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食品安全追溯体系在供港熟肉制品企业的应用 
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摘  要:本文结合深圳地区供港熟肉制品企业特点, 论述食品安全追溯体系的概念、法律法规要求、追溯体系

的建立以及在供港熟肉制品企业的应用。 
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深圳是供港食品的主要出口基地之一, 每天都
有多种熟肉制品经检验检疫合格后, 供应香港市民。
熟肉制品品种繁多, 包括猪肉丸、牛肉丸、炸鱼皮、
烤鸭、烧猪、熟猪红等。产品具有储存时间短, 流通
速度快的特点。为保证香港市民食用到新鲜安全的食

品, 很多供港食品都是夜晚在深圳生产, 第二天就到
香港市民的餐桌上。由于供港熟肉制品多样性、流通

快、产品风险高的特点, 建立科学完整的食品安全追
溯体系是确保供港食品长期安全稳定的基础。 

1  深圳地区供港熟肉制品生产企业概况 

按照《出口食品生产企业备案管理规定》、《出口

食品生产企业备案需验证 HACCP体系的产品目录》
要求, 深圳地区所有供港熟肉制品企业均已建立并
实施了 HACCP管理体系。 

HACCP体系作为国际公认为最权威的食品安全
控制体系, 在供港熟肉制品企业发挥重要作用, 对熟
肉制品生产过程中可能有原料带入的药物残留、致病

微生物, 在加工过程引入的微生物繁殖、金属异物等
维护进行了分析并有效防控。近年来, 深圳地区供港
熟肉制品质量稳定, 受到香港市场的高度肯定。 

HACCP 是一个预防性体系, 通过过程控制而非
产品检验。供港熟肉制品企业产品从生产到出货、进

入市场的时间短速率快的特点, 正需要通过 HACCP
体系对产品质量进行保证。但是, HACCP体系不是一
个零风险的体系。一旦产品在出现质量安全问题, 如
何快速有效地查找到问题的源头, 及时召回不合格

产品, 将损失及不良影响降到最低, 便需要建立一套
行之有效、科学完整的食品安全追溯体系。 

2  食品安全追溯体系的概念及法律法规要求 

2.1  可追溯性的概念 

ISO9000将“可追溯性”定义为对某种产品的历
史的可追溯性, 包括产品原料的来源, 加工历程以及
流通历程。《食品安全管理体系》(SN/T1443.1—2004)
规定: 第一, 食品组织应系统地识别、评估和控制在
特定产品中有根据预期产生的显著危害, 以提供安
全产品。第二, 食品组织应确保具备识别产品及其状
态的追溯能力, 建立危害识别、评估、预防或控制和
监视、评价、防范过程的危害可追溯性记录系统, 以
实现对产品中危害的可追溯性。食品企业通过这两个

环节的把握, 对显著危害实施系统化管理, 对危害从
识别到防范的全过程实施可追溯性管理。简单来讲, 
食品安全追溯体系, 就是将食品可追溯性应用到食
品安全管理体系中。 

2.2  食品安全可追溯性相关法律法规要求 

2009 年 6 月 1 日实施的《食品安全法》对食品
品可追溯性有了具体的要求。 法规五十三条中明确
提出, 国家建立产品召回制度。食品生产者发现其生
产的食品不符合食品安全标准, 应当立即停止生产, 
召回已经上市销售的食品, 通知相关生产经营者和
消费者, 并记录召回和通知情况。法规三十六至三十
九条明确提出, 食品生产企业需要建立食品原料、食
品添加剂或者食品相关产品进货查验记录。同时食品
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经营者采购食品, 食品生产企业产品出厂都必须有完
善的记录, 并且以上记录的保存期限不得少于二年。 

2011年 10月 1日, 《出口食品生产企业备案管
理规定》(2011年第 142号国家质检总局令)正式实施。
根据 142号令, 国家认证认可监督管理委员会制定了
《出口食品生产企业安全卫生要求》(认监委 2011年
第 23号公告)。23号公告第二条规定: 出口食品生产
企业应保留食品链的食品安全信息, 保持产品的可
追溯性。第三条规定: 口食品生产企业应建立并有效
执行产品追溯系统, 准确记录并保持食品链相关食
品安全信息和批次、标识信息, 实现产品追溯的完整
性和有效性。建立并有效执行产品召回制度, 确保出
厂产品在出现安全卫生质量问题时及时发出警示 , 
必要时召回。 

