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浅谈调味品企业食品防护计划的构建 
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摘  要: 对调味品企业食品防护计划的构建进行了初步探讨, 简要介绍了调味品企业建立食品防护计划的步

骤、涉及的关键因素和运行条件, 并对应用食品防护计划的注意事项进行了讨论。 
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近年来, 随着环境污染的加剧、世界政治经济形
势的动荡、社会心理的变化以及恐怖主义行为等不安

全因素的增加, 食品安全受到了严重的挑战。这些不
安全因素一方面来自于食品内部, 在生产、加工、运
输和贮藏过程中不易被消除; 另一方面来自于食品
外部蓄意添加的各种危害。2008 年发生的“三聚氰
胺”事件表明, 在现阶段我国食品企业面临恐怖主义
和反社会等威胁, 致使食品遭到蓄意污染和破坏, 更
有不法从业者追求不正当商业利益, 形成行业“潜规
则”和恶性竞争, 使食品遭到故意污染和破坏的突出
问题。防止食品受到蓄意污染或人为破坏以及针对非

传统食品安全危害的食品防护问题逐渐引起关注 , 
食品防护计划在食品生产企业的建立与实施得到了

各国的广泛重视。 
本文对调味品企业食品防护计划的构建进行初

步探讨, 以期能为相关调味品企业的食品安全管理

提供参考意见, 用以预防非传统食品安全危害, 将受

蓄意污染或破坏的可能性降到最低。 

1  调味品企业建立食品防护计划的步骤 

1.1 组建食品防护计划小组 

食品防护计划小组在前期的防护评估、防护计划

的建立、防护计划的验证、运行等方面起主要作用, 

其成员要有高度的责任心和诚信度, 应对整个工厂

的加工、物流、信息流有充分的了解, 对薄弱环节和

易受攻击的区域较为熟悉, 小组成员应涵盖工厂的

主要部门和区域。由企业最高管理者任命食品防护计

划小组组长, 起协调管理作用。组内成员予以分工, 

各司其责, 互相监督。食品防护计划小组内成员应经

过食品防护计划知识的培训, 还应熟悉食品加工、卫

生、安全、现场管理等方面, 必要时可争取外部专家

的支持。 

1.2  进行食品防护评估 

防护评估是整个食品防护计划的基础, 防护评
估的准确性、全面性直接决定了食品防护计划的有效

性。防护评估主要应由食品防护计划小组来完成, 防
护评估的主要目的是识别企业产品遭受蓄意污染和

破坏的风险, 确定关注重点和薄弱环节。调味品企业
要详实充分地对食品防护的各方面予以评估, 防护
评估的内容包括但不限于以下方面: 企业外部安全、
企业内部安全、加工安全、储藏安全、运输和接收安

全、水或冰的安全、人员安全、信息安全、供应链安

全、实验室安全、产品的标识和可追溯性、产品召回、

非传统危害识别等。通过制定食品防护评估表来对上

述内容进行评估, 评估现有的预防措施, 寻找薄弱环
节。防护评估的结果应保密。 

1.3  制定食品防护计划 

在确定企业易受蓄意破坏的区域及日常操作程

序中的薄弱环节之后, 应制定经济有效的预防性控
制措施, 将受蓄意破坏的可能性降到最低。综合各个
环节确定食品防护措施, 包括现有的和针对薄弱环
节制定的防护措施, 形成企业的食品防护计划。食品



314 食品安全质量检测学报 第 3卷 
 
 
 
 
 

 

防护计划的防护方法应充分考虑其针对性、有效性, 
同时要考虑经济成本。高昂的成本会影响防护计划的

持续运行, 会导致企业考虑某些防护措施的必要性
而停止实施, 可针对每个薄弱环节列出所有可能的
食品防护方法, 并从中挑选出一种或数种最经济有
效的防护方法。 

制定食品防护计划时, 并不只限于经过评估后
的薄弱环节, 应包括企业全方位的食品防护和相关
紧急预案, 将其以表格的形式或程序文件的形式汇
总,形成了一个完整的食品防护计划。食品防护计划
的制定应遵循以下原则: 一是明确的防护目标, 二是
最关键因素或场所应用最高级别防护方法, 三是防
护应分层次且职责明确, 四是防护方法的经济性。 

食品防护计划和 HACCP 体系一样都是预防性
的体系, 都具有工厂的特殊性, 不能照抄照搬, 应根
据防护评估的结果来制定食品防护计划。食品防护计

划也不是一成不变的, 应随着企业内外部环境、设
施、产品、人员的变化作出调整和更新。 

2  调味品企业制定食品防护计划的关键因素 

2.1 企业管理者重视 

建立食品防护计划, 需要企业管理者的高度重

视、积极参与。企业领导者应将建立和实施食品防护

计划工作作为一件战略大事来抓, 提高食品安全重

要性的认识。要给食品防护小组明确的职责和权限, 

为食品防护计划的建立和保持提供充分的资源。只有

企业的管理者理解了食品防护的内涵, 明确企业通

过建立和实施食品防护计划可以得到哪些益处, 知

道需要投入哪些资源, 才能使食品防护计划真正的

建立起来并发挥其应有的作用。 

2.2 食品防护要瞄准故意污染 

从我国目前生产力、社会经济和诚信建设的发展

阶段来看, 因谋求不正当利益(商业目的、行业恶性
竞争等)而故意污染食品是我们在建立和实施食品防
护时需重点关注的问题, 防控故意污染是在中国的
现实情况下对食品防护应用领域的扩展。企业应充分

