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哈尔滨老鼎丰食品有限公司审核案例 

长城（天津）质量保证中心 张小英  王蕾 

1、企业简介 

哈尔滨老鼎丰食品有限公司（糕点厂）始建于 1911 年，是黑龙

江省食品行业骨干企业。“老鼎丰”品牌是黑龙江省著名商标，是首

批国家认定的中华老字号企业。主要产品是老鼎丰牌各式糕点及月

饼，主要是以烘焙类糕点，起酥类糕点为主，形成了配方独到、工艺

独特，色、香、味、形俱佳，自成一派的“哈式”体系，具有很强的

地域代表性。几十年来，老鼎丰牌糕点获得了近百项各级政府、协会

授予的奖牌，受到广大消费者的喜爱。 

2、审核策划 

2014 年 6 月 28 日对贵公司进行了质量和食品安全管理体系的监

督审核。 

审核组组长：王蕾; 审核组组员：张小英、龙淑敏。 

主要审核部门有：品控部（含食品安全小组）、糕点车间、综合

管理部、采购部和营销部。 

分工：王蕾组长审核品控部和食品安全小组。 

主要审核的条款：Q:8.2.4，8.3，F:5.6，7.1-7.8。 

3、审核过程简介 

在审核品控部进货检验控制时，查到原辅料起酥油，进货检验报

告单上写的是植物黄油,企业没有提供出对植物黄油进行危害分析的

相应证据。 
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查到植物黄油的监督检验报告，由供方所在地的质量监督部门出

具，各项检验指标均合格，报告中没有反式脂肪含量的检测项目。  

据资料介绍：在食品企业经常使用的起酥油是动物黄油，即牛油。 

企业使用的植物黄油到底是什么油脂？其中可能有哪些危害？  

审核组针对这一审核发现开据了不符合报告。 

组织没有提供出对植物黄油进行危害分析的证据。不符合

GB/T22000-2006 标准中 7.3.3.1 条款关于“原料、辅料和与产品接

触的材料，应在文件中对所有的原料、辅料和与产品接触的材料

予以描述，其详略程度应足以实施危害分析”的要求。 

 4.开此不符合项的原因 

    植物黄油的危害在哪里呢？ 

4.1 植物黄油中的反式脂肪酸对人体健康危害较大，却一直没有引

起人们的重视。其实当脂肪酸的结构发生改变，其性质也跟着起

了变化。研究表明，含大量不饱和脂肪酸的红花油、玉米油、棉

子油可以降低人体血液中的胆固醇水平，但是当它们被氢化为反

式脂肪酸后，作用却恰恰相反。欧洲 8 个国家联合开展的多项有

关反式脂肪酸危害的研究显示，对于心血管疾病的发生发展，反

式脂肪酸负有一定的责任。它导致心血管疾病的几率是饱和脂肪

酸的 3～5 倍，甚至还会损害人的认知功能。此外，反式脂肪酸还

会诱发肿瘤（乳腺癌等）、哮喘、II 型糖尿病、过敏等疾病，导致

妇女患不孕症，对胎儿体重、青少年发育也有不利影响。 

2010 年，央视经济频道根据专家调查，表明：国内某地抽检

http://baike.baidu.com/view/284549.htm
http://baike.baidu.com/view/485825.htm
http://baike.baidu.com/view/2229629.htm
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食品中 87%的样品含有反式脂肪酸；包括所有的奶酪制品；95%的

“洋快餐”、蛋糕、面包、油炸薯条类小吃等；约 90%的冰淇淋、

以及 80%的人造奶油；有 71%的饼干中，均检出含有反式脂肪酸。

反式脂肪酸含量超过 2%的食品，包括所有的奶酪制品，81%的面包

和蛋糕，80%的人造奶油，60%的冰激凌等。反式脂肪酸含量超过

5%的食品：有奶酪、人造奶油、蛋糕和饼干等焙烤食品。 

4.2  美国规定食品标签必须注明反式脂肪含量，且含量不得超过

2%；在加拿大，食品标签必须注明反式脂肪含量，并鼓励减少含

反式脂肪酸食物的摄入。 

     我国 GB 28050—2011《预包装食品营养标签通则》4.4 条款

中已明确“食品配料含有或生产过程中使用了氢化和（或）部分

氢化油脂时，在营养成分表中还应标示出反式脂肪（酸）的含量” 。

其中附录 D.4.2 反式脂肪酸 “每天摄入反式脂肪酸不应超过

2.2g，过多摄入有害健康。反式脂肪酸摄入量应少于每日总能量

的 1 %，过多摄入有害健康。过多摄入反式脂肪酸可使血液胆固醇

增高，从而增加心血管疾病发生的风险”。 

    部分植物黄油企业和消费者对反式脂肪酸知之甚少。 

4.3 同时植物黄油还存在如下危害： 

4.3.1 市场上有很多植物黄油，不法商贩出于价格考虑，是用植物

油如豆油、花生油、进行氢化处理而成，利用改性的方法将液体

油转化的固态和半固态油脂。 

  4.3.2 氢化通常情况下是用镍粉，但出于价格考虑，有些商贩用铜

http://baike.baidu.com/view/284549.htm
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粉，易造成铜中毒。 

