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一、颁 布 令

为保证本企业加工产品的安全卫生，本公司依据海关总署251号令《中华人民共和国海关注册登记和备案企业信用管理办法》、海关总署249号令《中华人民共和国进出口食品安全管理办法》《实施出口食品生产企业备案的产品目录》、《出口食品生产企业备案需验证HACCP体系的产品目录》的要求，结合HACCP的原理和美联邦海产品法规 21 CFR Part.123部分,并参照《CAC食品卫生通则》《中华人民共和国食品安全法》《GB/T27341-2009 危害分析关键控制点（HACCP）体系  食品企业通用要求》《GB14881-2013 食品生产通用卫生规范》等国内外法规，依据与特定食品相关的以往和已知危害性;相关的实践规范;公认的指导原则;与产品生产和销售相关的食品安全立法;客户要求；和我公司的实际情况，修订了本公司冷冻鱼片产品的HACCP计划，本计划范围包括从原料采购、原料接收、加工、储存到成品运输的整个过程，实施危害分析和关键点控制的指导性文件。现予以批准颁布，自2023年02月10日起正式实施。

本文件一经发布，公司各部门和各项活动都必须遵守本文件的要求。

 总经理:李永春
                                2023年 02月 10 日

二、  公司简介

大连红岛水产有限公司位于辽宁省庄河市黑岛镇。公司占地面积20000m2，加工车间面积3000m2，冷藏能力达5000吨，速冻能力20吨/日，年生产能力8000吨，工厂拥有4台单冻机、自动封口机、去皮机等先进的生产设备。主要生产鳕鱼、鲽鱼产品，产品销往欧盟、美国、加拿大等国家和地区，2002年成立，获得出口卫生注册证书，成立以来获得BRC和MSC，IFS等食品安全体系的注册

公司现有加工人员300余人，其中各类专业技术人员20人，日班制。
公司配备有化验室，能够进行所加工产品的一般理化指标（感官、水分）以及微生物的检验，可以满足公司的产品质量保证需求。

公司名称：大连红岛水产有限公司

法人代表：李永春

总 经 理：李永春

管    代：翁静

公司地址：辽宁省庄河市黑岛镇大于屯村

邮政编码：116431

联系电话：0411-89397177

传     真：0411-89397177
EMAIL： dlhongdao@126.com
三、术语和定义

3．1危害：可导致食品不安全消费的生物、化学或物理的特性。
3．2关键控制点（CCP）：能对食品安全危害实施控制，从而加以预防、消除或把其降低到可接受水平的加工点、步骤或工序。 

3．3关键限值（CL）：保证CCP能有效得到控制，防止危害发生而规定的允许限量或区分产品可接受与不可接受的参数。
3．4监控程序：为确保每个CCP不超过临界限值而制定的监督管理方法。执行计划好的一系列观察和测量，从而确定关键控制点是否在控制之内。
   3．5纠正措施：组织为满足体系要求并促进其不断完善，所采取的纠正偏离与消除不符合的措施。

   3．6验证：除监控以外所应用的方法、程序、测试和其他评估，用以确定组织的有关产品安全的一切活动是否满足HACCP计划的要求。
四．HACCP小组成员及职责

为了保证本公司HACCP体系的顺利建立，并能有效运行和持续改进，特任命翁静担任HACCP小组组长，其它HACCP小组成员由下列人员组成，并授权其负有制定和实施HACCP计划的职权。以下是HACCP小组成员名单及具体职责。

4.1．HACCP小组成员及职责

	姓  名
	公司职务
	组内职务
	学历
	行业经验
	负  责  项  目

	翁静
	经理助理
	组长
	本科
	6年
	组织策划HACCP体系的建立和实施，负责体系运作全面工作，负责组织HACCP计划制定、编写、验证及与外部官方及第三方的联络沟通。

	李永春
	经理
	组员
	高中
	20
	协助组长策划HACCP体系的建立和实施，在资源及意识方面支持组长管理HACCP体系工作

	尹贵元
	质量检验科
	组员
	专科
	2年
	参与HACCP计划制定、编写、验证及加工的卫生管理,负责HACCP计划生产中质量、安全、卫生控制

	纪晓娇
	办事处/销售
	组员
	本科
	9年
	负责与顾客沟通管理；负责成品出口业务的管理；顾客反馈的接收；产品回收；

	李延川
	办事处/采购
	组员
	本科
	5年
	负责原料的采购的安全；负责辅助材料的采购的安全、卫生及与供方沟通管理； 

	王巧东
	办事处/单证
	组员
	本科
	5年
	负责日常出口产品制单工作

	张晓琳
	办公室主任
	组员
	本科
	10年
	主管人事、文案及日常环境卫生监督管理； 

	吴井和
	车间主任
	组员
	高中
	12年
	负责公司的产品加工工艺质量及技术的确定；负责监督、检查HACCP体系的实施和运行情况，负责HACCP计划生产中质量、安全、卫生控制

