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摘要：方便面以其携带便捷、风味多样、价格低廉等特点广受消

费者青睐，随着生活节奏的加快，旅游和休闲行业的兴旺，市场上对

于方便面的需求还在逐年上升。我国是世界上方便面生产和消费的最

大国家，国内方便面生产企业繁多，但部分企业存在着质量安全方面

的问题：使用非食用植物油作为原料；食品添加剂超范围或超量使用；

酸价、过氧化值、水分及微生物超标等。为了控制和消除油炸方便面

生产过程中可能发生的危害，采用 HACCP理论设立方便面生产关键

控制点和纠偏措施可有效提高产品的安全性。 
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1    油炸方便面的出口现状及国外预警分析 

随着现代社会生活节奏的加快，价格低廉、易于食用、便于储存

的方便面广受消费者欢迎，即便是在当前复杂严峻的国内外经济形势

下，方便面产品依然持续热销，但在量价齐增的背后，方便面出口已

经面临日趋严苛的技术性贸易措施和管控要求，屡屡碰“壁”的隐忧

开始显现。 

究其主要原因，是我国部分现行标准陈旧，与其它国家和地区在

卫生标准方面存在很大的差异，不利于对实际生产的指导和对成品的

有效监控。例如我国 GB2760-2011 标准对于食品添加剂残留铝含量

的限量标准是 100mg/kg，但欧盟的口岸抽检项目铝的临时限量标准

为 10mg/kg，导致许多出口方便面未到国外已经“寸步难行”。此外，



近几年方便面塑化剂含量超标也屡遭曝光，给方便面的出口带了了很

大的负面影响。 

针对以上种种不利局面，“抓质量”是突破壁垒的关键，而采用

HACCP 理论设立方便面生产关键控制点和纠偏措施可有效提高产品

的安全性。 

2    HACCP体系建立准备 

    根据 HACCP 基本原理，建立 HACCP 体系须组成一个 HACCP

小组。组员有总经理、技术部经理、质检部经理、生产车间主任、生

产线关键工序控制员等组成。HACCP小组成员应经过系统的 HACCP

体系建立与实施理论的培训，拥有较丰富的粮食制品、方便食品生产

领域的知识和经验，可以对产品进行正确描述，描述内容至少应包括

以下几个方面：产品名称、产品的主要特性、主要成分、加工方法、

包装形式、销售与贮存以及运输要求等。 

3   HACCP危害分析及控制办法 

表 1：油炸方便面的生产工艺流程            

 



