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出口食品加工企业 HACCP体系 
向 ISO22000标准转换的关键要素 

李佳昌 
(鞍山出入境检验检疫局) 

摘  要：目前, 食品安全管理体系认证仍然是食品行业认证的重点。国家认监委从 2012 年 5 月份起停止食品

行业的 HACCP体系认证。可以预计, 将会在今后一个时期内引发 ISO22000标准认证热。本文介绍了 HACCP

与 ISO22000标准之间的异同, 阐述了依据 ISO22000标准建立食品安全管理体系应注重的关键要素, 对两个标

准要求不同的要素进行了解释和剖析, 并就如何实施谈了自己的看法, 旨在帮助食品类加工企业能够顺利地

实现 HACCP体系向 ISO22000标准的成功转化。 
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今年5月份, 国家认监委决定停止在食品加工企
业 HACCP体系的认证, 随之而来的是国家认监委组
织全国检验检疫系统开展对出口肉类及乳品企业

HACCP的验证提升。基于上述原因, ISO22000标准
的认证将成为今后一段时期食品行业认证的热点。该

标准对全球食品安全管理体系确定了一个统一的标

准, 它的实施可以使食品生产加工企业避免因不同
国家的不同要求而产生的诸多分歧。各类出口食品加

工企业, 应尽快熟悉和掌握标准, 做好 HACCP 体系
向 ISO22000 食品安全管理体系转化的准备, 力求在
食品生产管理上尽快与国际接轨, 争取在国际市场
上占有一席之地。 

出口食品特别是动植物产品在某种程度上风险

较大, 涉及到产品链中的饲养种植、农兽药、食品添
加剂、加工、销售等诸多方面和环节。而 ISO22000
标准适用于食品链内的各类组织以及与其密切关联

的其他组织, 对于确定的危害可以通过食品加工企
业本身来控制, 也可以通过食品链的其它组织控制, 
还可由最终消费者控制。因此在出口食品加工企业实

施 ISO22000 标准, 就等于产品链中所有参与者共同
控制确定的危害, 从而更大程度地增加了食品的安
全性。该标准与其它类似标准在某些方面做了较大调

整, 如前提方案、危害分析、风险分析、控制措施以
及各种方案确认等都做了规定, 更加细化。笔者就本
标准与 HACCP的不同之处, 谈谈出口食品加工企业
依据 ISO22000 建立食品安全管理体系的几点体会, 
以供参考。 

1  食品链中各组织间的相互沟通 

相互沟通是本标准四个关键要素之一, 也是与

HACCP体系不同的要素之一。为了确保食品链每个

环节所有相关的危害均得到充分认识和控制, 整个

食品链中各个组织间相互沟通必不可少。作为食品加

工企业, 处于食品链的中间位置, 与其在食品链中的

上游和下游组织间均需要沟通。要想做好沟通, 首先

必须明确哪些组织属于本食品链。上游组织主要有：

动物饲养场、植物种植基地; 下游组织包括：深加工

或熟制加工厂、批发商、零售商; 此外还包括与其密

切相关的其他组织(如设备、包材、农兽药、清洁消

毒剂、添加剂的生产者)。食品加工厂对于提供原料

的饲养场或种植基地, 应分别建立考核标准, 在签订

供货合同前对其进行考核, 当满足要求或符合标准

后可确定为合格供方。食品加工厂需设专门人员负责
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与其联络沟通, 向原料供应商提供产品预期用途的

信息 ; 提供拟出口国家禁用药物和添加剂的信息 ; 

提供农兽药限量和疫病控制的规定。下游组织则属于

销售商或消费者的范畴。销售部门应设专人与外贸部

门或外商沟通, 听取经销单位及消费者的意见, 了解

外商或相关国家的要求, 特别是进口国家特殊的或

强制性要求; 还要向顾客或消费者提供产品信息, 包

括预期用途、冷藏运输要求以及保质期, 沟通合同或

订单的处理及修改信息。与食品链密切相关组织的沟

通也很重要, 应向这些组织明确产品预期用途, 所采

购产品的特殊要求, 如设备应无毒无害光滑易清洗, 

内包装应无毒无害无污染, 清洁消毒剂必须是食品

级的, 生产企业必须提供主管部门批准证件等。与相

关执法部门和主管部门沟通, 主要是了解国内相关

的法律法规, 并通过这些部门获取国外的一些强制

性要求。 

2  前提方案与相关规范的结合运用 

在建立 HACCP体系时, GMP和 SSOP是两个不
可或缺的文件。而在本标准中对这两个文件做了调整, 
把 GMP 和 SSOP 的内容整合在一起, 称之为前提方
案。前提方案在注重基础设施和维护的基础上, 又增
加了生产管理方面的一些要求, 从而更有效地控制
食品安全危害和为控制食品安全危害引入产品和产

