
 

 

HACCP 在冻鱿鱼加工过程中的应用 
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摘要：探讨 HACCP 在冻鱿鱼生产生产过程中的应用情况，通过危害分析，确定了影响

产品质量的关键控制点，并对每一个关键控制点提出了相应的预防控制措施，通过建立冻

鱿鱼生产的 HACCP 管理体系，可将生产过程中的危害因素降低到最低程度，以保证产品质

量。 
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前言   随着我国水产品行业的兴起和发展，水产企业也不断开拓国际市场，由东盟、

非洲等国家和地区向美国、欧盟等发达国家和地区扩展，而发达国家对于水产品的卫生安

全标准要求越来越严格，美国 FDA21CFR PART23 和理事会 NO852/2004 法规对于水产品加工

企业提出要建立 HACCP 体系的要求。企业结合自身的实际情况制定 HACCP 计划，对于提高

产品的安全性、质量以及竞争能力具有十分重要的意义。 

1 危害分析 

1.1 产品描述及预期用途 

鱿鱼的产品描述：本文论述的鱿鱼是海水鱿鱼，原料主要来自本地渔船捕捞或国外进

口，鱿鱼经过去头、去内脏、去皮、去翅膀等加工后，用塑料袋做内衬包装，外用纸箱包

装后，在-18℃以下贮存销售。 

预期用途：鱿鱼须煮熟透后再食，其富有较高营养价值，除富含蛋白质和人体所需的

氨基酸外，还含有大量的牛黄酸，可抑制血液中的胆固醇含量，缓解疲劳，恢复视力，改

善肝脏功能，深受消费者喜爱，是中国出口的大宗海产品之一，远销日本、东欧、非洲等

地。 

1.2 原辅料描述 

冻鱿鱼主要原料是海捕鱿鱼，国内捕捞的远洋鱿鱼主要分三大种类，西北太平洋公海

捕捞的叫北太鱿鱼，东南太平洋公海捕捞的叫秘鲁鱿鱼，西南大西洋公海捕捞的叫阿根廷

鱿鱼。捕捞方式主要采用灯捕，立夏后是捕捞鱿鱼及加工鱿鱼的旺季。 

1.3 包装、运输和贮存方法 

包装：鱼采用符合规定的复合编织袋包装，袋口用手提式封口机或用粗线抽紧后打结

封口。 

运输：采用清洁卫生的保温运输工具运输；运输过程不得接触有毒、有害物质，严防

日晒雨淋。 

贮存：冻品应在低温下贮存，贮存库温度保持在-18℃以下。 

1.4 主要工艺流程 

原料验收→挤压→解冻→去头、去内脏、去皮、去翅膀→分级→称重→排盘→速冻→

脱盘→包装→冻藏 

1.5 主要工艺说明 

（1）原辅料验收。原辅料供应商需在合格供方名录内，并由供应商提供合格证明和检

测报告。原料验收分对国内原料和国外进口原料验收。本地原料抵达公司后经感官检验合

格后送车间生产。国外进口原料，每批原料需有输出国出具的卫生证书及出入境检验检疫



 

 

