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Abstract: HACCP is the abbreviation of Hazard Analysis and Critical Control Point. As an management means, its core 
content is composed by HA (Hazard Analysis) and CCP (Critical Control Point). HACCP is the most authoritative food 
safety system in the world, along with stable and rapid development of economy and society in our country and in-
creasing trade with other countries all over the world, now HACCP has been regarded as green pass for entering the 
international market. GMP and ISO 9000 were recommended to food enterprises as food safety system by government 
of some countries in earlier years, and now HACCP is advocated, but their management ideas are derived from the 
same origin. The emerge of the HACCP theory was connected with research and development of space food, and which 
is the product of human manned space. Now HACCP is advocated to ensure the safety of the food, and thus makes food 
safety management to entered the era of HACCP, this is a work innovation in food safety management. Food safety 
management division is the employee who has relevant knowledge about food safety management, and can implement 
food safety management with the relevant technology and methods according to the national standard. Their main func-
tion is food safety supervision and management. HACCP was advocated to food enterprises by government of our 
country, China Food Association strengthened the food safety management division staff through effective education 
and training, and thus providing a guarantee for popularizing HACCP from the organization. And this is a work innova-
tion of serving for food enterprises. 
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摘  要：HACCP 为英文 Hazard Analysis and Critical Control Point 的缩略词，在我国大陆译做危害分析–关键控

制点监控。作为一种管理手段，其核心内容是由 HA(危害分析)和 CCP(关键控制点)监控二个部分组成的。嗨塞

坡(HACCP)是目前世界上最有权威的食品安全预防体系，而随着我国经济和社会的持续快速发展，与世界各国

贸易往来日益增加，嗨塞坡则起到食品进出国际市场的“绿色通行证”的作用。早些年，各国政府已向食品企

业推出 GMP 和 ISO 9000 族系列标准等质量管理体系；现在大力倡导的嗨塞坡，其管理思想与之是一脉相承的。

但诞生嗨塞坡思想理论，同研发太空食品有密切的联系，是人类载人航天事业的产物；倡导采用嗨塞坡原理保

证食品的安全性，使食品安全管理进入了嗨塞坡时代，则是一个巨大的飞跃，是我国食品安全管理的工作创新。

 

*通讯作者。 
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食品安全师是指具备食品安全管理的相关知识，运用相关技术方法按国家标准实施食品安全管理的从业人员。

其职能主要就在于对于食品的安全性实施监督管理。我国政府向食品企业推荐嗨塞坡，中国食品工业协会则有

效开展嗨塞坡教育培训，大力开展食品安全师队伍的建设，就是从组织上在普及推广嗨塞坡体系提供保证。此

是其为食企服务的工作创新。 

 

