
 

 

 

上海XX食品有限公司HACCP审核案例 
 

 

推荐机构：中国质量认证中心 

认证类型：食品安全管理体系 

审核员：  万强、姜泓、朱秉权（专家） 

 

 

一、背景 

1、认证领域：HACCP 认证 

2、审核类型：初次认证 

3、受审核方名称：上海某食品公司 

4、受审核方简介： 

该组织自 2007 年 3 月获得 CQC HACCP 认证以来，体系运行稳定，能持续满

足认证要求。 

5、认证范围：烤海苔和调味海苔的生产 

6、审核时间：2010 年 3 月 17 日～2010 年 3 月 18 日 

 

二、主要过程 

1.审核策划 

（1）项目评审 

接到受审核方的认证申请后，审核项目管理人员对该项目进行了评审。在评

审过程中，项目管理人员注意到，与受审核方商定的审核时间为 2010 年 3 月 17

日～2010 年 3 月 18 日，现场审核时原 HACCP 认证证书已过有效期。依据 CQC《申

请受理与审核程序》的要求，项目管理人员决定该项目按初次认证对待。 

（2）专业配备 

审核项目管理人员对专业进行了确认，专业确定为鱼糜制品及水产品干、腌

制加工业，因难以配置专业审核员，审核项目管理人员为审核组配备了技术专家。 
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（3）法规收集 

    按照审核组长的安排，现场审核前笔者对海苔行业有关资讯进行了了解，

并收集了相关的法律法规。在此过程中，笔者注意到：2009 国家发布了新的海苔

标准 GB/T 23596-2009《海苔》，该标准已于 2009-12-1 正式实施，相较于海苔产

品原执行标准 GB/T 19643-2005《藻类制品卫生标准》，水分要求有了较大的提高，

指标由原≤16%降低至≤5%，同时笔者还查阅了水分的标准检测方法——直接干燥

法并了解了其相应的主要检测设备。水分对于产品的安全性和货架期均有较大影

响，水分过高易造成致病菌繁殖及产品霉变，货架期将大为缩短。 

2.现场审核 

在完成审核策划和先期准备后，审核组进入了现场审核。 

（1）仓库 

按照审核计划的安排，笔者先对仓库和实验室进行了现场查看。在仓库，笔

者看到存有批号为 2010.3.1 的烤海苔 YA-50-80 GR2-2-12、调味海苔 AB-12-4-100

及天津某食品公司供应的批号为 211218、130127 的味付海苔调味液。 

（2）实验室 

因审核前有了解到成品水分指标的较大变化，故在实验室审核时，笔者特别

关注了有关水分检测的仪器。笔者注意到组织配置有水分快速测定仪，有检定标

识，有效期至 2010-8-18，同时电热恒温干燥箱被闲置。笔者问实验室负责人员成

品水分是用什么仪器检测的，负责人员说是水分快速测定仪。 

（3）原辅料验收 

在审核原辅料验收过程时，笔者对仓库所见批次的调味液进行了追踪审核。

笔者查阅了组织原辅料验收标准，其规定调味液验收时须查验供方的品质规格书，

笔者要求查看上述批次调味液的验收记录。查供方提供的品质规格书，盐份检测

值分别为 6.04%、6.06%，但原辅料验收标准规定的调味液盐份规格为 8%～9%，组

织验收记录上均判定合格。 

（4）成品检测 

在审核成品出厂检测过程时时，笔者对仓库所见批次的成品海苔也进行了追

踪审核。笔者要求查看上述批次海苔的出厂检测记录，成品检测报告显示水分检

测值分别为 5.4%、5.6% ，均超出产品执行标准 GB/T 23596-2009《海苔》的要求，

但均判定合格。笔者询问检验人员为什么水分超标却判定合格，检验人员解释说
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成品水分指标为≤16%，检测结果并没有超标。在后续与质检部主管交流过程中，

笔者问其是否知悉海苔已有新的国家标准，质检部主管表示知道，并且已经购买

了标准的正式文本。 

（5）采购 

第二天，笔者审核了采购过程，在此过程中，笔者要求受审核方提供仓库有

存放的天津某食品公司供应的味付海苔调味液的型式检测报告，以验证安全卫生

指标的符合性，受审核方表示未向供方索取。 

 