3.1   油炸方便面的生产工艺流程（如表 1所示） 

3.1.1 原辅料验收 : 质检员要认真检验原料，确保所有原料符合国家

标准、行业标准和企业内控标准。原料不得污染有任何致病菌及其产

生的毒素。 

3.1.2配料   要求配料人员严格按照配方进行原料称量，称量误差控

制在 1%以内；投料时严格按照顺序进行。 

3.1.3 和面  保证和面机的清洁，不得有油污残余，和面时按要求加

水并确保搅拌时间。要有专职人员定期检查。 

3.1.4熟化   适当的熟化对面筋网络的形成有重要作用，无论熟化不

够或者熟化过度，都会对产品口感产生不良影响，因此，熟化过程除

要有专职人员检查外，还要定期清理熟化盘。 

3.1.5复压和连压   在生产中注意保持两辊间的面带呈现略带下垂状

态，不可绷紧，也不可下垂过度。同时注意定期清理末道辊的磁选条，

保证磁选效果，防止物理危害的产生。 

3.1.6切条成型   此过程要保证切条机刀片的清洁，避免杂物及微生

物污染产品，切条应均匀有序，需工作人员定期检查。 

3.1.7蒸面   本工序要求面条的糊化度达 85%以上，以保证合适的含

油率，因此需要稳定适宜的温度和蒸面时间。 

3.1.8切割分排   此过程需保证切割机的清洁卫生，需定期清理。 

3.1.9油炸   这是油炸方便面生产中的最重要的工序之一，油温、油

炸时长等关键点的控制程度直接影响产品的风味和保质期。在操作中

要保证油炸机内棕榈油的高度合适、前中后温度梯度过渡平稳、油炸



时间保证面饼脱水彻底等，以保证成品微生物指标的要求。 

3.1.10 冷却包装   生产油炸方便面的另一个关键点，为保证产品质

量，对方便面的冷却包装应在较短时间内完成。冷却间的卫生状况要

保持良好，输送带要定期清洁，而包装过程由于基本都是人工操作的，

一定要对工作人员进行严格的卫生要求和管理，以保证产品免受人为

污染。 

3.1.11 成品入库   成品入库前应进行感官、理化和微生物检验，主

要内容有水分、含油率、致病菌的检验等。同时，成品库房应该保持

干燥通风及合适的温、湿度等。 

3.2   方便面生产过程中的危害分析 

3.2.1 原料小麦粉中添加剂超范围和超量使用，辅料如食盐、棕榈油

或生产用水也存在类似安全隐患。 

3.2.2 车间设施、设备清洁消毒不严格，生产人员不注意个人卫生，

使用不合格的包装材料带来的物理、微生物污染； 

3.2.3 油炸时油温、油炸时长控制不好带来的危害：油温过高或时间

太长，含油量升高，易酸败，面块可能炸糊，影响外观，甚至可能产

生丙烯酰胺等有害物质；油温过低或时间过短，面饼不熟，含水率增

加，易霉变。 

3.2.4 运输过程中，储藏温度过高、包装破损导致产品腐败，运输工

具残留的灰尘、杂志等污染产品。 

3.3   确立关键控制点 

3.3.1根据危害分析，可以确定对方便面成品质量影响最大的环节是：



原料验收、油炸和冷却包装。 

3.3.2确立关键控制点的临界限值。 

（1）   原辅料验收：小麦粉、棕榈油等原料必须符合国家质量卫生

标准，确保无霉变、生虫、酸败，农残及添加剂必须符合限量要求。 

（2）   油炸：重点控制油炸的温度时间，保证油炸机的油面高度，

在生产过程中定时测定油的酸价、过氧化值，杜绝致病菌的污染。 

（3）   冷却包装：严格控制冷却带、传送带及周围环境的卫生状况，

对车间内部的设计要按照良好操作规范和卫生标准操作程序执行。提

高员工的个人卫生意识，保证工作服、手套的清洁，在操作中杜绝方

便面成品与非包材和生产器械以外的环境和设备接触。同时对他们进

行定期体检，体检结果要做好记录，有传染性疾病或者平时不注重个

人卫生的人员坚决不允许进入车间工作。 

3.3.3建立 HACCP计划表 

表 2：油炸方便面危害分析工作单 

关键控

制点

（CCP） 

监控对象及监控内容 关键限值 
监控

频率 

监控人

员 
纠偏措施 

原辅料

验收 

小麦粉：化学危害（农

残、添加剂）；生物危

害（霉菌、虫害）；物

理危害（细小磁性物）。 

检测结果应符合国家

相关规定的限量要

求，需要供应商的合

格证明。 

批批

检验 

 

检验员 

 

不使用检验不合格的小

麦粉 

棕榈油：酸价、过氧化

值 

酸价≤0.3%；过氧化

值≤10.0meq/kg； 

不使用检验不合格的棕

榈油 

油炸 

油温 

前温 115—125摄氏

度；中温 135—145摄

氏度；后温 150—160

摄氏度。 

连续

监控 
操作员 发现异常时调整设备 

油炸时长 95—110s 

油面高度 油盒盖上 5cm 

微生物污染 不得有致病菌，符合 定期 检验员 发现致病菌后要立即对



国家相关规定的限量

要求 

抽检 近期生产的方便面成品

进行检测，并分析产生

此种状况的原因，含致

病菌的油脂废弃不用 

冷却包

装 

冷却带、输送带：物理

危害（杂质、灰尘、细

小磁性物） 

不得含有杂质、灰尘、

细小磁性物等 

定期

检查 
操作员 

对冷却带、输送带进行

定期清理，发现有污染

物要及时清洗干净，并

进行消毒。 

冷却温度 ≤50摄氏度 
连续

监控 
操作员 异常时调整设备 

包装盒（袋）：物理危

害（细小磁性物，包装

破损）；生物危害（细

菌） 

不得含有杂质、细小

磁性物等，不得有破

损，需要供应商的合

格证明 

定期

检查 
检验员 

保持包装盒（袋）的干

燥清洁，对包装储藏室

定期打扫，避免滋生细

菌，粘附其它污染物。 

包装人员的个人卫生 

工作服、手套等干净、

整洁，包装人员身体

健康，无传染病 

连续

监控 
检验员 

对员工进行彻底消毒，

避免微生物和外来异物

的污染 

3.3.4实施关键控制点（CCP）的检查和验证： 

（1）   按照 CCP的操作程序检查 CCP是否受控，是否符合 HACCP

计划的要求； 

（2）   检查各阶段样品的微生物指标，并于实施 HACCP计划前进

行对比； 

（3）   按照计划和规定的时间和频率做好记录，对出现偏差的记录

即时处理，使其符合 HACCP计划的要求。 
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