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【摘要】采用 HACCP 原理，根据生产工艺流程，对香菇脆片生产过程中影响产品质量的各

工序进行危害分析，确定了保证其产品质量的关键控制点，提出了预防措施，将生产和加工

过程中危害因素降低到最低限度，为保证香菇脆片产品的安全提供了保证。 
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南阳是中国香菇的最佳适生地之一，香菇种植规模在国内居首位。多年来，出口香菇一

直是河南省最大的出口农产品。香菇脆片是一种以香菇为原来并经过真空低温油炸而加工的

即食休闲产品，具有纯然性、低脂肪、营养损失少、酥脆可口等特点，深受国内外消费者青

睐。HACCP 作为一个系统化的方法，是现代世界确保食品安全的基础，它不是依赖对最终

产品的检测来确保食品的安全，而是将食品安全建立在对加工过程的控制上，以防止食品产

品中的可知危害或将其减少到一个可接受的程度。将 HACCP 体系引入到香菇脆片的生产

中，有助于生产企业质量控制意识的提高，使生产企业自律，提高香菇脆片产品的质量安全，

满足消费者对食品安全日益增长的要求。同时，也能积极应对国外技术壁垒，促进香菇脆片

顺利出口。 

1 香菇脆片的生产工艺和危害分析 

1.1 香菇脆片的生产工艺 

                                                    麦芽糖、麦芽糊精、糖、淀粉 

                                                     ↓ 

原料验收（CCP1）→  挑选 →  清洗   → 预煮  →  脱水→ 真空浸渍  

                                              ↑ 

                                         食盐、柠檬酸 

                       包装袋消毒 

↓ 

金属探测(CCP3) ←  内包装←  调味  ←  真空脆化（CCP2） ← 速冻 

                            ↑                   

                    调味料、食盐、味素 

 

 

外包装  → 成品入库→ 运输 

                 

  

1.2 香菇脆片的生产工艺描述 

1.2.1 原料验收：原料采购时，要求其出具合格证明，确保原料、包装物质量符合要求，原

料严格按照公司制定的分级标准和验收标准进行收购，拒收大薄皮菇、病虫害菇、泥根菇、

长柄菇、机械损伤等，对变质的、受污染的、有异味的菇也坚决拒收。同时，对不同产地原

料果每年进行两次农药、重金属残留调查。 

1.2.2 挑选：原材料进入筛选车间后，对原料按生产要求进行挑选，剔除病虫害菇、泥根菇、

长柄菇、机械损伤菇及各种杂质杂物。 

1.2.3 清洗：将原料放入清水池中进行清洗，洗去污泥、培养基、杂质、尘埃等。 

1.2.4 预煮：放入温度＞80℃的预煮水中进行漂烫，漂烫至熟透后，迅速用冷水冷却至常温。

预煮水配制配方为：盐：0.3%~1.5%;柠檬酸：0.1%~0.8%。 

1.2.5 脱水：将原料放入至脱水机内，启动机器脱水至无明显滴水为止。 

1.2.6 真空浸渍：将脱水后的原料按生产要求与浸渍液（麦芽糖、麦芽糊精、糖、淀粉）进



行混合均匀，放入真空浸渍机内进行浸渍入味。 

1.2.7 速冻：将浸渍结束的原料取出，称重摆盘，并放于冷库内进行冷冻处理。 

1.2.8 真空脆化 ：将冻好的原料放进脆化筐内后，放入自动真空脆化机固定好，进行自动脆

化处理。 

1.2.9 调味：按不同口味需要，配制调味粉（调味料、食盐、味素等），放入调味机内进行口

味调味。 

1.2.10 内包装：对内包装进行验收，使用前使用紫外线对包装袋进行消毒。包装前对包装机

机进行温度和速度的设置，预热 5 分钟后做相应的试验来确认封口质量，要求封口平整、无

汽泡、粘合部分不易撕开。将称重好的产品通过包装封口机，进行封口。 

1.2.11 金属探测：打开金属探测机进行灵敏度的调试，控制 Fe≤1.5mm，Sub≤1.5mm 把封

口后的产品逐包经过金属探测机，检验合格的产品通过传递口送到外包装间。 

1.2.12 外包装：将合格品按规定数量装入纸箱内，然后称重确认，并按工艺要求或客户要求，

将必须的箱外内容印在纸箱上，如日期、批号、唛头、品名、规格、净重、毛重等，确认后

由操作工进行封箱。 

1.2.13 成品入库：装箱好后的成品送入成品库，库房要求通风良好，地面清洁、干燥，码垛

整齐，高度适宜，便于装运，不同规格和不同品种就有间隔，并做好标记和数量记录，开入

库单。 

1.2.14 运输：与物流公司签订运输协议，对成品果的运送条件、违约责任进行规定，确保产

品运输过程中不受污染。 

1.3  危害分析 

依据产品生产工艺，进行生物、物理和化学的三方面的危害分析，分析结果详见表 1。  

表 1 香菇脆片生产中的危害分析 

加工 

步骤 

潜在 

危害 

危害

是否

显著 

判断依据 
防止显著危害的

预防措施 

是否关键

控制点 

原料 

验收 

生物危害：霉菌、

虫卵、寄生虫等 
是 

原料在种植采集期间有寄生

虫卵或在运输过程中受细菌

侵入 

SSOP控制微波杀

菌控制 

 

