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张艺兵 1,吴伟 2,王燕 3,韦伟 1,孙启利 3,王晓文 4,刘星火 1

(1. 中华人民共和国济南海关,山东
 

济南　 250200;
  

2. 中华人民共和国潍坊海关,山东
 

潍坊　 261000;
 

3. 中华人民共和国淄博海关,山东
 

淄博　 255000;
  

4. 中华人民共和国聊城海关,山东
 

聊城　 252000)

摘 　 要:基于危害分析与关键控制点( hazard
 

analysis
 

critical
 

control
 

point,HACCP)原理,将新型冠状病毒( SARS-
CoV-2)作为一种非传统的食品安全风险加以分析研究,并将食品生产企业员工的活动纳入整个冷链食品生产的全

流程进行危害分析,确定疫情防控形势下从业人员免受感染和产品免受污染的关键控制点并加以控制,重塑企业

HACCP 体系,帮助冷链食品生产企业建立包括新型冠状病毒肺炎(COVID-19)疫情防控在内的基于 HACCP 原理

的食品安全管理体系( food
 

safety
 

management
 

system,FSMS)。
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Abstract:
 

On
 

the
 

basis
 

of
 

hazard
 

analysis
 

critical
 

control
 

point ( HACCP )
 

principle,
 

SARS-CoV-2
 

is
 

analyzed
 

and
 

studied
 

as
 

a
 

non-traditional
 

food
 

safety
 

risk,
 

and
 

the
 

activities
 

of
 

employees
 

in
 

food
 

production
 

enterprises
 

are
 

included
 

in
 

the
 

whole
 

process
 

of
 

cold
 

chain
 

food
 

production.
 

The
 

key
 

control
 

points
 

of
 

employees
 

under
 

the
 

epidemic
 

prevention
 

and
 

control
 

situation
 

were
 

determined
 

and
 

controlled,
 

the
 

HACCP
 

system
 

reshaped
 

to
 

help
 

cold
 

chain
 

food
 

manufacturers
 

to
 

establish
 

a
 

food
 

safety
 

management
 

system
 

based
 

on
 

HACCP
 

principles,
 

including
 

COVID-19
 

epidemic
 

prevention
 

and
 

control.
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　 　 当前,新型冠状病毒肺炎( COVID-19)疫情仍在

全球蔓延,部分国家和地区疫情尚未得到有效控

制,甚至出现反弹。 截至 2020 年 11 月,美国感染

COVID-19 人数已经突破 1
 

300 万人,印度感染人数

突破 900 万人,巴西感染人数突破 600 万人,我国疫

情虽已得到有效控制,但因外来输入等原因局部地

区仍有零星发生。 新冠疫情长期化、常态化趋势

明显。

1　 资料与方法

1. 1　 资料

1. 1. 1　 研究背景

自疫情暴发以来,世界卫生组织( World
 

Health
 

Organization,WHO)等国内外组织及机构相继出台

了不同版本的疫情防控指南及相关指导意见,在疫

情防控工作中取得了较大的成效。 但是,对于食品

生产企业,特别是冷链食品生产企业而言,这些指
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南及指导意见独立于食品生产企业原有的危害分

析与 关 键 控 制 点 ( hazard
 

analysis
 

critical
 

control
 

point,HACCP)管理体系之外,没有将疫情防控程序

性要求有机融入企业原有的 HACCP 管理体系中,
从而某种程度上增加了企业的管理成本,降低了食

品安全管理的持续性和有效性。
冷链食品生产加工企业多为人员密集的低温

封闭环境,为疫情易感区,存在较大的疫情传播风

险。 自疫情发生以来,国外多家食品加工厂( 特别

是肉类、水产) 因为工人大面积暴发疫情而暂停生

产甚至永久性关闭加工厂,国外疫情的蔓延趋势也

给我国进境冷链食品带来较大输入性风险。 自

2020 年 7 月以来,国内至少已有十几起食品外包装

新冠病毒检测阳性事件,均与进口冷冻生鲜相关。
2020 年 9 月份,青岛大港 2 名码头装卸工人因装卸

境外进口冷冻海鲜感染 COVID-19,并进一步传染十

余名人员,造成疫情的小范围暴发。

1. 1. 2　 研究思路

HACCP 是预防性的食品安全卫生控制体系 [ 1] 。
HACCP 体系包含 7 个基本原理,分别是危害分析、
确定关键控制点 ( CCP ) 、建立关键限值、建立 CCP
监控系统、建立 CCP 失控时的纠正措施、建立验证

