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摘  要：HACCP 管理系统是指导现代食品安全生产的基本原则，是一种系统的、有效的、合理的食品

安全预防性技术管理体系，本文探讨了 HACCP 质量控制体系在鱼糜制品生产过程中的应用，对鱼糜制品生

产全过程各环节开展危害分析并确定关键控制点、监控措施和纠偏措施，通过 HACCP 体系的有效实施，保

障了产品的卫生质量安全。 
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鱼糜制品是指以鱼浆为原料，制成一定形状后再通过水煮、油炸等处理而制成的食品，

鱼糜制品在食品工业中应用广泛，既可以作为食品制造业的原料辅料，也可以作为餐饮业直

接加工的食品原料。食用鱼糜制品在我国历史悠久，近年来随着渔业和加工技术的发展，我

国的鱼糜制品行业也取得了长足进展。①鱼糜制品不仅营养价值高，风味口感独特而且食用

安全方便，同时符合了现代快速生活节奏以及人们对健康饮食的需求，因此赢得了众多消费

者的青睐，为此，鱼糜制品的质量卫生安全问题应予以更多关注。而在鱼糜制品的生产管理

过程中，引入 HACCP 体系，能有效提升生产企业的管理水平，有力的保障产品的食品安全。 

HACCP(Hazard Analysis andCritical Control Point)即危害分析与关键控制点，是对可能发

生在食品加工环节中的危害(如生物的、化学的、物理的)进行评估，进而采取控制的一种预

防性食品安全控制体系，是鉴别、评价和控制对食品安全至关重要的危害的一种体系。

②HACCP 体系最早于 20 世纪 60 年代产生于美国，主要应用于航天食品，现已发展成为一

种国际公认的、广泛使用的、能有效保障食品生产安全的质量和卫生监测体系。③ 

 

1 鱼糜制品的主要生产过程 

以原料鱼加工，制成冷冻状态的鱼糜。加入淀粉、盐、糖、味精等辅料,经成型机制成

不同的外型,水煮或油炸后冻结冻藏的方便食品。生产工艺主要分为两个部分，分别为原料

鱼制成鱼糜以及鱼糜调制加工为成品，流程如下： 

原料验收清洗去内脏除鳞采肉漂洗精滤脱水斩拌成型速冻包装冻藏鱼糜解冻刨

片添加辅料斩拌成型水煮冷却油炸速冻称重装袋包装冻藏 

鱼糜制品为解冻后充分加热煮熟后食用，适宜一般大众食用（过敏人群除外）。贮存方

法是在 -18℃或更低温度的环境中贮存。 

 



2 HACCP 质量控制体系在鱼糜制品生产中的应用 

 

2.1 影响食品安全的潜在危害分析 

潜在危害主要包括生物危害、化学危害和物理危害。对各原辅料以及加工工序进行危害

分析和识别，列出潜在的危害并评估其显著性，确定其是否为关键控制点，具体见表 1。 

(1)生物危害，包括菌落总数、大肠菌群以及致病菌等危害。鱼浆加工过程中卫生控制

不良易引起微生物污染，成品加工过程中水煮、油炸时温度时间不足可能造成微生物残留。 

(2)化学危害，包括清洁剂、消毒剂和其他有毒有害物质等危害。清洁剂、消毒剂可能

在对食品接触面实施清洁、消毒过程中因清洗不彻底造成残留，进而污染产品；油炸工序中

因食用植物油在高温下重复食用，易引起油脂的氧化酸败，产生有毒有害物质。 

(3)物理危害，主要为金属异物危害，在加工过程中因机械设备破损而混入金属异物等。 

 

表 1 鱼糜制品危害分析表 

加工

工序 

 

（1） 

识别本工序被引入，

控制或增加的潜在

危害 

 

（2） 

潜在食品安

全危害是否

显著 

（是/否） 

（3） 

对第 3格的

判定依据 

 

（4） 

能用于显著

危害的预防

措施是什么 

（5） 

该步骤是关

键控制点

吗？ 

（是/否） 

（6） 

原 

料 

验 

收 

生物的危害 

细菌病原体 
是 

·原料鱼体上可

能附有海洋病

原体 

食用前的煮熟

能杀灭病原体 
否 

化学的危害 

  无 
         

物理的危害 

  无 
    

清 

 

洗 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·生产用水符合

标准 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制    

物理的危害 

  无 
    

去  

内  

脏 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·生产用水符合

标准 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制    



物理的危害 

  无 
    

除 

   