局出具的相关检验检疫证书。原料中可能带有金属碎片，应在包装工序中排除。 

（2）挤压。用液压机将整块的冻鱿鱼挤压成单冻状。 

（3）将单体冻鱿鱼放入解冻机中用搅动的常温水解冻。 

（4）去皮、去内脏、去皮、去翅膀。用人工的方法分离头部和鱿鱼胴部及翅膀，使用

去皮机去除鱿鱼胴体表皮，清洗胴内杂物。 

（5）软化。使用柠檬酸和柠檬酸钠对鱿鱼进行软化。柠檬酸和柠檬酸钠均从欧盟进口，

符合产品国允许使用添加剂的标准和要求，并有添加剂出口国的官方健康证书。 

（6）分级。根据客户要求，按胴体长度或重量分出不同规格合格品，挑出次品另作处

理。 

（7）蒸煮、冷却。将分级后的鱿鱼倒入沸水槽后，再进入冷却槽中冷却。 

（8）称重。按照合同要求，称重时适当加 2%-3%的让水量。 

（9）排盘。将鱿鱼胴及鱿鱼头整齐的排入冻盘内。 

（10）速冻。将冻盘送入急冻间，使其温度降至-18℃以下。 

（11）脱盘。冻结完毕的成品从急冻间拉出，冻盘背部接触常温水，使冻盘膨胀脱出冻

块。 

（12）包装。将冻鱿鱼块装入塑料袋中，折叠塑料袋装入纸箱，箱外用塑料胶带封牢。

通过金属探测仪将含有金属异物的成品挑出，在冷库中另行存放。 

（13）冻藏。将包装好的成品送人-18℃的专用出口冷库中贮存。 

1.6 产品主要生产过程中的危害分析 

(1)由微生物引起的危害 

捕获鱼后冷却的方法不当、原料鱼携带病原体或寄生虫、包装物微生物超标、工艺流

程设计不顺畅、中间流时间过长、车间温度过高等会引起微生物澎生，环境卫生、人员和

工器具设备清洗消毒严等会造成微生物繁殖，储存和运输温度不当、卫生不佳也容易造成

微生物的污染。 

(2)由物理和化学因素引起的危害 

药物和重金属残留超标、水源污染、人员、生产设备以及工器具的清洁剂和消毒剂的

残留等都可能引起化学污染。原料和生产过程中可能引起的异物参杂，容易造成物理危害。 

2 建立冻鱿鱼危害分析工作单 

根据工艺流程，对鱿鱼生产过程中各工序的潜在危害和风险逐一进行详尽的分析。分析

工作单如下： 

产品名称：冻鱿鱼 

销售和贮存方法：批发或零售；在-18 或更低温度下贮存。 

预期用途和消费者：充分加热后煮熟后食用，一般公众 

加工 

工序 

识别与本产口

和加工有关的

潜在生物、化

学和物理危害 

潜在食

品安全

危害是

否显著 

判定依据 
能用于显著危害的预

防措施是什么 

是否

关键

控制

点吗 

原料 

验收 

寄生虫 是 
·鱿鱼体上可能附有线虫的幼

虫 

食用前的煮熟能杀灭

寄生虫 
否 

食品过敏原 是 ·鱿鱼是食品过敏原 
·产品标签使用鱿鱼

的商品名进行标识 
否 

金属杂质 是 ·原料本身可能带有金属碎片 
·在包装工序可以排

除危害 
否 

致病菌繁殖以

及毒素形成 
是 

鱿鱼体上可能附有海水中的

致病菌 

食用前的煮熟能杀灭

致毒菌 
否 



 

 

挤压； 

解冻； 

去头、

去内脏、

去皮、

去翅 

寄生虫 否 ·本步骤不可能发生   

食品过敏原 是 ·鱿鱼是食品过敏原 
·产品标签使用鱿鱼

的商品名进行标识 
否 

金属杂质 否 ·本步骤不可能发生   

致病菌繁殖以

及毒素形成 
否 

·时间短、温度低不可能发生

该危害 

·SSOP 控制 

  

软化 

寄生虫 否 ·本步骤不可能发生   

食品过敏原 是 ·鱿鱼是食品过敏原 
·产品标签使用鱿鱼

的商品名进行标识 
否 

金属杂质 否 ·本步骤不可能发生   

致病菌繁殖以

及毒素形成 
否 

·时间短、温度低不可能发生

该危害 

·SSOP 控制 

·添加剂从欧盟进口，并有添

加剂出口国的官方健康证书 

  

3、制定 HACCP 计划 

根据危害分析的结果，最终确定包装工序为关键控制点(CCP)。对于所确定的关键控制

点，以有关法律法规、技术标准、文献资料及实践加工经验等为依据，制定关键限值(CL)，

建立监控系统(由谁、以何种方法和频率、监控什么)、纠偏行动、记录保持和验证程序，

详细情况见下表： 

分级； 

称重； 

排盘； 

速冻； 

脱盘 

寄生虫 否 ·本步骤不可能发生   

食品过敏原 是 ·鱿鱼是食品过敏原 
·产品标签使用鱿鱼

的商品名进行标识 
否 

金属杂质 否 ·本步骤不可能发生   

致病菌繁殖以

及毒素形成 
否 

·时间短、温度低不可能发生

该危害 

·SSOP 控制 

  

包装 

寄生虫 否 ·本步骤不可能发生   

食品过敏原 是 ·鱿鱼是食品过敏原 
·产品标签使用鱿鱼

的商品名进行标识 
是 

金属杂质 是 ·金属物质可能伤害人体 
·通过金属探测仪隔

离金属碎片地产品 
是 

致病菌繁殖以

及毒素形成 
否 

·时间短、温度低不可能发生

该危害 

SSOP 控制 

  

冻藏 

寄生虫 否 ·本步骤不可能发生   

食品过敏原 否 
·在包装和标签步骤已用冻鱿

鱼的商品名进行标识 
  

金属杂质 否 ·本步骤不可能发生   

致病菌繁殖以

及毒素形成 
否 

·在冻结状态不可能发生该危

害 
  



 

 

产品名称：冻鱿鱼 

销售和贮存方法：批发或零售；在-18 或更低温度下贮存。 

预期用途和消费者：充分加热后煮熟后食用，一般大众消费者 

CCP 
显著 

危害 

预防措施 

的关键值 

监               控 
纠偏 

行动 
记录 验证程序 

对象 方法 频率 人员 

包装 

工序 

金属 

杂质 

所有产品均

通过金属探

测器 

金属探

测器存

在且可

操作 

目视

检查 

每天 

操作

开始

时 

包装 

人员 

·如果生产的产品没

有经过金属探测器，

封存后进行金属探

测。 

·纠正操作程序以确

保产品未经过金属探

测之前不会被加工。 

·重新加工未通过金

属探测的产品以去除

金属碎片。 

·识别在产品中发现

的金属来源和修理损

坏的设备。 

金 属

探 测

仪 CCP

监 控

记 录

表 

·每天生产开

始前、操作期

间每 4 小时、

加 工 因素 改

变 时 以及 生

产结束时，校

准 金 属探 测

仪的灵敏度。 

·每周对监控

记录、纠偏和

验 证 记录 进

行复核。 

产品通过金

属探测器无

可探测到的

金 属 碎 片

（ 操 作 限

值 ： 铁

0.3cm，非铁

0.3cm） 

存在金

属杂质

的产品 

金属

探测

仪 

连续 
设备 

本身 

食品 

过敏 

原 

成品标签必

须标识冻鱿

鱼商品名 

成品标

签是否

标 注

“冻鱿

鱼商品

名” 

目视 

检查 
每件 

包装 

人员 

·隔离标签不合格产

品并重新加贴标签。 

·隔离并销毁不合格

标签。 

·确定并纠正不合格

标签的产生原因 

包 装

标 签

检 查

记录 

·每周对监控

记录、纠偏和

验 证 记录 进

行复述 

4 结论 

HACCP 是一种控制食品安全危害的预防性体系,本文依照 HACCP 原理，结合冻鱿鱼生产

的实际情况，将 HACCP 质量管理体系导入冻鱿鱼的生产，既能有效避免单纯依靠产品的最

终检验进行质量控制产生的问题，还能节约生产成本，提高工作效率；不仅提高产品的安

全性，也能整体提高产品的质量，从而提高企业信誉度及产品市场竞争力。 
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