
第 11 卷 第 15 期 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 Vol. 11 No. 15 

2020 年 8 月 Journal of Food Safety and Quality Aug. , 2020 

 

                            

*通讯作者: 何晓霞, 硕士, 工程师, 主要研究方向为进出口食品查验。E-mail: hghxxhg@163.com 
*Corresponding author: HE Xiao-Xia, Master, Engineer, Jimo Customs, No.7 Zhenzhong Street, Jimo District, Qingdao 266200, China. E-mail: 
hghxxhg@163.com 

 

韩国强制食品 HACCP认证对中国企业 HACCP 
计划制定的启示 
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摘  要: HACCP 是一种用于保护食品防止生物、化学、物理的危害的预防性管理工具, 是一个用以识别、评

估和控制食品安全的体系方法, 获得了世界上很多国家和组织支持。韩国将于 2021 年实施进口食品韩国

HACCP 认证, 所有进口至韩国的食品都需通过韩国 HACCP 认证。韩国 HACCP 体现了体系在工厂生产中的

重要性, 为保证体系运行持续有效, 要求人员有替代岗, 要求产品说明及工艺流程详尽。要求 HACCP 计划根

据工厂实际设置, 并按计划内容生产。本文主要以泡菜企业为例, 从 HACCP 体系的预备步骤及七大原理共十

二个步骤着手, 重点讨论我国泡菜企业 HACCP 的拟制与韩国相关标准的区别, 以期帮助我国食品企业顺利

通过韩国 HACCP 认证, 拿到通往韩国的通行证。 
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Enlightenment of Korean compulsory food HACCP certification on the 
establishment of HACCP plan for Chinese enterprises 
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ABSTRACT: HACCP is a preventive management tool for protecting food from biological, chemical and physical 

hazards. It is a systematic method to identify, evaluate and control food safety. It has been supported by many 

countries and organizations in the world. South Korea will implement the HACCP certification for imported food in 

2021, and all food imported to South Korea shall pass the HACCP certification. HACCP in South Korea embodies the 

importance of the system in the factory production. In order to ensure the continuous and effective operation of the 

system, it requires the personnel to have alternative posts and detailed product description and process flow. The 

HACCP plan is required to be set up according to the actual conditions of the plant and the products must be 

produced according to the plan. This paper took kimchi enterprises as an example, starting from twelve steps in total 

of the preparatory steps and seven principles of HACCP system, focused on the differences between the HACCP plan 

of Chinese kimchi enterprises and the relevant standards of South Korea, so as to help Chinese food enterprises 

successfully pass the HACCP certification of South Korea and get the passport to South Korea. 
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1  引  言 

HACCP 最早出现于 20 世纪 60 年代, 是危害分析与

关键控制点(hazard analysis and critical control point)的英

文缩写, 是一个用于识别、评估和控制食品安全的体系方

法[1]。世界各国及国际组织都发布了有关 HACCP 的各种

强制性法规, 凡输入食品到这些国家的加工企业, 必须遵

守输入国的 HACCP 法规。由此可见, 符合输入国 HACCP
法规是产品取得通往该国家的通行证。HACCP 体系已成

为世界公认的能有效保证食品安全的控制体系, 其概念不

但被美国食品和药品管理局(Food and Drug Administration, 
FDA)以及其他联邦机构承认, 而且还被世界食品贸易中

的 权 威 机 构 一 食 品 法 典 委 员 会 (Codex Alimentarius 
Commission, CAC)所采纳[1]。国际通用的 HACCP 法规是

国际食品法典委员会发布的《HACCP 体系及其应用准则》, 
中国国家认监委颁布了 2011 年第 23 号公告《关于发布出

口食品生产企业安全卫生要求和产品目录》等, 而韩国对

农产品加工标准及相关规定修订频繁, 拥有完善的农产品

进口法律法规和标准体系[2]。自 2016 年 2 月 4 日起, 韩国

进口食品相关业务需遵循《进口食品安全管理特别法》[3], 
并且 3 年来修订 6 次, 重点涉及对进口食品的境外生产企

业及海外工厂现场检查要求的再次加强, 充分体现了韩国

官方强化对进口食品及其生产企业监管的政策导向。近期

韩国提出 2021 年进口到韩国的泡菜都应建立和实施

HACCP 体系, 并通过韩国 HACCP 认证, 韩方于 2019 年先

后数次到山东青岛泡菜企业进行 HACCP 认证对标。 
当前有关出口韩国泡菜产品安全管理体系的研究鲜

有报道, 对于出口韩国泡菜的研究主要集中在以下几个方

面: (1)对泡菜发酵风味的研究。周强等[4]研究了韩国泡菜的

制作与发酵过程中, 不同蔗糖添加量、食盐添加量、乳酸

菌添加量和香辛料添加量对泡菜风味的影响。严先朋等[5]