关键词：嗨塞坡；食品安全师；工作创新；教育培训 

1. 引言 

饮食生活日新月异，而随着其工业化、社会化以

及国际化进程的不断加速，食品安全现已成为世界性

公共卫生问题。笔者则特别注意到，自己所从事的教

学领域亦发生了重要的变化——近年各版《卫生微生

物学》教材都在食品微生物一章用很大篇幅增加了“食

品安全预防体系(HACCP)”这一新的教学内容[1,2]。 

但在我国，HACCP 教育培训属于新事物，教师

没有任何现成的经验可循，而 HACCP 又属于较抽象

的食品安全管理理论，在校学生缺乏感性认识。所以，

做好其教育培训是一个新的课题。笔者自 2001 年起

开始接触 HACCP，曾在日本学习其具体操作，服务

于中国食品工业协会，从事 HACCP 培训、教材编写

及试题开发等，10 年来一直致力于 HACCP 的启蒙教

育，最近还将其引入到不同专业医学本科生的教学当

中。在这里，笔者打算谈几点学习体会。 

2. HACCP 思想理论的产生及其创新意义 

HACCP 为英文 Hazard Analysis and Critical Con-

trol Point 的缩略词，在我国大陆译做危害分析–关键

控制点监控。此外，在另外一些使用汉字的国家或者

地区，也存在着不同译法。如日本将 Critical 译做重

要、Control 译做管理，我国台湾地区则把 Critical 

Control Point 称为重要管制点[3]。 

作为一种管理手段，其核心内容是由 HA(危害分

析)和 CCP(关键控制点)监控二个部分组成的。 

最近 HACCP 的音译“嗨塞坡”亦已开始见于我

国大陆媒体。笔者注意到，此译法除音节较原来英文

缩略词简短外，尚能更深刻表达这一“关注管理上主

要矛盾之手段”的深刻内含。 

嗨塞坡是一个以专门预防食品危害为目的的管

理体系，为目前控制食源性疾病的最有效方法。从管

理学的角度言之，管理重点前移是嗨塞坡与传统方法

的最大区别。 

嗨塞坡不再仅仅依赖对最终产品进行抽检。食品

法典(Codex)将其定义为“一种基于科学原理的系统方

法——该体系处于确保食品的安全性的需要，阐明了对

于特定危害及相应的管理的方法；其手段不是依赖最

终产品检验，而是锁定预防这一要点，着眼于评价危

害，并构筑起管理体系”[4]。 

早些年，各国政府已向食品企业推出 GMP 和 ISO 

9000 族系列标准等质量管理体系，但为什么现在又大

力倡导嗨塞坡(实际上嗨塞坡与之一脉相传)，甚至还

如此对其情有独钟？ 

这还得从嗨塞坡的起源说起： 

因为，诞生嗨塞坡理论同研发太空食品关系密切

——嗨塞坡为人类现代生活(载人航天时代)的产物。半

个世纪前，美国阿波罗计划执行过程中所产生的对太

空食品实施安全控制的思想，是嗨塞坡的雏形[5]。 

当年实施阿波罗计划时，宇航局的官员想到，在

太空发生食物中毒会危及宇航员的生命。科研人员葆

曼则注意到，过去欲监督其食品的安全性，均主要是

抽样检验最终产品——但抽验不合格也已失去改正机

会；即使合格，由于检验方法本身的局限性，也不能

达到“一百个放心”，且需做大量破坏性检测试验，

而这样做则最终只能剩下极少量产品。葆曼因此感

到：“终产品检测应当扬弃”，而代之以“一个新方法”

——建立一个预防体系，尽可能早地控制原料、加工过

程等条件；若能建立这样的系统，并一直保持适当的

记录，就可以生产出安全的太空食品。 

于是，葆曼借鉴控制论的研究成果，以 FMEA 

[(Failure Mode and Effects Analysis，潜在失效模式与

后果分析)，为一种标准化、系统化的方法论，可用于

评估产生在系统、设计、流程、设备或服务方面的缺

陷]作为基础，提出了一新设想——嗨塞坡的概念[6]。 

“高度决定视野。”50 多年前，人类已经在大力 

发展空间载人飞行，因而嗨塞坡同现代科技联系紧
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密；尽管那时尚未提出其七个原理，用途也只是尝试

着如何给宇航员阿姆斯特朗们解除太空食品隐患，但

嗨塞坡不是凭空杜撰的，其思想诞生并发展也绝非偶

然——与此相伴随的是食品行业不断吸收进先进的管

理思想(这几十年，企业质量管理已积累丰富经验；如

戴明“质量不是来源于检验，而是来源于改进生产过

程”的管理哲学)。这都为嗨塞坡提供了丰富土壤。 

经历半个世纪，嗨塞坡这种通过危害分析和对

CCP 的监控来实现生产安全食品的设想，走过了确定

思想、提出七个原理和形成食品安全预防体系的三阶

段，日臻完善。通过多年的实际应用，其有效性开始

为国际社会所公认；在应对人类食品安全危机及解决

国际食品贸易纠葛方面，正发挥着无可替代作用。 

举例：运行嗨塞坡体系的企业，普遍受到国外客

商的信任；烟台水果于 2003 年前 9 个月曾经“出口

显著增加”，数量达到 90,515 吨，正是嗨塞坡体系“做

红娘”的结果——因为这之前烟台检验检疫局不断加

大对辖区企业推行 HACCP 力度，自 1999 年率先将嗨

塞坡引入以来，大部分工厂达到国内外同行业先进水

平，烟台出口果蔬因此占尽先机，而 2003 年欧洲草

莓大面积减产，经销商把目光落在嗨塞坡认证工作走

在全国前列的烟台企业身上也就顺理成章。 

可见，嗨塞坡使得食品安全的监管由检验的“猜

测”变为预防的“科学”，比之其它质量管理体系，

目标也更加专一(锁定在食品的安全性上)，管理效果

则更加切实。 

开始倡导采用嗨塞坡原理保证食品的安全性，意

义重大——这里可借用阿姆斯特朗踏上月球时曾说过

的话，对葆曼“一个人来说，这是一小步，但对人类

却是一个飞跃”。 

诺贝尔物理奖获得者艾伯特·詹奥吉亦讲过：“发

明就是和别人看同样的东西，却想出不同的事情。”