负责生产中质量、安全、卫生控制；

	刘吉强
	设备部
	组员
	专科
	11年
	负责日常设备、设施的维修保养工作

	吕云静
	质量检验科
	副组长
	高中
	15年
	负责协助HACCP计划制定、编写及实施

	任广杰
	库管
	组员
	高中
	8年
	负责原料和成品及包装材料、化学品的库存管理、产品防护、标识追溯等管理

	王宗师
	库管
	组员
	专科
	8年
	负责生产过程流程的管理

负责生产过程中卫生的控制

负责生产过程中记录的完成

	孙华
	
	
	高中
	15年
	

	孙乐强
	
	
	专科
	14年
	

	杨淑凤
	
	
	高中
	16年
	

	张仁和
	
	
	高中
	2年
	


4.2．HACCP小组职责

1）根据产品的实际加工工艺确定工艺流程图。

2）根据工艺流程图进行危害分析，确定关键控制点，并通过查阅资料或试验确定关键限值，制定HACCP计划。

3）制定相关程序文件和卫生标准操作程序（SSOP）。

4）实施和验证HACCP体系。

5）负责公司内部有关HACCP的培训工作。

6）负责HACCP和SSOP各项记录的编制与审核。

7）确保HACCP体系的有效运行，持续改进HACCP体系。

3．HACCP小组成员的培训情况

HACCP小组成员都受过HACCP七个原理、出口食品安全卫生要求、CAC食品卫生通则、GB/T27341、GB14881、欧盟指令等相关知识的培训。

吕云静，翁静为体系内部审核员。

五、一般信息与产品说明

5.1、原辅料及与产品相接触材料说明

	物料名称 
	生物、化学特性 
	配制辅料的组成 
	产地 
	生产方法 
	包装、交付方式 
	储存条件、保质期 
	使用或生产前的预处理 
	接受准则或规范 

	冻无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼

	冷冻品,低温储藏

微生物指标：

菌落总数：≤1×105cfu/g
大肠菌群：＜10MPN/g 

副溶血性弧菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、霍乱弧菌、单核细胞增生李斯特菌不得检出

铅     ≤0.3mg/kg

无机砷 ≤1.0mg/kg 

甲基汞 ≤0.5mg/kg

镉     ≤0.05mg/kg
	无
	进口

太平洋

大西洋
	海洋捕捞

船冻加工，去头、去脏
	专用车辆运输到厂
	-18℃以下储存

保质期18个月或24个月
	解冻
	GB2733-2015鲜、冻动物性水产品

微生物指标：

菌落总数：≤1×105cfu/g
大肠菌群：＜10MPN/g 

副溶血性弧菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、霍乱弧菌、单核细胞增生李斯特菌不得检出

铅     ≤0.3mg/kg

无机砷 ≤1.0mg/kg 

甲基汞 ≤0.5mg/kg

镉     ≤0.05mg/kg

	三聚磷酸钠
	PH 9.0—9.8（1%）
	三聚磷酸钠
	加拿大
	复合
	专用车辆运输到厂
	通风干燥常温保存；保质期12个月
	溶解后使用
	GB 2760-2014 食品安全国家标准 食品添加剂 使用标准

Pb  ＜10ppm   As  ＜3ppm

氟化物＜30ppmP2O5  56-60%

接收标准：GB/T25566-2010

	内包装
袋

塑料膜
	食品级

色泽正常、无异物、无异味
	聚乙烯（PE）

聚乙烯、尼龙复合袋
	庄河
	吹塑-剖切-收卷-卷膜-制袋-包装
	直接从生产企业购买；纸箱或编织袋包装，汽运。
	储存在常温干燥、通风良好的场所，不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品同处储存，贮存期为36个月。 
	验收合格去除外包装直接使用 
	GB4806.7-2016食品接触面及材料制品