3  食品可追溯体系在供港熟肉制品企业的

应用 

食品可追溯体系是食品安全管理有效运行的前

题和关键。一个完整的食品安全管理体系, 少不了科
学有效的追溯体系。供港熟肉制品肉类来源、生产环

节复杂。食品生产、加工、包装、储运、销售等环

节都可能引起食品卫生安全问题。为了严格控制供

港熟肉制品的质量, 应该建立从“农田到餐桌”的
整个过程的有效控制, 并且在全程实行食品安全溯
源体系。下面以一供港熟猪肉丸生产企业为例分析

食品安全追溯体系在供港熟肉制品企业的应用。 

3.1  结合 HACCP 体系, 对食品安全危害实施

可追溯性管理    

供港熟肉制品企业通过 HACCP体系, 对产品显
著危害实施系统化管理。对危害从识别到防范的全过

程, 实施可追溯性管理可实现对产品中危害的可追

溯性, 进而实现对产品的可追溯性。 
供港熟猪肉丸在-18 ℃下冷藏销售, 供消费者

加热后食用, 其工艺流程如下图: 
原料验收→冷冻→称量→绞碎 
                       ↓ 
辅料验收→称量→打浆→成型→水煮→冷却→

包装→金属探测→冷冻→检验→出货  

该供港熟肉制品企业已建立 HACCP体系, 通过
危害分析共确认产品显著危害 4个, 并分别通过 4个
CCP点分别加以控制, 具体如下表:   

对食品危害从识别到防范的全过程实施可追溯

性管理的意义在于, 对于过程任何阶段发现的危害
均可找出危害产生的源头, 从而使食品组织能够在
源头上预防或控制这种危害, 使其不再发生, 并可促
进食品安全管理体系的持续改进。如该企业, 在一次
产品检验中发现熟猪肉丸产品检出盐酸克伦特罗禁

用药。盐酸克伦特罗在产品生产过程无蓄意添加必要, 
企业迅速将危害确定为原料带入。经调查, 猪肉原料
供应商提供的猪肉, 部分来自非出口备案屠宰场, 猪
的来源无法确定, 品质无法保证。确定问题原因, 企
业更换了猪肉原料供应商, 加强了对供应商的考核, 
防止类似问题再次发生。 

3.2  建立标识控制程序, 实现食品安全的可追

溯性 

企业应在产品实现的整个过程, 包括原材料接

收、生产、包装、储存、成品销售等各个环节, 都要

使用适宜的方法来标识产品。也就是说, 标识适用在

生产过程和管理的所有方面。ISO9000对标识和可追

溯性也提出了明确的要求: “适当时, 组织应在产品

实现的全过程中使用适宜的方法标识产品; 组织应

根据监视和测量要求识别产品的状态; 

 
图 1  HACCP 计划表 

监控 关键控制点
(CCP) 

显著危害 关键限值 
对象 方法 频率 人员 

CCP1 
原料验收 

违禁兽药、兽药

残留、疫病 
有检验检疫证明, 、药残合格证
明, 供应商为 CIQ备案厂 

检验检疫证明, 药残合
格证明、CIQ备案证 

查看证明 每批次 
质量管理 
部主管 

CCP2 
水煮 致病菌 

水温 80±2℃时, 放入猪肉丸, 水
温 85−88℃, 保持 20分钟。 

温度、时间 
观察时 
间、温度 

每锅 
监控 

操作工 

CCP3 
配料称重 添加剂 焦磷酸钠含量 5‰ 焦磷酸钠用量 人员监控 每批次 

生产部 
主管 

CCP4 
金属探测 金属异物 

产品未含有 Fe≤Ø2.0mm、 
Sus≤Ø3.0mm的金属异物 

金属异物 金属探测 每包 
包装车间 
操作工 
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在有可追溯性要求的场合, 组织应控制并记录产品
的唯一性标识。” 