鳞 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·使用除鳞机，

时间短，不易繁

殖 

·SSOP 控制 

 。   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制    

物理的危害 

·金属碎片 
是 

机械刮刀，高速

运转，可能产生 

在最后包装工

序排除 
否 

采 

 

肉 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·在 5℃以下的

冷却水中进行，

不易繁殖 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
 否  SSOP 控制      

物理的危害 

·金属碎片 
是 

机械挤压，高速

运转，可能产生 

在最后包装工

序排除 
否 

漂 

 

 

洗 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·在 5℃以下的

冷却水中进行，

不易繁殖 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制    

物理的危害 

  无 
    

精   

滤   
生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 
否 

·时间短，鱼肉

温度底，不易繁

殖 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制 

  

物理的危害 

  无 
 

   

脱      

水 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

· 时间短，鱼

肉温度仍底，不

易繁殖 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 

   

物理的危害 

  无 
 

   



斩 
 
 

拌 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 ·SSOP 控制 

  

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制 

  

物理的危害 

·金属碎片 
是 

机械刮刀，高速

运转，可能产生 

在最后包装工

序排除 
否 

成 
 
 
 

型 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 
否 

·时间短，鱼肉

温度仍底，不易

繁殖 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

 清洁剂、消毒剂的残留 
否 

 

·SSOP 控制 

  

物理的危害 

无 
 

   

速 

  

 

冻 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 
否 

·温度将降到

-18℃以下，不

会发生 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

    无 
 

   

物理的危害 

  无 
 

   

包    

装 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 
否 

·鱼糜处于冻结

状态，不可能发

生 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

    无 
 

   

物理的危害 

·无 
 

   

 

冻   

藏 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 否 

 

·在-18℃的冷

库中储藏，不会

发生 

 

  

化学的危害 

无 
    

  

物理的危害 

  无 
 

   

鱼
浆
解
冻 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·温度仍在零下

不会发生 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 否 SSOP 控制    



清洁剂、消毒剂的残留 

物理的危害 

  无 
    

刨 
 
 
 

片 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·时间短不易繁

殖 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
 否  SSOP 控制     

物理的危害 

金属碎片 
是 

高速运转的金

属抛刀，可能产

生金属碎片 

成品在包装装

箱前过金属探

测仪 

否 

辅 

 

 

料 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 SSOP 控制     

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制    

物理的危害 

  无 
    

斩     

拌 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·时间短不易繁

殖 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制    

物理的危害 

金属碎片   
是 

高速运转的金

属斩拌刀，可能

产生金属碎片 

成品在包装装

箱前过金属探

测仪 

是 

成     

型 
生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·时间短不易繁

殖 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留   
否 SSOP 控制   

物理的危害 

  无 
    

水     

煮 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·高温近沸的

水，不可能发生 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 ·SSOP 控制    

物理的危害 

  无 
    

油    

炸 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·极高温的食用

植物油，不可能

发生 

·SSOP 控制 

    



化学的危害 

油脂的酸败 
是 

食用植物油在

高温下重复使

用，易引起油脂

氧化酸败 

监测油脂中的

酸价和过氧化

值 
是 

物理的危害 

  无 
    

冷 
 
 
 

却 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·时间短，不易

繁殖 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制 

   

物理的危害 

  无 

    

速 
   

冻  

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·温度降到零

下，不可能发生 

·SSOP 控制 

   

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制   

物理的危害 

无 
        

称
重
、 

装
袋 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 ·仍处于冻结状

态，不会发生 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留  

否 SSOP 控制   

物理的危害 

  无 

    

包     

装 

生物的危害 

细菌性病原体的污染和

繁殖 

否 

·仍处于冻结状

态，不会发生 

·SSOP 控制 

  

化学的危害 

清洁剂、消毒剂的残留 
否 SSOP 控制 

  

物理的危害 

金属碎片  
是  

前面刨片和斩

拌工序可能产

生金属碎片  

通过金属探测

仪排除含有金

属碎片的产品 

是 

冻     

藏 

生物的危害 

致病菌的生长 否 

·在-18℃或更

低的温度下储

藏，不会发生 

  

化学的危害 

无  

    

物理的危害 

  无 

    

 



2.2 关键控制点的确定 

通过危害分析，可确定鱼糜制品生产过程中合适的关键控制点有 2 个，分别为油炸、

包装（金属探测）。 

2.2.1 油炸 

为防止油炸过程中油脂酸败，定期监测油炸用油的过氧化值和酸价，以保证最终产品安

全。 

2.2.2 包装（金属探测） 

作为控制金属异物危害的关键控制点，该工序必须保证每箱产品进过金属探仪检验，按

规定定时校验金属探测仪的灵敏度。对异常产品进行处理。 

 