研究了韩式泡菜在发酵过程中风味的变化, 得出结论在同

一种制作工艺、发酵条件下, 韩式泡菜的气味、滋味等风

味特征变化明显, 其风味的变化受到发酵时间、原材料的

类型等因素的影响。(2)泡菜加工设备及制作方法的研究。

文献查询到多项关于泡菜加工设备及制作方法的实用新型

专利, 如青岛同仁食品有限公司申请的一种可自动处理清

洗污水的泡菜用气泡清洗机[6]; 青岛雪丰绿色食品有限公

司申请的专利一种泡菜及其制备方法[7]; 珠海儒德绿色食

品有限公司申请的专利一种韩式泡菜及其制备方法[8]。(3)
发酵泡菜菌落变化的研究。甘奕等[9]研究了韩国泡菜在制

作过程中微生物的区系, 分离鉴定出在腌制、发酵过程中

的优势微生物。付琳琳等 [10]采用变性梯度凝胶电泳

(polymerase chain reaction-denaturing gradient gel 
electrophoresis, PCR-DGGE)方法研究泡菜中乳酸菌的群落

结构, 发现泡菜发酵过程中除了乳酸菌外, 还存在大量的

细菌, 影响着泡菜的品质。燕平梅等[11]研究了氯化钠浓度

对发酵白菜体系中微生物群落结构的影响, 研究结果表明

6%氯化钠浓度有利于白菜的发酵。目前从中国企业与韩国

标准的区别研究鲜少有相关报道。为保证 HACCP 原则的

有效实施和应用, 制定 HACCP 计划具有重要意义[12,13]。 
为使企业制定的 HACCP 符合韩国相关法规, 本文拟

以泡菜企业 HACCP计划制定为例, 将企业 HACCP计划与

韩国 HACCP 要求进行对比, 提出相应应对措施, 帮助企

业拿到输韩 HACCP 通行证。 

2  制定 HACCP 计划的预备步骤 

2.1  组织机构图与 HACCP 小组成员 

目前, 企业在 HACCP 计划中的组织机构图一般仅列

出总经理、生产部、质检部、仓储部等主要部门。而韩国

要求不仅列出主要部门, 还应标明主要部门负责人, 同时

最重要的是必须列明关键控制点(critical control point, CCP)
的管理者, 以及可以代替 CCP 管理者的人员。若这名管理

者因故不在现场, 必须有能够管理 CCP 的人员接替。CCP
管理者重点体现了 HACCP 计划要求的组织机构, 而不单

单是公司的组织架构, 要能突出 HACCP 在整个公司的位

置, 责任到“人”, 而非责任到“部门”。 
HACCP 小组应由不同部门人员组成, 包括生产、品

管、设备、储存、运输等, 韩国仍然很重视接替人员的安

排, 不会因一个人缺席而影响整个体系的运转, 因此企业

在培训和设置的时候要注意替代者的能力培养。另外, 韩
国主要重点放在个人的工作经历和年限, 方便判定在职责

工作中的能力, 而并不重视性别、文化程度等。 

2.2  产品说明书 

企业目前的产品说明书大多只写主要原料, 如白菜、

大葱、圆葱等, 韩国则要求所有的原辅料都要有产品说明

书, 如盐、糖、味精、鱼露、虾酱等, 以及阿斯巴甜、黄

原胶等添加剂。因配比不同也要单独说明, 其中配比可以

不写, 但种类不能缺少。产品说明书内容包含产品名称、

产品类型、性质、成份配合比例、包装单位、规格(含生物、

化学、物理危害分析)、储存运输注意事项、产品用途及保

质期、保存方法、标记事项、进口公司及责任人、填表人

及填写年月日等。 

2.3  加工工艺流程图及现场确认 

工艺流程一般都从原料验收开始, 企业仅围绕原料

这一条线进行工艺描述, 示例见图 1。但韩国要求, 所有原

辅料都应写在第一步, 对所有原辅料都要分析到工艺流程

中, 示例见图 2。同时, 对于关键控制点 CCP, 应在工艺流

程中注明操作限值, 如腌渍(夏天: 8 h, 冬天: 16 h), 其他

不是 CCP 的也可以在步骤中标注控制要求 , 如预冷
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(-2–2 ℃, 24 h)。这样可以通过工艺流程图对整个生产过程

