质要求, 这是食品的基本
功能, 也是很重要的因素, 忽略食品的品质只谈安全
卫生和忽视安全卫生只讲品质同样存在着可接受程

度的问题。因此 HACCP无论是在它的起源阶段, 还
是现代食品生产加工, 有两个问题上必须要面对和
抉择:  

1.1  品质和安全卫生问题  

虽然食品中本身和生产加工过程涉及的危害是

很多, 必须对食品所引起的安全问题予以高度重视, 
但就食品本身来讲, 不能因此对食品产生过度的损
害, 因为食品的前提是供人类食用的。在食品的品质
和安全卫生的选择上, 最佳的方案是: 食品的生产加工
即能保证安全卫生, 又能达到食品的品质要求, 但这
需要面对非常复杂的问题。 

如果片面地实行全面的安全卫生控制, 在实际
操作上不可能完全做到, 而片面地实行简单的安全
卫生控制, 易产生不容忽视的食品的安全问题。过于
严格的安全卫生控制会损害食品的品质, 造成产品
的质量低下, 过于宽松的安全卫生控制涉及人类生
命, 偏执于哪一方面都会出现问题。 

1.2  卫生控制与成本问题 

在食品的安全卫生标准(SSOP)要求方面, 操作
上有其复杂的一面, 也有其简单的一面。复杂的一面
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是对整个生产线的各个生产加工环节要进行严格的

控制, 否则食品加工过程的已知因素和不确定因素
会导致食品的安全问题, 应当对生产加工整个过程
的每个步骤进行控制, 操作是单元化, 其效果是低效
的、重复的, 成本付出是较高的。简单的一面是食品
生产加工中的大多数危害是相同的, 可以用相同的
方法处理相同的问题;  整个生产过程的危害程度又
是不相同的, 只有几个危害是严重的, 可以采取主要
危害重点控制的方式, 成本是可以接受的。 

卫生控制与控制成本之间也是一对矛盾体, 针
对严重的危害进行严格的卫生标准操作, 会使一般
的危害处理过重, 企业生产加工的成本过高, 品质损
害较大; 而对一般的危害进行一般的卫生标准操作, 
会使卫生控制过轻, 严重的危害失控, 产生安全卫生
问题。虽然为控制食品的安全卫生, 应当强调成本的
付出, 但达到什么样的程度才能产生是最佳的效果, 
是需要研究的问题。 

在品质、安全卫生和成本等方面, HACCP 面对
的是非常实际的问题 , 在两者或几方面的选择上 , 
HACCP体现了以简化为基础的主动性预防控制能力, 
是最佳方案的首选。 

2  HACCP 的作用与要求 

在安全卫生控制方面, 简化操作、降低成本、达
到效果是食品企业面临的问题, 也就是既要保证食
品的安全性, 又要合理地简化卫生控制步骤, 保持食
品的品质, 降低企业生产加工成本, 这是不可能不考
虑的问题, 在一定的条件下简化卫生操作程序, 达到
可接受程度, HACCP 为食品企业提供了解决问题的
切实可行的方法, 这是 HACCP的本质所在。但简化
的实施应有良好的基础, 达到一定的要求:  

2.1  分析风险  

对于食品生产加工, 简化操作可以降低企业的
生产成本, 但由此所带来的安全问题是不容忽视的, 
这需要真正地理解、合理地应用 HACCP, 完整地按
照 HACCP所形成的七个要求来进行控制, 缺少或无
效, 所带来的问题和危害会更大。尤其是应用风险分
析时, 应收集充分的数据, 在危害分析的基础上进行
论证, 制定相应的预防控制措施, 有针对性地根据企
业本身的实际情况进行简化和控制设定。因此前瞻性

的危害分析、有针对性的控制措施是 HACCP简化后, 
自我完善的基础和前提。  

如食品的生产时间, 或称从生产开始生产到处
于受控状态, 是有时间要求的, 这是个不能忽视的条
件, 参考欧盟对牛肉的屠宰到排酸预冷, 从屠宰到排
酸不能超过规定的时间, 设计合理、配套完整的生产
线才能达到要求, 这是综合分析了正常生产条件下
细菌繁殖等相关因素后的设定。水产品由于自身的特

点, 原料的储存处理时间不能过长, 企业的加工处理
能力是其重要因素, 对不同的时间和条件下原料发
生那些变化, 要有风险分析后的依据。在与细菌作斗
争的过程中, 食品的生产时间是个隐含的因素, 也是
重要的因素。简化是有前提的, 是在已知的情况下, 
以风险分析为基础和条件的。 