2.3 HACCP 质量控制体系计划表的建立 

根据危害分析结果，制定产品质量控制体系计划表，明确每个关键控制点的关键限值、

纠偏措施和验证程序以确保 HACCP 质量控制体系的有效实施，具体见表 2 

（1）油炸 

油炸过程中食用植物油反复食用易造成油脂的酸败，为消除该危害，必需加强对油脂酸

价和过氧化值的监控，定时取样对油脂酸价和过氧化值进行理化分析,一旦这二个指标超过

国家标准（GB2716-2005），即酸价≤3mg/g、过氧化值≤0.25g/100g，就应更换新油。被超

标油脂炸过的调理水产品要销毁，或作为非人类食用产品处理。 

（2）包装（金属探测） 

鱼糜制品生产过程中接触大量机械，机械的维护保养不到位或人员的操作不规范都可能

代入金属异物危害，在包装工序装箱前，通过金属探测仪探测每袋产品，就能排除可能存在

的金属碎片。金属探测仪需定时校验灵敏度以保障控制措施运行有效。 

 

表 2 鱼糜制品 HACCP 质量控制体系计划表 

关键控制

点

（CCP） 

显著

危害 

预防措

施的关

键限值 

监控 纠偏行动 记录 验证 

监控 

什么 

怎样监控 监控频率 监控人 

油炸 油脂

的酸

败 

·酸价

≤

3mg/g     

·过氧

·油脂

的酸价 

·油脂

的过氧

现场取样

后在实验

室按

GB/T5009

每日生产

前和结束

时 

 

实验室理

化分析操

作员 

·生产前油脂指标

超标时,更换油脂

直至达标 

·生产后油脂指标

油 脂

的 酸

败 监

控表 

·每周审核表 20.6

油脂的酸败监控表

和原料评价表 

·在一周内对监控、



化值≤

0.25g/

100g 

化值 .37-2003

方法进行

理化分析 

超标时,隔离并销

毁产品或作为非人

类消费产品 

 纠偏行动和验证记

录进行审核 

包装（金

属探测） 

金属

异物 

在成品

中无可

探测到

的金属

碎片 

在成品

中存在

的可探

测到的

金属碎

片 

采用金属

探测仪 

每一成品

包装,在

开始前进

行操作检

查 

生产人员 ·销毁任何被金属

探测仪拒收的产品 

·查证在产品中发

现金属的来源和修

理危险的设备 

·如果生产的产品

没有金属探测, 封

存进行金属探测 

金属

探测

操作

记录 

·每天生产前用该

金属探测仪配套的

特制试块校验金属

探测仪. 

·在一周内对监控、

纠偏行动和验证记

录进行审核 

 

2.4 HACCP 质量管理体系的执行 

HACCP 体系并不是一个独立存在的体系。国际食品法典委员会（CAC）以及美国食品

与药品管理局（FDA）在其 HACCP 体系应用准则中都明确论述了良好操作规范 GMP(Good 

Manufacturing Practice)和卫生标准操作程序 SSOP(Sanitation Standard Operation Procedure)是

制订和实施 HACCP 的基础和前提条件。针对当前我国水产品加工业大都是工艺相对比较简

单而劳动力极为密集的实际情况，HACCP 体系有效实施的重要环节应是加强企业的卫生管

理体系，即 SSOP 计划的科学制定和有效执行。④食品加工企业通过建立良好操作规范，严

格执行 SSOP，在此基础上再引入 HACCP 体系，对生产过程进行危害分析识别并制定控制

措施，方可保证质量控制体系的运行有效。 

HACCP 质量管理体系由 HACCP 小组负责全面落实，HACCP 小组负责对 HACCP 计划

的实施情况进行监督验证，并定期或按需对 HACCP 计划进行重新评价，只有坚持执行并不

断地通过日常检查、关键控制点的验证、内部审核和管理评审等途径加强监督检查，随时发

现问题，随时解决问题，才能保证 HACCP 体系有效运行。⑤
 

 

3 结论 

食品安全的重要性日渐得到重视，HACCP 质量管理体系作为一个预防性的食品安全控

制体系，重在预防危害的发生，转变了传统低效终端产品的检验方式，已经成为国际上公认

的食品安全卫生保障体系。 鱼糜制品企业通过建立和实施 HACCP 质量管理体系，能有效

提高自身管理水平，使得质量管理重点清晰，控制措施准确得当，有力的保障产品的质量卫

生安全。 
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