程序以确认 HACCP 体系的有效性、建立相关适用

程序和记录的文件系统 [ 2] 。 HACCP 体系着眼于危

害分析,
 

着重采取有力措施,
 

预防和控制危害,
 

是

一种先进且有效的管理体系。 HACCP 是预防性的

安全控制体系,是尽可能地降低风险,但不是零风

险,它是建立在良好操作规范( GMP )和标准卫生操

作程序 ( SSOP ) 的基础之上的, 只有在有效运行

GMP、SSOP 基础上,HACCP 体系的基本原理才能发

挥最大的作用。 其危害分析和预防控制为核心的

基本原理也被广泛借鉴应用于多个工作领域 [ 3] 。
本研究将新型冠状病毒( SARS-CoV-2) 作为一

种非传统的食品安全风险加以分析研究,并将食品

生产企业员工的活动纳入整个冷链食品生产的全

流程进行危害分析,确定疫情防控形势下从业人员

免受感染和产品免受污染的关键控制点及关键限

值。 将疫情预防控制措施纳入企业食品安全管理

体系( FSMS)中,帮助冷链食品生产企业对原有包括

HACCP 体系在内的 FSMS 进行重塑提升。 降低食

品从业人员受 SARS-CoV-2 感染的风险,消除或降

低冷链食品受到病毒污染的风险,同时消除或降低

由此带来的人员、原料和供应商更换及食品安全人

员脱岗等不确定因素而导致的食品安全风险,从而

维护食品在食品供应链的流通,为消费者提供充足

和安全的食品供应。

1. 2　 方法

1. 2. 1　 疫情防控要点

根据 COVID-19 疫情传播的特点及 SARS-CoV-2
在不同材质物体表面附着存活时长[ 4] ,确定疫情在冷

链食品生产企业防控要点:隔离传染源;做好员工自

我防护;做好洗手、消毒;员工间要保持安全的距离。
1. 2. 2　 加入员工活动的冷链食品生产过程全流程

梳理

人作为疫情传播的主要传染源,在冷链食品生

产企业疫情防控中,员工的活动在整个生产全流程

中具有重要的作用 [ 5] 。 据此,将冷链食品生产企业

的生产流程前延到员工入厂环节,后移到产品的储

运环节。 根据冷链食品生产企业的特点,将员工餐

厅、员工宿舍、会议室等公共场所的管理也纳入疫

情防控分析范畴,同时加入员工培训、异常情况处

置两个对疫情防控至关重要的环节,共梳理出 8 个

步骤进行分析,见图 1。 对梳理的每个步骤可能存

在的风险进行分析,确定关键控制步骤,利用判断

树(该过程是否存在极大风险;该过程是否有针对

此危害的控制措施:该步骤对预防、消除或降低危

害的控制措施是否是必需的)判定该过程是否为关

键控制步骤。

图 1　 冷链食品生产企业疫情防控工艺流程

Figure
 

1　 Process
 

of
 

epidemic
 

prevention
 

and
 

control
 

in
 

cold
 

chain
 

food
 

production
 

enterprises

2　 结果

2. 1　 冷链食品生产企业生产过程疫情防控风险分析

2. 1. 1　 人员的培训

此步骤是后面实施和识别所有管控措施的基

础,企业员工应该熟知新冠肺炎症状 [ 6] 、隔离措施

及上报程序,以便能够及早识别症状、及早隔离和

就医检测,从而将员工间感染的风险降至最低。 可
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通过修订企业员工培训程序来进行控制,不作为关