 4.3.3 再油脂氢化后，多不饱和脂肪酸含量下降，脂溶性维生素 A

及类胡萝卜素因氢化而破坏。 

  4.4 植物黄油（人造奶油）厂家出厂检验，目前仅依据 NY 479 一

2002《人造奶油》，GB15196-2003《人造奶油卫生标准》两个标准，

这两个标准制定时还未考虑 GB 28050—2011《预包装食品营养标

签通则》关于反式脂肪酸含量的要求，没有检测反式脂肪酸含量的

检测项目。 

5.不合格原因分析和纠正措施 

当把开具此不符合项的重要意义及可能存在的潜在危害讲给

企业后，引起了企业重视，企业进行了认真的整改，整改过程如

下。 

 5.1  原因分析 

5.1.1 对食品安全标准 7.3.3.1 条款中，要求对所用的原辅料及与食

品接触的材料，都要进行食品安全有关的特性分析的重要意义没

有理解到位。 

5.1.2  对植物黄油的加工、食品安全危害认识不足，不了解植物

黄油的真正内容，被表面的植物二字所迷惑，认为是植物的就意

味着天然的。 

5.1.3 对GB 28050—2011《预包装食品营养标签通则》中关于明

示反式脂肪（酸）的含量、反式脂肪酸每天摄入量及带来的相关

危害的要求，理解不充分，未关注部分植物黄油供应商的食品标
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签未明确植物黄油反式脂肪酸含量问题。 

5.1.4 由于NY 479一2002《人造奶油》，GB15196-2003《人造奶

油卫生标准》制定较早，未明确检测反式脂肪酸含量项目，与2013

年3月1日实施的GB 28050—2011《预包装食品营养标签通则》要求

不统一，部分植物黄油供应商仅执行前两个标准，出厂未检测植物

黄油反式脂肪酸含量。 

5.2  纠正措施： 

 5.2.1 每种原辅料（如植物黄油）都要严格按标准要求进行与食品

安全有关的特性分析，充分了解其可能存在的食品安全危害，并采

取措施防止误用，进入终产对消费者的健康造成危害。 

5.2.2每种原辅料都要严格按标准要求进行与食品安全有关的特性分

析，充分了解其可能存在的食品安全危害，并采取措施防止误用，

进入终产对消费者的健康造成危害。 

5.2.3 部分糕点，如主导产品月饼不再使用植物黄油作为起酥油，使

用原始的动物黄油（牛油）作为起酥油，并在标签上注明，价格虽

然高些，但保证了产品的安全性。 

5.2.4 目前由于动物黄油价格较贵，从企业效益考虑部分糕点中仍使

用植物黄油作为起酥油。但在使用过程中，在食品标签上注明反式脂

肪酸含量，并要求供应商出具植物黄油的反式脂肪酸检验报告，或企

业进行植物黄油的进货检验，检验反式脂肪酸的含量。 

5.2.5 举一反三，针对公司所用的所有原辅料（包括植物黄油），重新

并全面地进行了与食品安全有关的特性分析，充分了解其中可能存在
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的食品安全危害。 

5.2.6 对重要的原辅料一定索取官方的检验报告，必要时进行复检。 

5.2.7 对库存产品和销售商库存成品进行抽样复查，未发现食品安全

问题，成品反式脂肪酸含量≤0.3 g/100 g（固体）或 100 mL（液体），

与食品标签描述一致。 

5.2.8 加强对管理人员的食品安全知识培训，对可能存在食品安全危

害有充分的认识。 

5.3 整改证据： 

5.3.1  植物黄油食品安全危害分析报告。 

5.3.2  植物黄油检测报告。 

5.3.3  普查追溯报告。。 

5.3.4  学习 GB/T22000-2006 标准的要求及原辅料特别是植物黄油食

品安全危害知识的培训记录。 

6 审核总结 

6.1  企业称这次审核为企业提供了较好的技术服务，专业较强。 

帮助企业规避了一定的风险。 

6.2  经过对不符合项的整改，大大提高了企业产品的安全性，也提

高市场对公司产品的可信度，较大提高了企业的销售份额。 

6.3 据不完全统计，起酥类糕点的销售量较往年同期增加 20%以上。 

6.4 这个审核案例在长城（天津）质量保证中心食品安全审核员业务

培训中做了典型案例交流，拓展了审核员的知识面，在食品企业审核

时更加关注植物黄油的使用和有可能存在的危害，提醒食品生产企业
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将有可能产生的食品安全危害控制到可接受水平。  