认识到自身最终只能是“潜规则”的受害者, 自己要
以身作则、不掺杂使假, 同时提高防护意识, 保护自
身利益。因而, 食品防护计划特别要瞄准故意污染, 
杜绝为谋取不当利益而向食品非法添加非食用物质

以及滥用食品添加剂的行为。 

2.3 非传统食品安全危害识别是关键 

防控故意污染, 首要和重点环节是识别危害。在
食品防护的安全评估阶段, 可依靠有关监管部门、食
品企业和行业协会、社会中介机构、科研机构和消费

者等多方面的技术和信息支持, 建立适合调味品行
业的侦测、识别潜在非传统食品安全危害的模式和方

法。可参考采用风险评估等方法来调查故意污染的原

因和实施手段、影响范围、污染物质对人体健康的影

响程度等, 建立相应的数据库, 然后积极探索建立适
合自身特点的食品防护计划。 

在调味品行业中, 非传统食品安全危害包括非
法使用不合格原料、非法添加非食用物质以及违法滥

用食品添加剂等行为。例如, 部分不法企业为牟取暴
利, 使用假冒伪劣原料(如不合格的酸水解植物蛋白
液)生产加工劣质酱油, 导致 3-氯丙醇、重金属等有
毒有害物质严重超标, 对人体健康造成严重危害。部
分不法商人在生产中非法添加非食用物质, 例如将
工业用盐作为食用盐使用、在生产中加入味精生产副

产品或味精废液、使用劣质焦糖色、滥用氨基酸增补

剂、防黑剂, 以及滥用防腐剂、甜味剂、鲜味剂、色
素、复合添加剂等。食品防护评估必须要识别这些非

传统食品安全危害, 才能有针对性地防控故意污染。 

3 调味品企业食品防护计划的运行 

3.1  食品防护计划的演练 

定期演练能够对食品防护计划的实施情况进行

检验, 也能够验证食品防护计划的有效性, 寻找计划
的可改进之处。每年应安排一定频次的演练, 或在计
划变动后安排必要的演练。演练可按照评估内容随机

抽取某个环节进行, 模拟受蓄意破坏的情况, 检验各
项防护方法的落实情况及紧急预案的可操作性。演练

可由食品防护计划小组来组织, 演练后进行总结, 对
演练的结果进行评价, 对食品防护计划是否有必要
进行修订作出安排。 

3.2  食品防护计划的内部审核 

应定期对食品防护计划进行内部审核, 以全面
验证食品防护计划是否得到了有效实施。内部审核由

食品防护计划小组组长组织实施, 小组成员按照评
估内容逐一对涉及各部门、区域的食品防护计划内容

予以审核, 审核过程中发现不符合项时要及时采取
措施, 不能延误。内部审核结束要由食品防护计划小
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组组长组织对整体食品防护计划的有效性、符合性作

出客观的评价并向企业最高管理层报告。审核相关过

程的记录要保密存档。 

3.3  持续改进和更新 

持续改进是不断对食品防护计划进行强化的过

程, 是保证食品防护计划持续有效性的前提。因此, 

调味品企业最高管理者和食品防护计划小组应根据

企业内外部环境的变化、反馈的意见、演练的结果、

内部审核的结果来定期评价食品防护计划, 持续改

进和更新计划。 

4  讨  论 

4.1 食品防护计划的应用要适合中国国情 

目前国内所参照的“食品防护计划”版本多数为

美国食品安全检察署 2007 年 1 月提供的版本, 即肉
类、禽类屠宰厂、加工厂食品防护计划, 但美国人的
观念、企业的观念、企业的生产和市场环境与中国截

然不同, 简单照搬美国管理办法必然会给我国的食
品防护工作带来困难, 食品防护计划的应用要适合
中国国情。因此, 调味品企业必须要按照自身实际制 

定出操作性强的食品防护计划, 根据企业的现状制
定出最有成本效益的计划来达到食品防护的目的。 

4.2 食品防护计划应与食品安全管理体系密切

融合 

调味品企业创建食品防护计划并不需要另外建

立一份 HACCP类型的文件, 某些可能用于创建食品
防护计划的信息也许已经存在于 HACCP计划、卫生
标准操作程序以及其它文件中, 没有必要把 HACCP
体系“推倒重来”。食品防护没有脱离食品安全领域, 
一些要素已经存在于 GMP、SSOP中, 例如: 运输工
具和条件、水和冰的安全、有毒有害物质的管理和控

制等。解决了非传统食品安全危害的识别 , 将
HACCP 危害分析的范围增加涵盖这些非传统危害, 
给企业现有的食品安全管理体系打一个食品防护的

“补丁” , 然后积极推行具有食品防护功能的
HACCP 体系, 企业预防非传统食品安全危害的水平
就能够得到一个很大的提升。此外, 调味品企业应保
证自身食品安全管理体系的有效性, 通过内审和管
理评审, 根据生产实践反馈和外部信息随时调整管
理体系和食品防护重点, 做到防患于未然, 使食品安
全管理体系得到持续改进和更新。 

 
 
 

 