一目了然, 不必再查询具体过程。 
 

 
 

图 1  泡菜企业生产原材料验收至抹酱工艺流程图示例 
Fig.1  Example of the process flow chart from the acceptance of raw 

materials to the sauce spreads of pickle enterprises 
 

除加工工艺流程图外, 韩国还要求在 HACCP 计划中

体现物流图、人流图, 标注高风险区及低风险区, 同时也

可以附上水流图(清水、污水)、气流图、工厂平面图(含水

处理设备)等。 

3  HACCP 原理 

3.1  危害分析及控制措施 

危害分析用来确定所有潜在的食品安全危害, 确定

这些危害中哪些是显著性的, 以及控制这些显著性危害的

措施[14]。在进行危害分析时, 需按照工艺流程对每个加工

步骤进行危害分析。 
企业目前第一步都是接收原辅料, 放在同一个步骤

里一起分析, 而韩国将原辅材料单独拿出作详细分析, 包
含每一种原辅料、添加剂以及内包材等, 确保每一种用在

食品当中的成分都能分析出相应危害。 
对于危害分析中的生物危害而言, 用于泡菜的原料

本身带有一定种类和数量的微生物, 这些微生物中既有有

益微生物也有有害微生物[15]。张臻等[16]在原辅料验收及预

处理中列明生物性危害包括病原菌、毒素和虫卵等, 宋欣

欣等[17]研究泡菜生物危害主要依据 GB 29921—2013《食

品中致病菌限量》对即食果蔬制品(含酱腌菜类)的规定, 生
物危害主要有沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、大肠杆菌、大

厂菌群等。韩国对于生物危害的分析与我们大相径庭, 他
们着重 10 种食物中毒菌, 分别是金黄色葡萄球菌、沙门氏

菌、大肠杆菌、单增李斯特氏菌、产气荚膜梭菌、蜡样芽

孢杆菌、空肠弯曲杆菌、副溶血性弧菌、小肠结肠炎耶尔

森氏菌、肠出血性大肠杆菌。要求泡菜中的每个成分都应

对以上 10 种菌进行危害分析, 并进行打分, 重点关注高分

值项。目前泡菜企业分析中仅关注细菌总数、大肠杆菌及

大肠菌群等, 要注意与韩国标准的区别, 出口韩国要遵照

韩国相关标准。值得注意的是, 细菌总数在韩国所有原辅

材料分析中不予考虑, 因泡菜中有很多有益菌, 利于腌渍

和发酵, 同时还可以抑制有害菌, 另外, 只有细菌总数大

于 106 CFU/g 时才判定不合格, 此时已经代表生产环境很

差, 因此不必考虑细菌总数这一指标。 

3.2  确定关键控制点 

关键控制点应当是工艺流程中一个特定的点, 在这

个特定的点采取措施可以有效预防、消除危害或将其降低

到可接受水平。中韩双方大部分都是通过判断树进行关键

控制点的确定。目前, 泡菜企业的关键控制点(CCP)设置的

基本都一样, 如原辅料验收和金属探测 2 个 CCP, 韩国则

认为 CCP 不应完全一样, 因其会受到生产工序、周围环境

甚至人员等因素的影响。有报道[18]在苹果醋生产中设置 6
个 CCP, 而全亮等[19]则在苹果醋生产中设置了 5 个 CCP, 
梁利和[20]在冷灌装苹果醋饮料中设置了 10 个 CCP, 只要

是按照工厂实际设置都是正确的。一个企业若各方面条件

都达到了, 没有 CCP 也是可以的。如对于生物危害, 有报

道[21]称将巴氏杀菌列为 CCP, 杀菌温度 85 ℃, 时间 30 min, 
产品温度为 65 ℃。也有企业认为泡菜是发酵食品, 原辅料

经清洗后, 本身所带的致病菌含量已经大幅度下降, 成品

再经过发酵, 发酵过程中酵母菌的大量生长会抑制和杀灭

致病菌, 因此相关的生物危害不作为显著危害。由此可见, 
各个企业应根据生产实际及工艺流程, 按照 CCP 判断树来

判定各自的 CCP 点, 切实做到危害可控。 

3.3  建立关键限值 

关键限值是为了确保在每个关键控制点的危害可以

得到预防、消除或减少到可接受水平, 应在科学论证或行

业经验的基础上建立关键限值。以金属探测环节为例, 见
表 1, 各国标准不一致, 但企业往往根据客户要求设定, 而
不是根据科学依据而设定。除符合各国标准外, 应根据金