GB9683-1988复合食品包装袋卫生标准

	蜡纸盒
	食品级水分11±3%

规格尺寸、耐破度、防水性能符合合同要求
	牛皮纸板、蜡
	进口
	纸板，表层涂蜡
	从经销商购买，外包防护纸、尼龙绳捆绑运输
	通风干燥常温保存
	验收合格，直接使用。
	GB11680-1989食品包装用原纸卫生标准

	瓦楞纸箱

标签
	食品级水分11±3%

规格尺寸、耐破度/戳穿强度/边压强度/粘合强度符合合同要求
	瓦楞纸板、粘合剂
	庄河
	瓦楞纸板粘合而成
	直接从制造厂购买，外包防护纸、由尼龙绳捆绑运输
	通风干燥常温保存
	验收合格，直接使用。
	GBT6543-2008运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718-2011预包装食品标签通则

	NaClO
	食品级

微黄色溶液，有似氯气的味道，强氧化剂，腐蚀性强
	氢氧化钠

氧气
	东港
	化学反应
	从经销商购买，塑料桶散装
	阴凉通风室温保存，与碱类分开存放，保质期1年。
	验收合格，直接使用。
	GB19106-2013  GB/T25574-2010

有效氯10%以上 游离碱0.1-1.0  铁≤0.005

重金属（以Pb计）≤0.001

砷≤0.0001

	酒精
	食品级

无色、易燃、易挥发
	粮食谷物
	吉林
	发酵蒸馏提取
	从经销商购买，塑料桶包装
	阴凉干燥避火常温保存，保质期3年。
	验收合格，稀释后使用
	  GB31640-2016
95%酒精  硫酸实验、氧化时间、醛、甲醇、正丙醇、重金属等符合优级以上指标

	设备
	白钢（304/316）
	——
	——
	
	
	常温，干燥
	使用前清洗消毒、检查破损情况
	GB/T4806.9-2016食品接触金属材料及制品

	塑料桶（盆、筐）
	食品级
	PE材质
	大连
	注射成型
	直接从经销商处购买
	常温干燥
	清洗，检查
	GB/T 5737-1995食品塑料周转箱

GB4806.7-2016食品接触面及材料制品



	手套
	橡胶
	——
	沈阳
	
	塑料袋外包装
	常温干 燥
	使用前清洗消毒、检查破损情况
	GB4806.11-2016：食品接触面橡胶材料及制品卫生标准

	洗洁晶
洗洁剂
	透明液体；PH5.2-9
	AES、磺酸、6501
	沈阳
	搅拌混合
	从经销商购买，塑料桶包装
	阴凉干燥保存，保质期24个月。
	稀释后使用
	GB9985－2013
《手洗餐具用洗涤剂》

	自备加工用水
	无色无臭无味的澄清液体
	无
	本厂
	沉淀、加氯处理
	蓄水池储存
	不适用
	每年验证二次，合格后直接使用
	GB5749-2006


5.2 一般信息与产品说明

	项    目
	说    明

	1一般资料
	工厂名称

英文名称
	大连红岛水产有限公司

DALIAN HONGDAO  MARINE PRODUCTS CO.,LTD



	
	工厂地址

英文名称
	大连庄河市黑岛镇大于屯村

DAYUNTUN VILLAGE HEIDAO TOWN ZHUANGHE CITY DALIAN

	
	联系方式
	电话:  411- 89397177

	
	
	传真：411- 89397166

	
	卫生备案号
	2100/02477   

	
	认证信息（初次认证时间）
	HACCP体系/ 时间
	ISO9001体系/时间

	
	
	2002-1-18
	

	2原料信息
	原料名称
	冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻无须鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼

	
	原料来源
	进口原料(FAO61区    FAO67区等)