CCP1 

 

物理危害： 

铁钉等金属异物 
是 

菇农为了牟利加工过程中有

意放入铁钉等增加重量或无

意掺入其它 

其它金属探测控

制 

化学危害： 

重金属、二氧化

硫、甲醛等残留 

是 

原料在种植时可能因为产地

土壤或空气等受重金属污

染，原料在生长或种植中可

能受培养基地的污染或催长

环境污染 

对合格产地、合格

品种、合格供方以

及合格证明实施

验收控制 

挑选 

生物危害： 

人员手上或劳保

用品接触面上的

细菌残留会污染

香菇 

否 

员工进入岗位前对手清洗、

消毒，劳保用品定期清洁消

毒 

SSOP控制 

 

否 

 



物理危害： 

挑选辅助工具崩

离的机械零件或

金属碎片； 

掺如头发纤维等

异物 

否 

工具破损后可能造成工具崩

离金属碎片及零件；员工工

作时头发外露可能造成掉发 

金属探测控制及

SSOP控制 

化学危害： 

清洁剂的污染 
否 可能性、危害均很小 SSOP控制 

清洗 

生物危害： 

水中细菌繁殖污

染 

否 
清洗水停放时间过长可能造

成细菌繁殖 

SSOP控制及控制

换水频率 

 

否 

 

物理危害： 

掺如头发纤维等

异物 

否 可能性、危害性均很小 SSOP控制 

化学危害： 无 — — 

预煮 

生物危害：残留细

菌的繁殖生长 
是 

温度达不到对细菌无抑制效

果 

SSOP控制预煮时

间及温度 

 

否 

 

物理危害： 

传送带的非金属

异物 

否 可能性、严重性均很小 SSOP控制 

化学危害： 

柠檬酸、盐  
否 

对柠檬酸、盐进行进厂检验，

合格方可使用。 

SSOP控制及供方

控制 

脱水 

生物危害：机器接

触面上残留细菌 
是 

机器内与物料接触面可能清

洗消毒不到位对原料产生污

染现象 

SSOP控制 

 

否 

 

物理危害： 

 网袋碎片及机械

内由于激烈转动

崩离的机械零件

和金属碎片 

否 可能性、严重性很小 
SSOP控制及金属

探测控制 

化学危害： 

机械油 
否 可能性、严重性很小 SSOP控制 

真空

浸渍 

生物危害：机器接

触面上残留细菌 
是 

机器内与物料接触面可能清

洗消毒不到位对原料产生污

染现象 

SSOP控制 

否 
物理危害：无 否   

化学危害： 

浸渍辅料 
否 

对所采用的浸渍辅料进行进

厂检验，合格方可使用 

SSOP控制及供方

控制 

速冻 

生物危害：塑料布

接触面上残留细

菌 

是 
塑料布上接触面可能清洗消

毒不到位产生微生物污染 
SSOP控制  

否 

 物理危害：  

塑料布碎片 
否 

塑料布长时间使用造成老化

破碎，频率低且较容易发现 
控制更换频率 



化学危害： 

塑料袋本身含挥

发性、腐蚀性的致

癌物质 

否 
采用食用级的材料制成使之

可能性很小 
SSOP控制 

真空

脆化 

生物危害： 

细菌病原体 
是 

脆化温度及时间不够造成灭

菌不彻底，及含水率过高提

供微生物增殖生长条件 

严格按照生产工

艺操作 

是 

 

 

物理危害：  

金属碎片 
否 

机械设备由于高温及剧烈震

荡崩离机械零件及金属碎

片，发生频率少 

SSOP控制 

化学危害： 

植物油 
是 多次脆化使植物油酸败 

SSOP控制及控制

更换频率 

调味 

生物危害： 

细菌病原体  
是 

调味粉本身及调味过程可能

带入微生物 

SSOP控制及供方

控制 

 