创造(原始创新)并不复杂，也未必高深，但创新就需

要有创造力。人们对苹果的落地早已熟视无睹，只有

牛顿去问为什么会落地，结果为力学的发展奠定了基

础。因此说，牛顿是创新，葆曼也是创新。 

3. 食品安全管理的新时代 

过去，所谓质量管理体系(Quality Control Sys-

tem)，曾一直是工业生产的标准管理制度，但在运用

到食品工业时却遭惨败。根据美国食品微生物标准顾

问委员会(NACMCF)的说明，一般工业生产的管理标

准是控制在 95 的可信区间内，然而一般微生物污染

的机率要低于 0.1，故传统方式“不灵了”[7]。 

其不足尚表现在：1) 传统检测具有破坏性，要进

行 100%的产品检验也显然不现实，只能用抽检来代

替。2) 抽样检验存在诸多问题，分析技术有差别，不

仅敏感性、特异性和可靠性不同，选分析样品捕捉危

害的能力也不一样，根本无法达到“一百个放心”。

3) 人的观察力存在差异等原因，其中的感官检验(如

目测)明显存在着缺陷。举例：以人工从生产线上清除

物理污染为例，被清除对象包括树叶、石子、虫子等，

而其有效性会受到噪音、周围人的影响而分心，单调、

乏味劳动也使其注意分散。 

这里需强调的是，现今这种方式却仍为我国食企

所普遍采用，其惯用的手段正是终产品抽检(理化、微

生物和感官等)老一套办法。 

相形之下，嗨塞坡体系的宗旨是“防患于未然”。

在引进实施嗨塞坡体系的企业，依靠的是验证监控和

纠偏行动等的记录，查看所有过程，并将注意力集中

到最可能影响食品安全性的关键环节上，进而达到了

“预防不合格产品产生”的目的；在嗨塞坡计划下，

企业以其自始至终的监控来管理具有潜在危险食品

的生产，不仅建立的程序可降低食源性疾病风险，其

记录尚有助于对食源性疾病所做的调查。 

嗨塞坡尚吸收了PDCA戴明闭环管理模式的合理

成分，即其持续改进的思想。此外，嗨塞坡与早些年

向食品企业推出的 GMP 和 ISO 9000 族系列标准等质

量管理体系没有丝毫矛盾。 

GMP 是嗨塞坡的基础，可用于管理一般危害，是

全面的，但存在着“缺乏针对性”的不足，而嗨塞坡

正可以弥补这一缺陷——实施有重点的控制(控制显著

危害)。 

嗨塞坡的确是同 ISO 9000 有很大的区别，然而它

们之间也决非毫无共同之处；ISO 9000 包含了嗨塞坡

的许多要素，例如过程控制、监视和测量、质量记录

控制、文件和数据控制、内审等。经验表明，嗨塞坡

可很好地与 ISO 9000 质量体系兼容。换言之，ISO 

9000 能有效作为实施嗨塞坡的平台，并且近年各国已

在尝试将嗨塞坡与 ISO 9000 整合，成为食企的标准作
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业规范。 

嗨塞坡一反过去那种“阳光只在风雨后，重视只

在出事后”的被动应对和惰性施政，控制潜在危害的

先期觉察决定了它的先进性。通过对主要食品危害，

如微生物污染控制，更好地降低了食品危害。 

一般认为，嗨塞坡系一种有组织、有系统、有条

理及有计划的“食企用以自主管理”的科学方法；无

论企业性质(是生产或是经营)，只要其食品具有潜在

危险，都可引进。 

世界范围内，食品安全危机已是“势如累卵”，

消费者又如何愿意“立于危墙之下”？其“嗨塞坡意

识”不断被激发，已成为企业申请嗨塞坡认证的推动

力。越来越多的消费者要求将嗨塞坡变为市场准入要

求。 

我国也不例外，特别是加入 WTO 后，食企的管

理必然要全面与国际接轨，作为共同认可和接受的嗨

塞坡必将为食企作为首选。 

许多企业已不再袖手旁观——食企也并不都是“把

C(成本)、D(市场)当先，视 Q(质量)、M(道德)等闲”

的。举例：地处孔孟故里的济宁耐特食品有限公司(经

营食品添加剂)，对于企业食品安全队伍的建设有着自

己独特认识和理解，所以坚持诚实守信的经营理念，

并设有一个由高层领导牵头、多部门人员参加而确确

实实具有权威性的嗨塞坡小组(不只是一个质量部门，

而是所有专家组成团队，“一个都不能少”，甚至连供

应商和客户也要参与，队伍才算完整)。从而能最大限

度保证其食品的安全性，企业发展彻底解决了这方面

的后顾之忧。 

“没有什么企业可以随随便便就成功”。目前公

司达到持续改进，优化改善，职工收入提高，凝聚力

超前，发展后劲增强，总体上取得每年利润 30%快速

增长的不俗业绩，这一切都决不是偶然的[8]。 

可以说，如今的食企已经非常青睐嗨塞坡这一先

进的管理理念，我国的食品安全管理也已经进入到一

个新的时代。 

4. 食品安全师以及对其实施的 
HACCP 教育培训 

使嗨塞坡(HACCP)最终实施成功的关键，当是给

嗨塞坡计划的执行者提供设备和培训；食企为引进实

施嗨塞坡，须认真学习国内外已有此经验的企业，这

是一条捷径。 

因为任何一项管理工作都是始于教育而终于教

育的。所以食品安全管理工作自始至终也都离不开教

育培训；各国在推广实施嗨塞坡过程中，也都非常注

重，将其作为基础。 

在世界范围内，政府倡导嗨塞坡当始于上世纪 90

年代。而嗨塞坡发源地的美国，在嗨塞坡推广应用过

程中做了大量教育培训工作，不仅在国内积极力行，

培训研讨也在世界各地不断举办。 

日本也同样，自从颁布“食品生产过程实行综合

卫生管理”(即嗨塞坡)认证制度以来，利用大肠杆菌

O1 5 7 集体中毒事件的契机，推进嗨塞坡体系在日本

的启蒙和普及；金泽市率先发起成立“日本第一家”