	3辅料信息 
	受限辅料
	三聚磷酸钠

	
	非受限辅料
	

	4产品名称
	中文
	冻无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼

	
	英文
	FROZEN  HAKE  FILLETS冻无须鳕鱼

FROZEN ALASKA COD FILLETS冻真鳕鱼

FROZEN  ALASKA  POLLOCK FILLETS冻狭鳕鱼

FROZEN  SOUTHEREBLUEWHITING  FILLETS 南蓝鳕

FROZENS ALMONFILLETS FILLETS冻马哈鱼

FROZEN PACIFIC OCEAN PERCH 冻红鱼

FROZEN HADDOCK  黑线鳕

	
	拉丁文
	MERLUCCIUS PRODUCTUS无须鳕鱼

GADUS MACROCEPHALUS真鳕鱼

THERAGER CHALCOGRAMMA狭鳕鱼

MICROMESISTENSAASIMLIS南蓝鳕

FROZEN VTTISSALMON 马哈鱼

SEBASTES ALUTUS 红鱼 

MELAOGRAMMUS AEGLEFINUS黑线鳕



	5加工方式
	解冻、去皮、剖片、去骨、去刺、去虫、冷冻

	6包装方式
	内包装：PE袋，复合真空袋，外包装:瓦楞纸箱，蜡纸盒

	7标识
	产品名称、净重、规格、输出国名称、输入国名称、卫生备案号、报检批号、生产日期及原料批代码、（贮存条件、保质期、消费者类型、使用三聚磷酸钠处理的产品，包装上要有三聚磷酸钠标识）。

	8储存温度
	-18℃以下    24个月（如果客户有特殊要求的执行客户要求）

	9销售方式和消费者类型：
	冷冻销售；充分加热后食用，一般大众。（除对冻无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼过敏的群体）

	10 发运
	-18℃以下运输

	11产品安全质量标准
	一、微生物指标每批次： 

菌落总数：       ＜1×105 cfu/g
大肠菌群：       ＜10 MPN/g 

沙门氏菌：       不得检出/25g

金黄色葡萄球菌   ＜3/g

其他致病菌不得检出（霍乱弧菌、副溶血性弧菌、李斯特菌、大肠杆菌）

客户特殊要求按照客户要求执行

	
	二、污染物指标：（每批次）

铅           ≤0.3mg/kg

无机砷       ≤1.0mg/kg 

甲基汞       ≤0.5mg/kg

镉           ≤0.05mg/kg

	
	三、理化指标
水分：82-87% 之间（根据客户合同要求执行）

磷酸盐含量（以五氧化二磷计）：不超过0.5%

	
	四、超过标准的金属异物不得检出；

（Fe ￠ ≥2.5mm NOFe ￠ ≥2.5mm Sus￠≥3.0mm）

	
	五、刺、虫标准  

硬刺：无

软刺:  10lb产品中不得超出1cm或以下的无害软刺5根

寄生虫： 10lb产品中线虫: 无; 卵虫: 不得超出4个

	12:净含量检验
	100%重量或每批产品严格执行合同要求，每天校准计量设备

	13重要的产品特性
(水活度Aw、PH、盐、防腐剂，…)
	冷冻品  (水活度Aw、PH、等依据客户工艺要求执行)


六、流程图与工艺描述

6.1冷冻鱼片加工工艺描述
1、原料接收

1.原料采用进口深海捕捞的原料，包括无头（冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻无须鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼），品质良好，自然色泽。

