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摘  要: 本文从湖州辖区出口食品生产企业 HACCP 体系运行中所反映出的问题, 来阐述如何更好的应用

HACCP原理, 使之真正提高产品质量水平和企业管理水平。 
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湖州辖区现有出口食品生产企业 33 家, 其中获
得 HACCP及 ISO22000认证企业 16家, 未获认证但
按照HACCP原理建立风险管理体系企业10家, 建有
HACCP体系的企业达 26家, 占全部出口企业数量的
78.8%。但真正有效运行的企业为数不多, 大多企业
或多或少的都存在些问题, 具体归纳如下:  

1  危害分析不充分 

大多企业都知道从物理、化学、生物危害三个方

面来分析产品从原料到成品过程中存在的危害, 但
对危害的识别和分析不够充分, 不能完全反映该工
艺过程中存在的或可能存在的危害。主要有: 一是对
原料中可能存在的危害未完全识别, 如饮料的原料
果蔬汁可能存在农残、药残、毒素的危害; 有些原料
需要处理如脱水蔬菜熏蒸、烘干等措施均可能引入危

害, 而企业往往疏于这些方面的识别。二是对加工过
程中可能引入或产生的危害分析不够, 如方便面油
炸高温导致过氧化值升高, 提取物提取过程中化学
试剂处理不彻底, 机器运转过程中产生的铁锈、滴油
等情况均可能引入危害。三是对供方控制的隐性危害

识别不充分。在备案监管中经常会发现企业采购的原

料来自非合格供方, 企业解释产品能符合要求, 却疏
于了对合格供方控制的重要性, 未能理解控制供方
比检测一批原料产品更为有效的道理。 

2  关键控制点方面的问题 

2.1  关键控制点找不准 

关键控制点是控制工艺过程而不是控制某一项

指标。如某奶茶企业认为原料中重金属是产品中需要

控制的危害, 就把所有原料的重金属指标作为关键
控制点, 关键控制点是过程控制, 需迅速有效, 等到
原料具体指标检测出来可能是好几天后的事情了。关

键控制点是将显著危害消除或降低到可接受水平的

工艺控制点。前道的危害后道能消除的就不必作为关

键控制点。有些企业认为该工序重要就作为关键控制

点, 如某果蔬汁企业在生产工艺过程中共设了六个
关键控制点, 控制微生物的就占了三个, 未完全理解
关键控制点的定义。 

2.2  关键限值制定不科学 

很多企业设的关键限值设置无依据, 比如杀菌
没有一个明确的科学依据。大部分企业是按照经验做

法, 提供不出通过试验做出的结论依据, 还有些企业
是参照别人的做法, 但产品不同, 参数也会不同, 完
全照搬也不科学。有些企业对关键限值理解不深入产

生了机械做法。如某米面制品企业将所有原料、辅料、

添加剂中的农残不能超过相应标准作为关键限值 , 
共计 18项 48个指标, 设置太死板无法实施, 反而达
不到控制效果。有些工艺关键限值是控制安全指标, 
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如杀菌, 关键限值的设置只需达到灭菌效果就行, 而
对温度上限并无要求, 有些企业在关键限值设置时
对上限也做了相应规定。 

2.3  操作限值不关注 

很多企业在设置关键控制点时尤其是像杀菌这

样的工序时未设置操作限值, 实际操作时按照关键
限值来操作。关键限值是一个界限, 当操作中在此值
左右摆动时就很有可能产生偏离, 导致工序失控, 所
以需要设置操作限值来对关键限值加以保险。还有些

企业对操作限值设置太随意, 如某冻蚕蛹企业设置
关键限值温度为 95度, 操作限值温度为 93-98度, 完
全背离了操作限值的定义。 

2.4  关键控制点未有效监控 

这个问题比较普遍, 企业方面控制程度参差不
齐。比较突出的是金属探测这个关键控制点。大多企

业都在工艺文件中注明半个小时或一个小时校准一

下金属探测器, 实际并未真正执行, 有些企业检查时
连标准块都找不到, 有时一天下来一个不合格未发
现。其次是杀菌关键控制点的温度和时间监控, 一些
企业温度监控装置未计量, 完全凭显示器显示温度
来判定, 当被问及如何确定显示温度是否准确时也
无从回答; 对杀菌时间人工计时凭感觉, 现场无任何
计时装置, 感觉差不多了就停止杀菌。还有是原料验
收未按 HACCP计划实施。供方未评定, 未索取原料
第三方检测报告, 未定期对供方原料进行验证等。 