键控制点。
2. 1. 2　 人员及车辆入厂的管理

COVID-19 感 染 者 及 密 切 接 触 者 作 为 携 带

SARS-CoV-2 的污染源,一旦进入生产厂区或者加工

车间,将会带来巨大的传播风险,且不能通过其他

措施来消除,应当在源头进行识别并加以控制 [ 6] ,
判定为关键控制点;入厂运输工具作为病毒可以附

着的载体,同样要排除在厂区之外或者在入厂时就

应该加以控制,可通过修订原有入厂区车辆的管理

控制程序对入厂车辆进行彻底消毒进行控制,不作

为关键控制点。
2. 1. 3　 原料和辅料的管理

受到 SARS-CoV-2 污染的原料和辅料产品进入

厂区后,为采购原辅料的企业带来潜在的外来污染

风险 [ 6] 。 对于进境水产和肉类等冷链食品原辅料,
此步骤为关键控制点;其他原辅料,此步骤不作为

关键控制点。
2. 1. 4　 开工前人员卫生控制

员工在进入车间前都必须保持良好的个人卫

生并正确使用个人防护用品,如穿戴好一次性医用

外科口罩、防护镜、面屏等防护设备,可通过卫生控

制程序等进行管控,不作为关键控制点。
2. 1. 5　 生产加工现场的管理

如果人员密集且人员防护不到位,可能会导

致 SARS-CoV-2 在人与人之间的直接传播风险 [ 5] 。

如果员工个人卫生防护措施不到位,食品表面和

食品包装材料可能会受到源自食品从业人员病

毒污染的风险 [ 7] 。 可通过卫生控制程序和减少

同班组员工数量的方式进行控制,不作为关键控

制点。
2. 1. 6　 产品包装和储运管理

冷链食品的包装和储运环节是冷链食品生产

企业新冠肺炎疫情防控中的重要环节,产品包装和

储运过程很容易因为员工防护措施不到位而受到

COVID-19 感染者的污染 [ 4] ,进而造成 SARS-CoV-2
的传播风险,国内至少已有十几起食品外包装新冠

病毒检测阳性事件。 这个步骤同样可通过卫生控

制程序和减少同班组员工数量的方式进行控制,不
作为关键控制点。
2. 1. 7　 厂区公共场所管理

此环节主要针对人员密集而造成的传播风险

来进行分析 [ 6] 。 可通过减少人员数量和做好个人

防护来控制,不作为关键控制点。
2. 1. 8　 异常情况处置

此环节主要是针对生产过程中从业人员出现

COVID-19 疫情症状和员工、原辅料、产品出现核酸

检测阳性等异常情况的应急处置措施。 需迅速采

取正确的措施,将风险降到最低水平。 不作为关键

控制点。
对照 HACCP 基本原理制定风险分析单, 见

表 1。

表 1　 冷链食品生产企业风险分析单

Table
 

1　 Risk
 

analysis
 

list
 

for
 

cold
 

chain
 

food
 

production
 

enterprises

步骤 该步骤存在的风险
是否是
高风险

风险控制措施
是否是

关键控制点

人员的培训

人员及车辆
入厂的管理

原料和辅料
的管理

开工前人员
卫生控制

生产加工现
场的管理

产品包装和
储运管理

厂区公共场
所管理

异常情况处置

员工不了解新冠症状及企业控
制程序而带来的不能识别疫情
风险和不能降低接触风险

否 加强员工培训,增加疫情防护相关内容 否

新冠肺炎感染者进入厂区带来
直接传播风险

是
要求入厂人员正确佩戴口罩,人员入厂测体温,
检查入厂人员健康码及 14 天行程码 [ 5] 是

附着新冠病毒的运输工具进入
厂区带来间接传播风险

是 对入厂车辆进行消毒 否

表面附着病毒带来间接传播
风险

是 对入厂原辅料进行核酸检测 [ 6] ,消毒处理

进境冷链原辅料,此步骤
为关键控制点;其余原辅
料则不是关键控制点

人员卫生、防控不到位带来传
播风险

否
员工进入车间前穿戴好防护设备、 做好洗手
消毒

否

员工防护及作业环境清洗消毒
不到位带来疫情传播风险和污
染食品及食品表面风险

否

减少同班组员工数量,保持 1 米以上安全距

离 [ 5-6] ,加强员工卫生要求及防护要求,对环境