2.原料有供方提供的卫生证、产地证，成品出口到欧洲时，原料必须有供方提供的IUU合法捕捞证明；每批原料有海关检验合格证明；每批原料必须经过厂检合格方可使用。

2、冷冻贮藏

原料在-18℃以下的冷藏库中冷藏。

3、内外包装材料接收

1.从包装制品厂订购各种包装材料；用清洁卫生的、带有覆盖设施的运输车辆将包装材料运送到工厂。

2．购进的包装材料有供方提供的第三方合格证明或有关质量合格说明，并经厂检合格后方可使用，每年评审合格供应商。

4、干燥贮存

内外包装分开贮存在清洁干燥的包装物料库中。

5、食品添加剂接收（三聚磷酸钠）

1.从合格供应商采购食品级添加剂。

2.有供方提供相关合格证明；有海关检验合格证明。

3.经过厂检合格后使用。

6、干燥贮存

食品添加剂贮存在清洁干燥的添加剂库内。

原料出库

加工当日班长保管核对后提前6-8小时出库，在解冻间走廊内去除外包装
8、原料解冻

    1.将原料在解冻车间走廊内脱掉外包装
2.将鱼体放置于洁净的槽内,并使用流动水解冻。

3.解冻时间6小时左右，原料中心温度达到2到-2℃之间。

9、原料清洗计量
解冻后的原料鱼清洗干净，称重

10、剖片、去刺、清洗

1.从腹部肛门处下刀，向下运刀至尾部。

2.将鱼体转向180度，从尾部下刀，向颈部方向移动至颈部为止。

3.把刀从开口处插入肉中，刀尖及刀部露出，先向尾部用力剖去，然后用手按住尾部肉，刀向上滑去至颈部，第一片操作完毕。

4.第二片于操作要点同1.2.3。

5.用刀去掉鱼片边刺、腹腔刺、中刺、污血、感染异色肉等。

6.将真鳕鱼、狭鳕鱼、无须鳕鱼、南蓝鳕、黑线鳕、马哈鱼、红鱼，用清水将鱼片清洗干净。

11、 摸刺计量、（狭鳕.蓝鳕红鱼先去皮后摸刺在清洗）

1.摸刺工按下列程序摸刺：首先顺时针方向触摸，然后逆时针方向触摸。

2.摸刺工同时检验鱼片是否带有污血、感染异色肉、杂质等。对不合格鱼片须返工。

3.准确计量。

12、去皮(合同是带皮产品省略吃步骤)

1.真鳕剖完片的鱼清洗干净后机器去皮，

2.麻哈鱼机器深去皮，其他鱼人工去皮，人工去皮后清洗

13、荧光捡虫

1.鳕鱼类捡虫工将鱼片放在捡虫台上进行捡虫，用镊子将虫体和虫卵全部挑出（挑出肉眼可见的）。

2.麻哈鱼捡虫工将鱼片放在蓝光捡虫台上进行捡虫，用镊子将虫体和虫卵全部挑出（挑出肉眼可见的）。

2.捡虫的同时，检查鱼片上是否有刺、黑膜、鱼皮、淤血等，如有挑出返工。

14、质检

 质检员对捡完虫的鱼片进行检验，检查是否有寄生虫、刺、淤血、杂质等；对不合格鱼片须返工。

15、分切分选
根据客户要求进行分切，分选

16、清洗控水：将检验合格的鱼片放入筛筐中,用清水进行清洗，控水3-5分钟，直至滴水不成线状态，班长随时监控水的清洁度，随时换水。
17、配制浸泡（三聚磷酸钠）  

根据客户的要求配制使用食品添加剂。添加剂使用要求：浓度不超过0.5%,浸泡时间根据每日开工打样的结果控制，鱼片中心温度不超过10℃(经过实践证明，在上述工艺过程下，产品中三聚磷酸盐的残留量（以五氧化二磷计）不超过0.5%。

18、摆盘

1、单冻摆盘：将鱼片整齐摆放在单冻机传输带上，表面覆盖一层塑料薄膜，并整理鱼片形状。
2、块冻入模具盒：将鱼片一层层整齐摆在腊盒里。
19、速冻 

1.摆好的单冻鱼片用单冻机进行速冻。

2.摆好的块冻鱼片用平板速冻机进行速冻。

20、脱盘

1. 单冻片脱盘：调整单冻机转数，当鱼体中心温度达到-18℃时，将鱼片接到产品筐中。

2. 块冻产品脱模具：当鱼体中心温度达到-18℃时，将块冻成品取出脱掉模具。如果使用长条椭圆形模具时特别注意将模具上的螺丝、螺母管理放置，不要混入到产品中。

21、块冻称重、检验：

1.按工艺要求称量块冻产品的重量。检验块冻产品外形是否平整。

2. 对块冻成品进行重量、冰穴、气孔、腊盒等检查
22、修形、分选、称重：
1.用刀将单冻鱼片的外形修理整齐，同时将有污血、异色肉、杂质等的鱼片挑选出来。

2.按工艺要求进行分规格。

23、镀冰衣：

1.按工艺要求将冷冻合格并准备包装的鱼片产品，送入自动冰衣机中，按照客户的产品要求一或二次镀冰衣。

2.经过自动冰衣机后质检发现冰衣量不足的产品剔出，人工放到冰衣清水中轻轻摇晃后迅速提出，补足冰衣量。

24 称重

镀好冰衣的产品按合同的要求对产品称重

25、内包装

将鱼片放置到内包装塑料袋内，鱼片摆平、盖严，袋口封紧。                       26、外包装

将合格的单冻品，块冻品进行外包装；外包装箱上注明品名、净重、规格、输出国名称、输入国名称、卫生备案号、报检批号、生产日期及原料批代码等（使用三聚磷酸钠处理的产品，包装上要有三聚磷酸钠标识）。输美真空包装的产品，包装袋上要有“保持冷冻状态，开袋解冻”的字样。