3  纠偏行动未实施 

从近两年备案监管检查情况看, 无一家企业提
供过纠偏行动记录。分析原因一种情况是企业有过纠

偏情况, 但懒于做记录, 因为做了记录反而让人家看
到了你的问题, 而且做这种记录也很繁琐。但更大可
能的情况是企业从未采取过纠偏行动。不排除一些企

业控制较好, 从未发生过偏离关键限值的情况。但更
多的还是企业思想上不重视, 即使有一点偏离也不
觉得对产品会有多大影响, 重新验证影响工作效率, 
报废浪费资源也是重要的原因。还有些企业关键控制

点监控方法不对, 表面上可能就从未有过偏离的情
况。这些问题都严重影响了产品质量, 严重违背了实
施 HACCP体系的目的和意义。 

4  记录填写不真实 

这也是个普遍存在的问题。很多企业关键控制工

序的记录为形式上的记录, 并未真实反映生产加工
过程的实际情况。如杀菌记录温度和时间记录和作业

指导书一模一样, 而在实际操作中温度有小幅升降
很正常, 若不是机械程序控制时间上有一点不同也
很正常。金属探测也存在这个问题, 从记录上看全是
标准的指导书上隔半个小时人工校准一次, 而实际
不可能完全做到这么准时, 有些企业根本就没有校
验更不谈记录了。 

5  对  策 

HACCP体系被全世界公认的控制产品风险行之
有效的一套管理体系, 是否运行有效完全在于企业, 
个人认为, 需把握好以下几点:  

5.1  思想重视, 理解体系实施的目的和意义 

这是一个企业实施 HACCP 体系的首要条件。
HACCP 也绝不简单的是一张证书或一本文件, 而是
行之有效的一套风险管理理念。而很多企业只是为了

客户认同或宣传需要才做 HACCP认证, 思想上并没
有真正重视, 凭经验生产, 完全“两张皮”。这是最可
怕的, 对一个企业来说也是最具危害性的。所以只有
在思想上重视了, 认识到了实施 HACCP体系的重要
作用, 才有可能真正运行好体系, 提升企业管理水平
和产品质量水平。 

5.2  深入学习, 掌握体系实施的理论精髓 

这是一个企业实施 HACCP 体系的基础保障。
HACCP体系是一套科学的管理体系, 被全世界认可, 
是专业性比较强的一套理念。而很多企业在体系实施

中未能掌握精髓, 体系运行流于表面, 不能与企业生
产实际相结合, 照搬照套, 实施方案基本雷同, 体系
没有起到很好的指导生产并将危害消除或降低到可

接受水平的作用。所以作为企业尤其是从未建立该体

系的企业, 更是要好好学习, 掌握精髓, 制定一套适
合自己企业的实施方案。 

5.3  风险分析, 控制体系实施的关键工艺环节 

这是一个企业实施 HACCP体系的关键要素。理
论在于应用, 实施 HACCP 体系在于控制产品风险, 
控制关键环节可谓重中之重, 而很多企业在实际生
产中却疏于对关键工艺的科学化控制, 该关键的不
关键, 需监控的不监控, 需连续监控的不连续, 失去
了体系控制的核心。所以企业要掌控风险需控制关键

环节, 控制住了关键环节就等于把握住了风险的命 
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脉, 并将之消除或降低到可接受水平, 最终才能产生
符合要求的产品。 
5.4 实事求是, 记录体系实施的全部过程 

这是一个企业实施 HACCP体系的事实见证。记
录不仅仅是生产过程的见证, 也为产品质量追溯, 工
艺改进分析等提供了宝贵的财富, 更是体现企业诚

信经营的有力见证。而很多企业的记录普遍存在真实

性的问题, 很多是“回忆”记录、“想象”记录或是
“标准”记录, 不是生产现场的真实记录。从一份记
录可以反映出企业的诚信度和责任性。所以企业应真

实的记录 HACCP 体系实施的每一步, 对自己负责, 
也对社会交出一份诚信的答卷。 

 