2.2  目的明确  

由于食品生产加工达到的卫生标准可以用同样

的方式进行处理, 简化操作才能得以实施, 但必须以
危害分析为前提的, 对食品生产加工过程的危害有
哪些？在哪里发生及什么情况下发生？发生什么样

的问题及怎样进行处理？前面过程不能处理在以后

的操作上怎样进行消除等风险问题的正确地掌握 , 
才能进行简化操作, 避免盲目的行为。简化要以相同
的处理方式, 类似的问题同类项合并, 甄别是否相同, 
是十分重要的问题。对风险情况、可能出现的问题能

够把握和控制, 是建立 HACCP的必要条件。 
如我们在生产加工过程面对的是细菌, 重要的

是控制致病菌和病毒, 针对此类的处理方式大多相
同, 可采取类似的方法。如果在后续的过程有杀菌工
序, 在前部分工序对细菌是个一般的控制过程, 不必
采取清除的办法, 可以在后续的工序上中采取灭菌
等方式进行处理。但是如果前段工序的控制未能达到

基本控制的目的, 存在着原料的新鲜程度较差、储存
时间过长而原料变质, 未按正常的进料的速度生产
等就会造成细菌超量、致病菌繁殖等问题, 以至于致
病菌已有毒素产生的可能时, 这就不仅是类型问题
而是类别问题, 不能用相同的方法控制, 需要重新进
行危害分析。用相同的方法处理相同的危害, 不同的方
法处理不同的危害, 是建立 HACCP的针对性要求。 

2.3  有效验证  

对关键控制点和HACCP计划的验证是必须提到
重要的意识议程, 验证什么, 怎么验证, 多长时间进
行验证, 涉及到了 HACCP的关键问题。在实际操作
上, 对验证工作往往未予以足够的重视。验证往往停
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留在记录上的审核, 缺少对数据的综合分析与判定, 
缺乏风险分析中的风险因素的把握, 更缺乏证明关
键控制点有效性的数据或证据。产生问题一个重要原

因在于风险分析不足, 对食品的生产加工过程有什
么的危害并不十分清楚, 不知道该验证什么, 达到什
么程度。验证具有保证作用, 是 HACCP应用过程中
食品安全的重要屏障。 

如在乳制品、番茄制品企业生产杀菌过程中使用

的温度探头, 是保证整个生产过程产品安全的关键
所在, 其灵敏度的高低直接影响着产品安全, 而灵敏
度是随着使用的频率的提高而降低, 当下降到一定
程度时, 虽然温度显示是正常的, 实际温度却未达到, 
所生产的食品必然会出现安全问题。我们知道, 在杀
菌生产加工工序的温度控制均为关键控制点, 温度
探头的定期检定是关键控制点的验证要求和实施的

保证。 
但常年生产的乳制品、连续性加工的番茄制品的

温度探头使用频率较高, 仅靠对温度探头的定期检
定, 是后发性的, 往往是发现问题时, 产品已经成批
量地生产出来。如果依照一般的思维方式, 在规定的
时间内, 经过检定后的温度探头, 由于灵敏度下降而
造成产品的问题, 是无可奈何的, 但如果针对此关键
控制点采取积极的方式, 至少可以减少问题发生的
可能。比如对杀菌工序采取双温度探头进行测温, 两
个温度探头中任何一个探头的灵敏度下降就会产生

温差而使设备报警, 自动地进行了温度的自我验证, 
达到了预防性保证作用。 

3  总  结 

食品行业应用和发展 HACCP 已经涉及许多品种, 
在饲料行业的应用也体现出了 HACCP 的有效性[i], 可
以说HACCP在相关行业得到了很大程度的应用并发 

挥着重要的作用。但同时也应当清醒地认识到 
HACCP 应用中还存在着问题, 尤其是与我国传统食
品企业的深度融合上还存在着诸多问题, 没有充分
发挥出HACCP对食品生产加工所起到的作用和优势, 
特别是在我国实行和应用 HACCP方面, 多以建立为
主要目的, 有效使用和使用有效方面有待于提高, 应
当在已经初步建立并得到应用的基础上, 在 HACCP
的有效性方面有所突破。问题的关键就在于对 HACCP
的深入理解和对其本质的认识, 否则 HACCP的应用
和发展将存在停滞的隐忧。只有认识到了 HACCP的
关键, 解决了 HACCP 是什么这个根本问题, 才能切
实地、深入地发展和应用 HACCP。 
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