进行充分消毒

否

员工防护及作业环境清洗消毒
不到位带来疫情传播风险和污
染食品及食品表面风险

是
减少同班组员工数量,保持 1 米以上安全距离,
加强员工卫生要求及防护要求,对环境进行充
分消毒

否

人员密集导致疫情传播风险 否
保持 1 米以上安全距离,加强员工防护及洗手
消毒

否

处置不当带来直接传播风险 是 制定应急处置程序 否
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2. 2　 制定相应控制程序

2. 2. 1　 确认关键限值及关键控制点控制程序

对疫情防控潜在风险进行梳理,对照联合国粮食

及农业组织( FAO) / WHO《 COVID-19 和食品安全:食
品企业指南》 [ 1] 重点对风险点的管控必要性、风险点

的可接受水平、预防控制措施的可操作性、预防控制

措施是否能有效消除风险等,确定关键控制点的关键

操作限值。 并根据风险控制情况,制定相应控制程

序,见表 2。

表 2　 冷链食品生产企业疫情防护关键控制点及监控程序

Table
 

2　 Critical
 

control
 

points
 

and
 

monitoring
 

procedures
 

for
 

COVID-19
 

in
 

cold
 

chain
 

food
 

production
 

enterprises

步骤 关键控制点
关键控制

限值

监控程序

监控对象 监控方法 监控频率

人员入厂管理

原辅料管理(进
境冷链原辅料)

佩戴口罩 需正确佩戴普通外科口罩

入厂人员体温 体温不超 37. 5
 

℃
入厂人员健康码 健康码绿码

入厂人员 14
 

d 行程 14
 

d 行程无中高风险地区

进境冷链食品核酸检
测及预防性消毒

核酸检测结果阴性

入厂人员
现场查看入厂人员口罩佩戴情况,
现场测量体温,检查健康码及 14 天
行程码,做好入厂人员信息登记

每人每次

入厂进境冷
链原辅料

验核核酸检测报告

及预防性消毒报告 [ 6] 每批

2. 2. 2　 确认其他步骤控制程序

根据风险分析结果,依据冷链食品生产企业疫

情防控要点(隔离传染源、做好个人防护、做好洗手

消毒、员工间保持安全距离)的要求,按照构建包括

SSOP、GMP、HACCP 在内的多层次疫情防控 FSMS
的理念,对其他步骤存在的防疫风险,通过 SSOP 中

以下方面进行控制:食品接触表面的卫生、防止交

叉污染、洗手、手消毒和卫生设施的维护、防止外来

物污染、雇员的健康状况 [ 7] 。
2. 3　 实施效果

本研究以国内 7 家大型出口肉类生产企业为试

点,对其原有的食品安全管理体系进行优化重塑,
升级了食品安全卫生控制措施,重点针对原有的

8 个 SSOP 程序文件中的 5 个程序进行了修订和优

化。 目前,在国外疫情频繁暴发和国内疫情复杂严

峻的形势下,特别是国内个别冷链食品生产企业已

经暴发聚集性感染的情况下,7 家试点企业运行情

况良好,自 2020 年 8 月份以来,在每 14 天一次的核

酸检测验证活动中,无一例人员、环境、产品样本核

酸检测阳性结果。

3　 小结

与国务院联防联控机制综合组印发的疫情防

控措施比较,本研究将疫情防控措施融入企业原有

质量安全管理体系,对企业原有体系进行了重塑提

升,重塑后的质量安全管理体系更具系统性和可操

作性,有利于形成长效防控机制。 基于 HACCP 原

理的进出口冷链食品生产加工企业 COVID-19 疫情

防控应 用 研 究, 可 有 效 降 低 冷 链 食 品 从 业 人 员

COVID-19 感染风险,极大降低冷链食品及包装受到

SARS-CoV-2 污染的风险,同时,对保障进出口冷链

食品生产企业生产链和供应链的完整性、稳定性具

有重大现实意义。
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