属探测器的灵敏度, 分不同位置、不同大小金属测试块分

别测试, 用来确定金属探测环节的关键限值。 
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图 2  韩国泡菜生产原材料验收至抹酱工艺流程图示例 
Fig.2  Example of the process flow chart from the acceptance of raw materials to the sauce spreads of South Korean  pickle Enterprises 

 
表 1  美国及韩国金属异物标准及企业设定比较 

Table 1  Comparison of metal foreign bodies  standards of America, South Korea and  enterprise 

美国 FDA 韩国 企业客户要求 

7~25 mm 属金属异物 
≤7 mm 无生命危险 
≥25 mm 肉眼可见 

≤3 mm 
当金属异物大于 3 mm 时, 消费者可以投诉, 

但不是官方强制要求。 

如 Fe≤1.5 mm 
Non-Fe≤2.0 mm 

企业仅遵循客户要求, 将关键限值定得很低。 

 
 

3.4  关键控制点监控 

监控是指在规定频率下选择恰当的测量或观察方

法, 以确保关键控制点得到监控。韩国要求监控方法应

在文件中详细说明 , 若固定监控人员不在现场 , 其他有

能力的人员也可以根据文件要求进行监控, 保证每次监

控方法都一致, 保证监控有效性。如对于鲜蔬菜验收的

监控, 有研究 [22]报道由鲜菜收购确定验质人员, 每批原

料是否来自基地, 不是基地原料需有完整的用药记录。

很多泡菜企业 HACCP 监控也基本相同, 由化验员对每

批原料进行农药残留实验室检测等。韩国认为这种描述

不够具体 , 如果执行人因故缺席 , 无法保证监控的可操

作性和一致性。他们认为应当详细描述关键控制点的监

控 , 如原料批批进行农残检测 , 按基地取样 , 每车取 5
个点, 分别是车的四角及几何中心点, 每个点取 3 个样

品等, 需在 HACCP 文件中体现, 保证监控描述得详细

可操作。 

3.5  纠偏、验证、记录 

纠偏是为了让潜在的不安全产品远离消费者并且在

生产更多的产品之前恢复过程控制。因此当发生偏离时, 
第一步是识别出涉及的产品, 然后再恢复过程控制。验证

需要确保 HACCP 计划的制定合理并且正确执行。所有过

程都要有记录支持, 代表已执行文件要求。有效的记录是

HACCP 计划成功执行的重要因素, 包括危害分析记录、

CCP 的监控及纠偏记录、人员培训记录与档案、供货商的

资质和合格原辅料 证明书及合格供方名录和评价记录、

设备检定(校准)记录、产品检验报告等, 所有记录必须有相

关 人员和负责人签字[23]。纠偏、验证、记录环节企业与

韩国的要求和执行基本一致, 确保 HACCP 计划得以有效

运行。 

4  企业出口韩国食品建议 

针对此次韩国提出的到 2021 年所有进口韩国食品必
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须强制通过 HACCP 认证这一规定, 企业应予以重视, 尤
其是还未实施 HACCP 的企业应提早规划并执行, 这也是

企业管理自我提升的大好机会。尤其对于目前大部分企业

制定 HACCP 与韩国要求不一致的地方, 应提前了解区别

与应对方法, 虽然韩国并不要求改变企业制定的 HACCP
计划, 但是希望可以对 HACCP 制定的规范性有所帮助。

以下几点可以在企业进行推广:  
(1)责任清晰, 工作连续。韩国标准要求在 HACCP 计

划中的组织机构图中必须列明关键控制点(CCP)的管理者, 
突出 HACCP 在整个企业组织架构中的重要性。同时要求

列明可以代替 CCP 管理者的人员以及可以代替 HACCP 小

组成员的人员。有效的实施 HACCP 不仅取决于具体生产

过程, 更多的是持续监控措施和即时反馈[24,25]。不能因为

CCP 管理者或 HACCP 小组成员缺席而使工作停滞或无人

负责, 必须确保 CCP 点全程严密监控, 确保 HACCP 工作

持续有效。 
(2)生产全过程分析到位。从产品说明书和工艺流程可

以看出, 韩国标准要求生产中用到的所有原辅材料、水、

包材等用于生产产品的物质都应得到分析说明并列明在工

艺流程中, 因此工艺流程不会是单一流线。全过程分析清

晰, 不会遗漏, 确保食品生产安全。 
(3)产品标准有差异。从危害分析可以看出, 各个国

家对食品的标准差别较大 , 以泡菜微生物指标为例 , 中
国和韩国标准中微生物种类侧重完全不同。因此, 出口企

业应收集并遵守输入国产品相关标准, 保证产品符合输

入国要求。 
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