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食品管理体系的信息流 
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摘  要: 通常食品质量安全控制和监管, 都从生产或体系的各模块来进行, 控制或监管的衔接往往容易脱节, 

缺乏全局性和系统性。本文结合多年的工作实际, 提出了食品信息流的概念, 阐述了以食品信息流为主线, 建

立食品过程信息流管理体系, 对食品的生产过程实施控制和监管的新思路, 使控制和监管更加清晰系统有序

有效。 
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1  信息定义 

信息是是抽象于物质的映射集合, 是反映客观

存在和运动特征与变化的有意义的消息、数据和情报

及资料的总称。 

信息由意义和符号组成, 通常以文字、音像等形

式表现, 是数据按有意义的关联排列的结果。它以物

质介质为载体, 传递和反映事物存在方式运动状态

的表征, 它由信息源、内容、载体、传输和信息的接

受者构成。信息的传输、接受和处理形成信息流。 

通常信息具有真实性、可识别性、可存储扩充性

可性、可处理转换性、特定范围有效性以及可传递、

还原再现和重复利用性等共同属性, 这些属性, 不仅

是信息管理的基础, 而且是一切管理体系有效运行

的基础和必备条件, 也是食品生产链不同组织相互

链接的基础。正是由于信息的可传递性, 使得食品的

跟踪溯源成为可能、使食品生产的过程控制和监管得

以实现。信息控制深入人类社会的各个层面, 成为人

类一切生产活动的基本组成部分, 已成为企业进行

管理与决策的基础必要保证。 

2  食品信息及其意义 

食品信息是一类特殊的信息, 是食品现象和属
性标识的集合, 除具备一般信息的特性外, 还具有社
会性、延展性及复杂性。食品生产加工, 就是食品信
息的重新整合和赋值, 就是食品信息流的产生和发

展。一种原料, 经过加工, 获得了新的属性或信息, 
而成为食品, 其特定的信息流伴随产生。食品本身不
能承载全部的食品信息, 有的信息可通过外在的载
体承载。就食品而言, 其重要的信息有: 原料的来源、
成份、危害控制水平、生产环境、生产日期、保质期、

预期用途、食用和储存方法、适用人群等, 这也是食
品安全控制的主要内容。 

2.1  HACCP 运行的六个前提条件之一 

上世纪 70 年代提出并应用 HACCP 原理, 对提

高全球食品安全质量起到了不可替代的作用。但

HACCP不是一个独立的程序, 必须要有广泛的支持, 

包括: GMP、SSOP、产品追溯、召回计划、预防性维

护和人员培训等方面。而产品追溯和召回必须要有良

好的信息管理和畅通的信息流, 同时产品流动过程

的各种记录和记录的传递, 是保证食品生产管理体

系有效运行和食品安全卫生质量的不可或缺的条件, 

也是产品符合标准的证据。HACCP 的第七条原理: 

记录的保持, 其核心就是信息的记录和整理, 是食品

安全质量的有力证据, 和各生产环节相互链接的基

础。建立 HACCP体系, 首先要收集了解充分的相关

信息, 危害分析、CCP 确认、监控措施的制定、实施

和和更新, 都要有充分有效的信息做依托, 否则就不

能建立有效的HACCP管理体系, 危害就得不到控制。 

2.2  ISO22000 的重要内容 

沟通是 ISO22000标准四个关键因素之一。沟通
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是信息的流动, 是联系顾客完成顾客需求的基础条
件, 是联系官方满足社会法规要求的前提, 是组织方
针和策略得以实现的条件。组织一切活动和目标的实

现都离不开信息的有效传递。ISO22000 要求组织要
及时掌握相关的信息、资料, 要识别和更新建立且实
施可追溯性系统。生产链的各组织要有良好的沟通, 
要定期保持可追溯性记录, 以便对体系进行评估。在
产品撤回时, 也应按规定的期限保持记录。沟通、信
息流贯穿 ISO22000 体系的全过程, 贯穿于整个食品
生产链。 

2.3  BRC、IFS、BC、GAP 和 ISO9001 等的

重要内容 

ISO9001 框架是大多管理体系的结构基础 ,  
PDCA循环是体系建立和运行的基本过程, 而 PDCA
循环就是信息的整合、传递、加工和处理。BRC、IFS、
BC 、GAP等食品农产品管理体系, 都特别强调信息
沟通的作用。信息的获得、分析整理和信息流动, 是
食品农产品管理体系的重要内容, 是食品链中经营
者链接的载体, 是保证体系有效运行的重要支撑。 

2.4  信息流是产品召回的前提条件 

召回是食品安全控制的最后一道屏障和保障 , 
能将不良影响降低到最小, 最大限度地保护消费者
的利益和食品生产企业的信誉和利益。而召回的有效

实施, 必须要有适用有效的信息管理体系和畅通的
信息流, 召回计划, 已成为各国政府, 保证食品安全
质量的通用做法。 

另外, 以主动性的需求信息管理、库存最小化和

同步运转物流供应链信息化为目标, 使得食品生产

组织能够在确定订单时就为客户提供实时的可承诺

信息, 可以帮助公司降低成本, 加速产品在供应链中

的流转, 有效地实现对食品生产各相关过程的成本

控制, 了解掌握消费者满意度, 保持产品的持续改进, 

实现利润的最大化和产品的不断创新。 

2.5  食品信息是食品安全控制、评价的必要支

持, 和监督检查的“线路图” 

