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HACCP在出口水产品企业应用中常见问题 
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摘  要: 本文对 HACCP在出口水产品企业应用中监管方面发现问题进行简要分析, 并从提高企业管理者质量

主体意识、提高员工教育和培训、推进第三方认证等三方面来促进 HACCP体系在出口企业中有效应用, 同时, 

对 CIQ监管部门加强监管能力水平提出了见解。 
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HACCP(危害分析和关键控制点)是一种对食品

安全危害加以识别、评估以及控制的预防性体系。

HACCP体系以良好生产规范和卫生标准操作程序为

基础, 从原料、加工、储存和运输各个环节, 实现全

过程质量控制, 旨在确保出口产品的质量安全。如何

有效应用 HACCP体系, 对于提高我国出口海产品质

量控制水平, 增强企业国际竟争力具有重要意义。 

舟山从 1997 年开始, 在出口水产品企业中推行

HACCP 体系, 十余年来, 出口企业产品质量和管理

水平有了明显提高, HACCP 体系建设有了长足的进

步。在推进过程中, 也出现出口欧盟虾仁中检出氯霉

素残留和硼酸等问题, 通过不断摸索, 查找原因, 完

善 HACCP监控体系, 从而解决了其问题所在。近年

来, 国内外食品安全事件屡有发生, 对企业出口贸易

带来极大冲击, 我们在对企业监管中, 发现部分企业

质量安全主体责任意识淡化, 员工待遇不高引起人

才流失, 致 HACCP在实际应用中流于形式和监控不

到位的现象, 影响了出口产品质量安全。 

1  企业监管中常见问题 

1.1  HACCP 文审中存在的问题 

1.1.1  原料验收危害分析不准确。企业在原料验收工

序对潜在的化学性危害简单地分析为“无”,  未对

海捕原料的海洋环境化学污染物和杀虫剂等危害进

行分析。化学危害一般分为 3种类型: 天然存在的化

学物质, 如鲭鱼在腐败过程中产生组胺; 有意添加的

化学物质, 如防止虾变黑使用亚硫酸盐保鲜剂; 外来

污染化学物质, 如消毒剂、清洁剂、杀虫剂等。海捕

原料需考虑因素: 一是捕捞海区环境污染和船上原

料处理过程中外来污染化学物质; 二是捕捞或运输

船只安全卫生; 三是卸货码头卫生条件; 四是运输

工具安全性; 五是原料合格验收。为此, 在原料验收

危害分析中要关注捕捞海区清洁程度, 是否可提供

相关的证明文件, 在船上对原料处理过程中是否受

到外来污染物质的影响, 捕捞船或运输船是否经政

府部门备案是安全卫生, 保鲜或冷冻能力能否达到, 

卸货码头有没有经有资质的官方部门审核确定, 运

输工具是否对产品采取防护措施, 这些都是企业在

文件制订中和内审中必须要分析和审核的。 

1.1.2  对亚硫酸盐残留控制分析不明确。我们在审核

文件中, 个别企业对亚硫酸盐残留未加以分析和控

制。美国 FDA《水产品 HACCP实施指南》第十九章

明确指出, 当亚硫酸盐的浓度达到或超过 10ppm 时, 

所有的成品标签上必须有亚硫酸盐声明。所以, 对包

装材料接收或领用设定为 CCP 点是比较合理的, 如

果发现包装材料上未表明声明, 则予以退货, 可减轻
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企业经济损失。 