北陆嗨塞坡研究会，打造出“金泽模式”。2002 年，

笔者曾到北陆学习考察“金泽模式”——研究会系由企

业、政府和学校三方共同发起，组织学习，收集相关

情报，不定期举行报告会等研修活动，最大限度利用

了资源，通过这样的人才培养平台推动嗨塞坡体系的

研究与应用[9]。 

总之，教育培训是成功推行嗨塞坡的重要因素，

其能力也是衡量一个国家食品安全水平高低的标志。 

必须指出，我国食企员工尚普遍缺乏嗨塞坡意

识，就其教育培训，行业协会和企业任重道远；经济

发展的水平、企业金钱至上倾向，尤其中小食企目前

都还处在管理初级阶段等因素，决定了引入嗨塞坡需

有一个长期的学习过程。实际上，行业协会正在加强

制度，环环问责，层层追究，设立“食品安全师”(或：

“食品安全管理师”；注：此称呼诞生于 2010 年)岗位

亦是重要措施。 

其中特别值得一提的是，6 年来中国食品工业协

会大力建设食品安全师(Food Safety Management Di-

vision)队伍，为引入推广嗨塞坡提供组织保证，是中

食协为食企服务的又一创新[10]。 

根据我国 2009 年出台的《食品安全法》：食企应

建立健全食品安全管理制度，加强职工食品安全知识

培训，配备专职或兼职食品安全管理人员来承当“食

品安全卫士”。所以，食品安全师等称谓的诞生，正

是落实《食品安全法》关于积极培养专业化人才队伍

的举措。 
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食品安全师指的就是具备嗨塞坡等食品安全管

理相关知识，运用相关技术方法按国家标准实施食品

安全管理的从业人员。其职能主要就是食品安全管

理，并且要和具体的工作岗位相结合，职业资格证书

可以证明其具备从事此方面的能力。 

食品安全师培训和考试的主要特点是对食品企

业的技术骨干、管理人员进行系统嗨塞坡培训，达到

“职业素质”、“专业水平”、“职业道德”和“安全意

识”的“四个提升”。其职业资格证书制度是国家证

书制度的组成部分。它通过国家法律、法令或者行政

法规的形式，以政府力量来推行，由认定和授权机构

实施。 

授权的机构需做好组织宣传，统一部署，分级实

施，认真培训和严格考试，系统完整实践职业培训全

过程。 

现在是信息的社会，应重视媒体作用，凭借网络、

报纸等加大宣传力度，应对扩大食品安全师影响。生

源背景千差万别，有的是理工科背景，有的学的是经

济管理类专业。知识结构的差异，起点的不一致，给

培训带来难度。如某课程有的学过有的却从未接触

过；为照顾前者，不得不从最基础的讲起。这却不但

使部分基础好的学员对该部分内容失去兴趣，也延缓

进度，使培训时间变得更为紧张，加剧了时间紧与内

容多的矛盾。因此，规定嗨塞坡培训总学时应在 80

学时以上。 

作为食企，要紧紧围绕自己内部推行嗨塞坡过程

中遇到的问题，有针对性地开展嗨塞坡教育培训，举

一反三；领会、运用好嗨塞坡管理思想，分析危害，

确定 CCP，制定关键限值和操作限值，采取科学的预

防和纠偏措施，保证自己产品的安全性质。 

“意识决定行动”。嗨塞坡的成功取决于全体员

工的意识。然而，通过培训实现意识转变，并建立起

食品安全系统化流程，食企需大量投入，目前这只在

大企业才相对有能力做到——实际上，就连大企业也存

在着问题：往往对原料和流通缺乏关注，孤立生产环

节，没有形成全过程控制，使嗨塞坡的运用流于形式

和表面化。而在我国，利用嗨塞坡自动控制软件的控

制模式还不能向国际接轨。这一切，都大大阻碍了嗨

塞坡在我国的推广应用。 

因此，嗨塞坡教育培训不能期望一次奏效和一劳

永逸，需要与时俱进和灵活多样。还必须指出，应当

坚决反对那种“流于形式和表面化，凡事走过场”的

不良风气。 
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