食品信息不但是其安全卫生质量的重要证明 , 

也是其安全监督和评价的必要支持。与食品的原辅料

来源、加工过程控制、储存等过程建立的食品信息流, 

是官方监督检查的重要内容, 是食品安全控制、评价

的必要资料和监督检查的“线路图”。 

3  建立信息流原则 

食品信息流的建立应本着: 有利、有效、适用、
经济、简捷的原则。食品的信息很多, 但针对不同的
目的和要求, 可有选择地使用。信息量增大, 管理的
成本相应增加, 而且关注的信息内容和参数也增加, 
势必降低对重要信息的关注程度, 降低对主要信息
的控制和管理, 有限的监视管理资源不能得到最大
的有效的利用。 

4  食品生产信息的建立 

食品信息流的建立, 首先是食品信息载体的确
认, 信息载体的确认, 简单地说就是对信息载体进行
标注, 这种标注应是唯一的、便于识别、可靠。载体
的确认越详细、具体、严格, 越便于识别。原料来源、
成分、标准、生产日期、班次、生产线编号、容器编

号等都可作为产品确认的信息源, 根据产品的特点
有选择地使用信息源, 进行优化组合, 就可有效确认
信息载体。对于原料的确认一般确认到不同的生产方

式和环境有明显差别的地域即可, 不同的生产方式
包括: 施肥、用药、耕作方式、种源、收获存储等对
产品的安全质量产生影响的所有因素。但这种差异以

对产品的安全构成潜在的明显差别为依据。 
通常应建立的信息流有: 生产环境和基础设施、

采购、生产加工过程、卫生保持、设备维护、培训、

危害分析和控制、检测验证、运输储存、销售以及顾

客反馈等方面。信息流的建立以过程方法为宜。如“生

产环境和基础设施”信息流, 其过程为: 选址-设计-
采购-施工-安装-验收。那么信息流的建立为: 选址时
要包括: 工厂环境评估、水源的选择。工厂环境评估
时包括: 用于评估的相关的标准、法规和规则; 评估
的程序、评估的记录; 评估人员、评估人员的资质、
评估结论。在生产各过程上建立的信息流, 形成食品
生产的信息流体系, 如同人体神经系统, 实现对生产
过程的有效的控制。 

5  食品信息流在食品质量安全控制和监管

中的应用 

通常食品质量安全控制和监管, 都从生产或体

系的各模块来进行, 控制或监管的衔接往往容易脱

节, 缺乏全局性和系统性。以食品信息流为主线, 建

立食品过程信息流管理体系, 对食品的生产过程实



增 刊 杨弘诣, 等: 食品管理体系的信息流 241 
 
 
 
 
 

 

施控制和监管, 则更加清晰系统有序有效。确定某种

原料或辅料在某一天的生产全过程的转换和信息流, 

可全面了解掌握生产过程危害的控制盒产品安全质

量体系运行的控制力和体系运行的有效性。以油炸面

包虾面粉信息流为例, 简单来说, 其信息流为: 面粉
收购-验收-面糊配制-面糊使用-面糊后处理。按照这
一信息流, 首先是面粉的收购, 通过面粉收购信息流
的查验, 我们可获得企业关于原辅料的法律法规和
标准的识别收集情况、控制和合格供应商的控制, 以
及原料来源; 查验验收信息流, 可通过员工对标准的
执行, 实现员工培训和能力验证, 了解原料来源、原
料运输过程控制、以及实验室能力、仪器校准和原料

溯源等情况; 面糊的配制, 可了解其加工用水的卫
生、计量器具的校准、设备维护、货物的出入库记录

的真实性、原辅料是否在保质期、原料批、原料合并

批次的控制, 查验某一天面糊配制量对应其成品量 
比率, 可发现是否使用了昨天的面糊, 如果使用了昨
天的面糊, 则应对面糊使用过程中 CCP 控制的有效
性和 CCP 确定设置的合理性进行验证; 面糊后处理, 
查验当天剩余面糊的量, 如当天剩余面糊的量较大, 
应验证对面糊 CCP 温度-时间控制的真实情况, CCP
温度-时间是否进行严格控制, 面糊时间温度的控制
信息, 可反应设备维护、检测监视设备的检定校准的
执行能力; 此外对剩余面糊处理的科学和合理性, 能
反应企业生产策划和体系整体控制力。至此 CCP 监
控、GMP、SSOP、产品的确认追溯、人员培训及设
备维护等 HACCP的前提条件及 HCAAP体系运行的
有效性, 记录的有效性和充分性都得到充分的检查
和验证, 从而对体系的整体运行能做出更为客观、准
确、系统的整体性评价。 

 
 

 