标识是以适当的方式, 以防止误用和混淆, 并
通过唯一性标识实现可追溯的要求。作为生产企业, 
标识控制程序应包括原辅料标识、生产过程标识和成

品标识。 
3.2.1  原辅料标识 

原辅料应分区存放, 原辅料标识应包括基本信
息标识和检验状态标识。基本信息标识包括品名、批

号、生产日期、有效期、产家、储存条件等信息。检

验状态标识应区分为合格、待检、不合格。原辅料标

识的重要作用是防止原辅料、添加剂的混淆, 防止不
合格原料进入生产。 

原辅料标识应特别注意非预包装食品的信息标

识、企业存储前去除产品外包装的标识。如该熟猪肉

丸生产企业使用的冰鲜猪肉原料, 来货时用塑料筐
装。企业验收合格将猪肉原料时入库时, 于产品外筐
加挂标识牌。另, 不合格原辅料、过期原辅料应加挂
明显的“不合格”、“不准使用”标识, 单独存放。 
3.2.2  生产过程标识 

原辅料经领用、称量、配置、加工、半成品、包

装等步骤成为最终产品。生产过程的每个步骤都应用

相应的标识管理, 以确保从产品到原料的可追溯性。
原料领用暂存时应保护好原有标识, 去除外包装再
进入生产车间的原料应重新加施标识牌。称量配置使

用的容器应有名称、批次的标识。加工生产过程, 不
同的批次应予以区分。半成品应有“待检”或“合格”、

“不合格”标识。 
如该熟猪肉丸生产企业称量配置辅料时, 以每

一打浆机打浆量为单位, 将淀料、焦磷酸钠、糖、盐、
味精等按配料标准称量后, 统一放入一不锈钢盆。企
业在不锈钢盆上标明拟生产的产品“熟猪肉丸”名称

及配料日期时间。产品过金属探测器时, 将不合格产品
存放于暂存筐时, 暂存筐也应有“不合格品”的标识。 

生产过程的标识管理应清晰明了, 方便操作。 
3.2.3  成品标识 

预包装成品因按出口国要求加贴标签。按《进出

口食品安全管理办法》(2011年第 144号国家质检总
局令)规定, 成品应当在运输包装上注明生产企业名
称、备案号、产品品名、生产批号和生产日期。 

成品入库时应分品种、分批次存放。成品应有合

格、待检、不合格标识。 

3.3  建立记录管理程序, 实现食品安全的可追

溯性 

ISO9000对记录的定义为: “阐明所取得的结果
或提供所完成活动的证据的文件”。要实现食品的可

追溯性, 必须通过一系列的记录支持。 
《进出口食品安全管理办法》第二十五条规定

“出口食品生产企业应当建立原料、辅料、食品添加

剂、包装材料容器等进货查验记录制度。出口食品生

产企业应当建立生产记录档案, 如实记录食品生产
过程的安全管理情况。 

出口食品生产企业应当建立出厂检验记录制

度。”该供港熟猪肉丸生产企业可追溯记录包括: 原
辅料验收、领用、配置记录, 生产关键控制点记录, 成
品检验、出货记录等。 

记录的内容应真实有效, 记录的保持也是可追
溯性的重要保证。供港熟肉制品企业记录均要求保持

两年以上。 

3.4  形成食品安全可追溯体系 
建立供港熟肉制品企业完整的追溯体系, 应在

企业内部追溯系统的基础上, 向源头和出口销售两
头延伸。该熟猪肉丸生产企业建立的食品安全可追溯

体系流程图如下:  
初级经销商→出口报检单号→成品出入库记录

→产品批号→产品生产工艺、检测记录 →原辅料出
入库记录→原辅料批号→原辅料验收记录→供应商

资料。 
为保证可追溯体系的有效性, 及时发现可追溯

体系存在的问题并主动改进。供港熟肉制品还应建立

书面的召回程序。按照可追溯体系的要求, 定期进行
演练。 

4  结  论 

综上所述, 食品安全可追溯体系是食品安全管
理的一个重要手段。供港熟肉制品企业食品安全可追

溯体系应建立在充分危害分析基础上, 采用科学有
效的标识方式和具有关联性的记录, 最终形成的源
头可溯、流向可跟、信息可查、产品可召、责任可究

的科学体系。 