品加工环境及控制危害在产品和产品加工环境中污

染或扩散的可能性。组织在制定前提方案时, 首先应
确定设计其前提方案适用法规、指南、相关准则和相

关要求等, 根据这些要求结合组织的产品特性制定。
本标准适用于食品链中的多个组织和环节, 而在食
品行业建立安全管理体系时往往涉及到各个方面和

层面。所以组织在按本标准建立前提方案时, 应考虑
其所处食品链的位子和作用及产品的性质, 依据适
用的良好规范和指南来制定。作为出口食品加工企业, 
在建立前提方案时, 首先应依据《出口食品生产企业
安全卫生要求》和相关的注册规范, 必要时还应考虑
进口国家相关法律法规及客户的要求, 最大限度地
体现本标准与《出口食品生产企业安全卫生要求》及

相关规范, 以及进口国相关法律法规 的融合; 如出
口动物屠宰加工企业在建立前提方案时, 应充分依
据《出口食品生产企业安全卫生要求》和《出口肉类

屠宰加工企业注册卫生规范》, 同时还应充分考虑各

进口国家强制性法律法规的规定及客户的要求, 在
满足出口规定的基础上, 又尽可能满足进口国家的
要求。对于出口植物种植基地, 在制定前提方案时, 
可结合良好农业规范(GAP)来进行; 对于出口动物饲
养场或饲养联合体在制定前提方案时, 可结合良好
兽医规范(GVP)来制定; 对于销售商或进口零售商来
说 , 建立食品安全体系时 , 可依据良好贸易规范
(GTP)或良好分销规范(GDP)制定前提方案。对于其
他与食品链密切相关的组织, 在制定前提方案时, 可
根据本组织产品的特点, 有选择性地引用良好操作
规范(GMP)、良好卫生规范(GHP)或良好生产规范
(GPP)。同时根据前提方案变化的要求而对其持续有
效性和适宜性予以保持。 

有人认为操作性前提方案即是 SSOP的翻版, 其
实两者的内容截然不同。操作性前提方案是在危害分

析的基础上获得的, 用于对识别的危害进行控制并
需要确认。进一步讲, 操作性前提方案占总前提方案
的比例将影响 HACCP计划要求的绩效。如某操作性
前提方案被证明和确认可以有效地把一种危害控制

在可接受水平, 则该危害就不要求关键控制点, 反之
如操作性前提方案不能进行足够的控制, 就要求必
须引入关键控制点。同样, 对于一种未确定关键控制
点的危害, 其操作性前提方案必须能足够地把该项
危害控制在可接受水平内。 

3   ISO22000 标准的特殊要求 

3.1  危害分析评估需确定等级 

该标准规定根据危害的来源、性质、发生的可能

性以及可能产生的不利于健康影响的程度(如严重、
重大、轻微和可忽略)来确定风险的等级, 视风险等
级决定重视程度和确定控制方案。 

3.2  控制措施的识别和评价范围更加广泛 

食品安全危害可通过适宜地选择和实施控制措

施组合来控制, 控制措施涉及的范围很广, 包括了贯
穿食品链的各种应用措施。控制措施可能包含在食品

处理和消费的良好规范中(农业、动物养殖、卫生)和
良好消费者规范, 以及包括生产、加工、分销(含运
输)、贮藏和零售中应用的方法, 以及食品内在的因
素(如 PH 值和水活度)。控制措施可以是单独的, 也
可以是组合的。控制某一特定的食品安全危害经常需

要一种以上的控制措施, 而同一种控制措施可同时
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控制多种食品安全危害。 

3.3  操作性前提方案和 HACCP 计划的设计和

再设计 

由于操作性前提方案和 HACCP 计划是通过危
害分析确定的, 当最初制定的控制措施不再适用, 或
该控制措施已由先前的操作性前提方案转移到

HACCP 计划内, 操作性前提方案和 HACCP 计划就
需要更新。此外, 可接受水平的变动、需控制的食品
安全危害的变化、以及某一控制措施是否仍需要或是

否需实施新的控制措施, 而导致环境和其他因素变
化时, 操作性前提方案和 HACCP计划都可能受到影
响而需要再设计。 

3.4  食品安全管理体系的验证、确认和改进 

确认、验证和更新食品安全管理体系是食品安全

小组的重要职责, 这项职责是通过有计划活动来实
现的。食品安全小组应策划并完成确认、验证及更新 
食品安全体系的活动并切实加以执行, 如制定方案、 

活动计划、程序等。验证的目的是确保整个食品安全

管理体系的有效性; 确认活动是在体系策划时和运
行后进行, 为体系的适宜性和有效性提供证据。 

4  结束语   

当然, ISO2200标准与其他类似标准相比较还有
许多独到之处, 如建立突发事件准备和响应机制、强
调更广泛的内部沟通以及在体系专业人员使用方面

的宽松政策等等, 这里不再一一赘述。总之, 本标准
的制定旨在满足食品链内单个或多个组织生产加工、

经营与贸易活动的需要, 协调全球范围内关于食品
安全管理方面的要求。他的推行与实施, 定能为出口
食品生产企业寻求一套重点突出、连贯且完整的食品

安全管理方案, 为各国间的食品贸易创造一个统一
的可信赖的规范, 为推进全球食品贸易自由化, 促进
我国食品企业参与国际间贸易的竞争开辟更加广阔

的前景。 

 