三、主要的审核发现、沟通过程 

1.主要的审核发现 

（1）产品执行标准 GB/T 23596-2009《海苔》要求水分≤5%，查批号为 2010.3.1

的烤海苔 YA-50-80 GR2-2-12 和调味海苔 AB-12-4-100 的成品检测报告，水分检

测值分别为 5.4%、5.6% ，均超出产品执行标准的要求，但均判定合格。 

（2）组织原辅料验收标准规定调味液盐份为 8%～9%，查天津某食品公司供应

的批号为211218、130127味付海苔调味液的品质规格书，盐份检测值分别为6.04%、

6.06%，但均判定合格。且组织不能提供该调味液的型式检测报告。 

2.主要的沟通过程 

在与受审核方沟通环节，审核组就以上审核发现与组织的管理层进行了交流。 

审核组表示，产品适用的国家标准发生了变化，质检部能及时识别、收集，

但却未传达到相关的检测人员；另 GB/T 23596-2009《海苔》中规定的水分检测方

法为直接干燥法，但现组织成品水分以快速检测仪进行出厂检测，快速检测方法

的优点是快速简便，检测成本低，对检测人员要求低，但不能 100%保证检测结果

的准确性。组织成品检测水分超标，但查阅上海市质量技术监督局 2010 年 2 月许

可证实物质量检测报告，水分检测结果为 1.96%，远低于标准规格，查阅此期间政

府监管部门市场监督抽查的结果，也都符合要求，鉴于以上事实，检测方法可能

是引起数据差异的原因。这正如中国 2010 年 2 月发生的海南“毒豇豆”事件，有

关方面也表示出产的豇豆均经过快速检测法检测合格，但在流通过程中仍发现农

药残留不合格。 

公司董事长表示，组织是对干紫菜的二次加工，生产过程控制严格，根据家

族长期对海苔加工的研究和经验，经由再次干燥，成品水分应该在 4%以内，出现
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成品检测水分超标的现象，初步判定是检测方法的问题。  

另外，审核组还就源头管理、原辅料的管控与管理层进行了进一步的交流。 

审核组表示，2009 年，中国出台了《中华人民共和国食品安全法》，并于

2009-6-1 正式实施。食安法第三十六条规定，食品生产者采购食品原料、食品添

加剂、食品相关产品，应当查验供货者的许可证和产品合格证明文件；对无法提

供合格证明文件的食品原料，应当依照食品安全标准进行检验；不得采购或者使

用不符合食品安全标准的食品原料、食品添加剂、食品相关产品。 

审核中发现供方提供的品质规格书检测结果不符合原辅料验收标准的要求，

但查验时仍判定合格。另不能提供调味液的型式检测报告，难以验证其安全卫生

指标的符合性。特别是后者，调味液的真实成分、食品添加剂的使用情况及其安

全性应该引起我们足够的重视。作为食品生产者，不但自身要严格遵守国家法律

法规要求，保证产品质量安全，更要对其使用的原辅料及食品包装材料等严格源

头管理。2005 年肯德基“苏丹红”事件应该引起我们足够的警醒，苏丹红并不是

肯德基添加的，甚至其根本就不知道其原料中添加有苏丹红，也不是其供方广东

中山基快富添加的，甚至不是其供应链上游昆山宏芳香料、安徽义门苔干等添加

的，但 终却给肯德基造成了极大的影响和损失。 

公司董事长对此深为认同，他表示，2008 年“毒饺子”事件后，从中国进口

的食品在日本的营销遭受了极大的影响，虽然问题的根源不一样，但一旦出现问

题，结局和影响都是一样的。包括“三聚氰胺”事件的发生，也让管理层倍感食

品安全及源头管理的重要，公司后续将通过关注并认真遵守中国法律法规、定期

对重要供方进行现场审核和对安全卫生指标进行验证、严格进厂检验等措施严把

源头控制关，确保食品安全。 

 

四、受审核组织主要的改进方法及其成效 

1.针对成品水分检测结果超标的问题，受审核方采取了以下改进措施： 

（1）对适用法律法规的识别、收集及贯彻进行规定。组织规定由质检部通过

与政府监管部门的联络沟通、定期上食品伙伴网等专业网站等途径收集、识别适

用法律法规，并根据法律法规要求对相关内部文件进行修订、对有关人员进行培

训，并定期检查相关要求的执行。 

（2）修订检验标准及成品规格，对检测人员进行 GB/T 23596-2009《海苔》
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和用直接干燥法测定水分的培训。 

（3）启用直接干燥法进行成品水分的检测，快速检测法仅作为过程监控的手

段，并定期比对两种检测方法的差异。 

（4）对有关批次成品使用直接干燥法重新检测，如不合格，则返工处理。 

2.针对原辅料采购及验收问题，受审核方采取了以下改进措施： 

（1）关注食品安全信息，如与该行业、原辅料等相关，及时调查确认或采取

预防措施，防微杜渐。 

（2）定期对重要供方进行现场审核，特别关注产品真实成分及食品添加剂使

用情况。 

（3）定期对重要原辅料安全卫生指标送国家认可实验室进行第三方检测，验

证其安全性。 

（4）对入厂验收人员进行教育、培训，使其认识到原辅料入厂验收的重要性

和要求，质检部主管定期对以上工作做抽查。 

通过以上措施，自审核结束以来，受审核方产品质量稳定，原辅料供应安全，

产品经监督抽查及市场抽查，均符合要求，未发生食品安全事故，管理层及顾客

对其产品均更有信心。当然，其真实成效还需要一个长的时间跨度才能得到验证，

我们也会在后续的沟通及监督审核中予以关注。 
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