否 

物理危害：  

无 
否 — — 

化学危害： 

 调味粉 
否 

对所采用的调味粉进行进厂

检验，合格方可使用 

SSOP控制及供方

控制 

内包

装验

收 

生物危害：致病菌

残留 
是 

购进、运输、贮存中可能污

染的致病菌 

使用前的表面杀

菌处理可控制 

否 

物理危害：由包装

袋含杂质 
否 容易发现和控制 SSOP和供方控制 

化学危害： 

塑料袋本身含挥

发性、腐蚀性的致

癌物质 

否 

采用食用级的材料制成、对

原料、印刷材料均有要求，

使之可能性很小 

SSOP控制 

内包

装杀

菌 

生物危害：细菌残

留 
是 

包装物的细菌残留超标会污

染袋内食品 

紫外线杀菌 2小

时，SSOP控制 
 

否 

 
物理危害：无 否 — — 

化学危害：无 否 — — 

分装 

生物危害：致病菌 否 
高清洁等级的环境使之可能

性很小 
SSOP控制  

否 

 
物理危害：无 否 — — 

化学危害：无 否 — — 

内包

装 

物理危害：铁钉等

金属异物、碎片残

存 

是 
前工序可能混入的金属类异

物 
金属探测控制 

否 

生物危害：无 否 — — 

化学危害：无 否 — — 

金属

探测 

物理危害：铁钉等

金属异物、碎片残

存 

是 
消费者食用时会造成口腔和

消化系统损伤 

金属探测发现和

剔除金属异物 
是 

生物危害：无 否 — — 

化学危害：无 否 — — 

外包 物理危害：无 否 — —  



装 化学危害：包装箱

中化学物质污染 
否 

包装箱材料不合格，可能引

起内包装污染。 

验收包装箱，验收

合格方能使用。 

否 

 

微生物危害：无 否 — — 

成品

入库 

物理危害：无 否 — — 
 

否 

 

化学危害：无 否 — — 

微生物危害：致病

菌污染 
否 成品库环境中微生物污染 

保持成品库通风

良好，定期消毒。 

运输 

物理危害：装量有

误 
否 

工人可能因工作疏忽，引起

装箱数量有误。 
培训，计算装量 

 

否 

 

化学危害：化学有

害物质 
是 

运输车中存在的化学物质可

能污染已经合格的产品。 

与物流方签订协

议，避免与其他产

品混放，确保运送

符合产品要求。 

微生物危害： 致

病菌 
是 

运输环境中的微生物可能

污染已经合格的产品。 

 

2  香菇脆片生产的关键控制点 

2.1 原料验收(CCPl) 

2.1.1 为使关键限值始终受到控制，制定科学合理、直观的操作限值：a、原料产地证明；b、

每年两次的产地原料的农药、重金属残留检测报告。 

2.1.2 每个生产季开始前，应对采收区域的原料用药情况进行取样检测农药、重金属残留，

确定安全区域。 

2.1.3 质检员应对每批进厂的原料做好验收记录和监控记录，确保原料在安全区域收购。 

2.2 真空脆化(CCP2) 

2.2.1 为使关键限值始终受到控制，制定操作限值：水份 2％-8％，温度 94-98℃， 时间 30

—45min。 

2.2.2 在脆化过程中，操作员要密切监视设备的脆化温度和时间显示，并每 5 分钟做一次监

控记录，对植物油定期监测过氧化值，发现异常随时记录、报告。 

2.2.3 当机器正常运行时发现实际值与操作限值偏离时：a、迅速调节脆化温度和时间；b、

确认发生偏离时段的产品、并进行隔离评估；c、对评估需重新返工的产品重新进行脆化；d、

做好 CCP 纠偏记录。 

2. 3 金属探测(CCP3) 

2.3.1 为使关键限值得到有效控制，确保降低食品的物理危害，制定科学合理、直观的操作

限值：Fe≤φ1．5mm  Sub≤1．5mm。 

2.3.2 每次检测前和检测中每小时，用 Feφ1．5mm、Subφ1．5mm 等检验块对探测仪进行

测试，确保检验块不能通过，才能开始使用。 

2.3.3 在检测开始后和检测过程中应用检验块对机器进行监控，每小时进行一次，并做好监

控记录。 

2.3.4 当用检验块测试发现检验块不通过时：应立即采取措施如：a、应立即停止产品探测，

检查修复探测仪；b、确认偏离时段的产品；c、追回重新检测,并做好 CCP 纠偏记录。 

3 建立记录 HACCP 的档案系统 

香菇脆片 HACCP 体系必须建立有效的档案系统，如文件包括：产品说明、工艺流程及工艺

说明、危害分析、关键控制点（CCP）等；记录可包括：原料验收记录、SSOP 记录、包装

材料检验记录、关键控制点监控和纠偏记录、设备维护记录、成品检验记录等。 

4 结论 

4.1 在香菇脆片生产中应用 HACCP 体系，可使香菇脆片生产过程中可能存在的危害因素降

低到最低程度，不仅规范了生产工艺，提高了企业管理水平，还提升了产品的安全性，也为



企业赢得了显著的效益，增加了香菇脆片的出口竞争优势。 

4.2 HACCP 体系是一项系统工程，是一项全员性活动，应加强对各级人员的 HACCP 培训，

提高从业人员的卫生及安全意识，以确保 HACCP 体系的实施效果。 

4.3，近年来，出口香菇产品遭遇国外技术壁垒日益增多，产品源头的农药和重金属残留问

题倍受关注，建立出口香菇质量安全示范区，加强对香菇种植源头的监管，才是确保香菇脆

片源头质量安全的关键。 
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