1.2  现场监管中存在的问题 

1.2.1  产品计划书与实际操作工序流程不符。产品计

划书是根据本企业的产品特性、加工工序和科学依据

等要求来制定的, 不同的企业、不同的产品各有不同

特点。如冻煮金枪鱼肉加工, 大规格先经前处理后再

进行蒸煮, 小规格是先蒸煮后去脏去肉, 规格不一样, 

加工流程也不一样, 对产品的控制要求也有区别。因

此, 企业存在照搬照抄、拿来主义的思想, 没有按照

企业实际加工方式来制订产品计划书, 进行危害分

析, 确定关键控制点, 如果只评经验去生产加工产品

那是危险的。企业必须掌握制定的产品计划书与实际

加工工序情况要进行适宜性、符合性、有效性验证, 这

是必不可少的程序, 必须引起企业的高度重视。 

1.2.2  蒸煮关键控制点监控不准确。蒸煮是一种相对

严格的热处理, 蒸煮的目的之一是消除将要进行有

氧包装产品中的病原体的营养细胞(或降低到可接受

水平)。蒸煮环节现场监控的是时间和温度, 但发现

有些企业存在压力表或监控的温度表(温度计)未及

时计量或已过计量周期, 温度和时间未按产品规格

来进行设定, 甚至现场记录的监控值记录是监控范

围, 或者与按上个时间段监控数据差不多就在下面

打个钩表示数据一样等现象, 监控人员随意性很大, 

必将对产品质量安全存在很大风险。 

1.2.3  食品添加剂使用未严格控制。任何添加剂都不

能过量使用, 过量使用会对人体有害。添加剂使用

CIQ 虽然对企业实施了备案管理, 但这只是添加剂

安全控制的一个方面, 在使用环节的控制尤为重要。

个别企业在保水、保鲜等加入添加剂对产品品质改良, 

且存在着对添加剂使用量、浸泡时间、浸泡温度、搅

拌频率等要求不甚了解, 也未制定相应作业指导书, 

对终产品也未进行添加剂残留量的有关验证。曾经

2009 年舟山出口欧盟虾仁中因过度使用添加剂检出

硼酸等事件, 产品被欧盟退回, 企业损失严重, 为此, 

加强对各种添加剂的使用和验证十分必要。 

1.2.4  金检关键控制点监控不到位。根据美国 FDA

《水产品 HACCP实施指南》第 20章的有关介绍, 健

康危害评估部规定对存在长度 03”(7mm)到 10” 

(25mm)的金属碎片产品采取相应措施。中韩两国水 

产品贸易中的出口产品都应随货物携带检验检疫机

关出具出口水产品没有进口国所规定的对人体有害

的细菌、有毒有害物质和金属异物的卫生合格证明

书。舟山曾输韩水产品发生过多起铅块事件且遭到退

货, 也损害了舟山水产品出口企业的信誉。其主要原

因: 一是企业员工责任意识不强, 未按照金探仪操作

规程执行, 产品金探前未经预热就进行操作; 二是金

探仪精度不高, 未准确进行调试; 三是存在侥幸心理, 

产品不金检就报检出口。为此, 舟山 CIQ要求企业根

据《中韩进出口水产品卫生管理协议》诚信经营, 制

订金检作业指导书, 加强对操作员工严格培训, 如实

填写金探监控记录表, 从而有效杜绝产品中金属异

物残留问题。 

2  建议和对策 

2.1  提高出口水产品企业产品质量主体责任意识。

我国《食品安全法》第三条规定, 食品生产经营者应

当依照法律、法规和食品安全标准从事生产经营活动, 

对社会和公众负责, 保证食品安全, 接受社会监督, 

承担社会责任。这就要求企业主动承担起产品质量第

一责任人的责任, 产品质量安全与否, 直接关系到企

业生存和发展, 务必提高企业负责人的质量管理意识

和理念, 掌握食品安全知识, 构筑食品安全卫生防线。 

2.2  强化员工卫生意识和队伍建设。任何一项管理
工作始于教育, 终于教育。抓好培训教育工作是成功
推行 HACCP体系的主要因素之一。从某种意义上来
说, 教育水平、培训能力以及接受程度是衡量一个企
业的重要标志。我们现在很多企业的一线员工文化水

平不高, 缺乏有关卫生安全意识, 有着许多不良卫生
习惯, 要求我们企业把产品质量安全和相关 HACCP
体系的培训工作作为“产品关键控制点”来抓, 企业
的竟争是产品质量的竟争, 也是人的素质的竟争, 不
仅抓好员工管理, 而且努力培养一支强有力的品管
员队伍, 通过走出去参观或学习交流, 提升品管员的
综合管理能力, 同时, 尽力提高员工福利待遇, 稳定人
心, 企业才能产生更大的社会效益和经济效益。 
2.3  推进 HACCP 体系认证工作。通过认证机构帮
助企业建立切实有效的 HACCP管理体系, 根据不同
产品、不同加工工艺、作出危害分析, 确定关键控制
点, 杜绝企业照搬照抄、弄虚作假、伪造记录等行为, 
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提高 HACCP的实用性和有效性。 
2.4  提高出口水产品企业准入门槛。近年来, 随着国

外技术贸易壁垒的严峻形势, 作为CIQ监管部门, 不

仅要对备案注册的企业严格把关, 也要帮扶企业提

供真诚服务, 特别对申请加入备案注册的企业, 做到

合格一家, 推荐一家, 严厉打击企业不诚信等违法违

规行为, 同时, 通过以老带新、经验交流、座谈讨论

和同行取经等形式, 提升监管人员能力水平, 达到对

企业从产品源头到终产品的全过程监管, 真正发挥

HACCP在企业应用中的作用。 
 
 