27、包装标签检验
在开工前对包装标签进行确认；包装过程中逐个检查成品包装标签，检查其是否标明产品含所有成份，产品与包装材料外产品标签一定要一致，防止过敏源误食,输美真空包装的产品，标签上要有“保持冷冻状态，开袋解冻”的字样。每小时记录一次。

28、金探检验

1.将包装好的单冻鱼片和称重检验合格的块冻产品通过金属检测器检测。剔除含有超标金属杂质的产品；
2.金属探测仪在开机、关机时、检测过程中每小时用标准模块进行一次校准，使用的标准模块为Fe：2.5mm，NOFe2.5mm,SuS：3.0mm，以保证灵敏度正常。如果探测器发现含有超过标准的金属杂质的产品，报警并将其剔出，按纠正措施控制程序进行纠正，并如实记录。
29、成品检验

每批次成品都要进行净含量抽检，重金属含量检验，包括感观检验和微生物检验。
30、成品贮藏

1.冷藏库温度必须在-18℃以下,并作好标识.

2.冷藏库内，每个垛位下必须有通风垫板，垛间要留有通道。

31、发运

温度保持-18℃以下冷藏运输。

32.加工用水：深井水，定期清刷水塔，加氯控制，化验室每天对余氯进行检验，每年委托第三方进行2次检验.

33.下脚料：每次半后有清理公司用封闭式车辆随时运走，随时清理下脚料口
34. 返工：

质检，摸刺，捡虫工序发现不合格半成品时，即返工处理，返工的总体时间不超过此工序的正常时间，时间过长会导致微生物增长超标；渗透的淤血主要在摸刺的环节挑选出来，其他环节有发现也要挑出来做废品处理不能进入成品中，包装过程中出现的变形鱼等不良品要返回车间进行缓化，缓化后重新冻结，

35．加工过程时间温度控制：为保证加工过程中与食品安全有关的微生物不能大量繁殖，需对加工过程的时间和温度进行控制。解冻末的鱼体中心温度控制在-2到2℃之间；剖片至捡虫、摸刺的鱼体中心温度控制在10℃以下，(块冻产品要求8℃以下)清洗至摆盘的鱼体中心温度控制在10℃以下，(块冻产品要求8℃以下)加工时间至速冻时间2小时内完成；速冻至包装入库时的鱼体中心温度控制在-18℃以下；发货时鱼体中心温度控制在-18℃以下，在4℃以上的累计暴露时间不能超过3小时。

6.2 冻鱼片（鱼段）工艺流程图
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	注：

虚线部分是根据客户需要进行的，如果客户不需要，则无此工序。






                     

分切

           


















                     

                    

                     

                     






-18℃以下

备注：1.产生废水的环节

	编制：吕云静   日期：23.02.10

	审批： 李永春   日期：23.02.10

	审核： 翁静     日期：23.02.10


2.冻前每个环节加冰控制温度     

危害分析工作单

产品描述：冻无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼 

 销售和贮存方式：冷冻销售-18℃以下保质24个月          预期用途和消费者：一般大众，充分加热后食用 （除对无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼过敏的群体）
	加工

步骤
	确定潜在危害
	潜在的危害是显著性的吗？（是/否）
	对第三栏的判断提出依据
	对显著危害采取的预防措施
	这一步是否是关键控制点（是/否）

	原料验收
	生物性: 致病菌带有

细菌总数超标 
	否


	海关检验合格后入境或

企业实验室检验合格入厂

产品需要充分加热后食用
	
	否

	
	化

学

性： 
	污染物（汞、镉、砷、铅）超标
	否
	海关检验合格后入境

委托外包方控制运输过程的食品防护，防止交叉污染的发生
	
	否

	
	
	寄生虫
	否
	冷冻的过程以致死
	
	否



	
	
	过敏原
	是
	鱼为过敏原物质，敏感者误食会发生过敏反应
	后续产品包装标识正确；产品与包装标识一致控制过敏原的误食
	否

	
	
	辐射
	否
	固定供应商供货，历史没有发生辐射超标
	
	

	
	物理性：金属杂质带有
	是
	捕捞后粗加工过程中可能有金属杂质残留在鱼体内；储存、运输过程防护不当交叉污染可能有金属杂质混入鱼体
	生产过程中金属探测工序可消除。
	否

	
	欺诈（冒牌或掺假）
	否
	查验产品相关进口单据及海关的入境检验检疫证明，本厂自检报告，不符合拒收
	
	否

	
	蓄意污染破坏
	否
	集装箱上加封条或上锁，质检员跟随，场地在大连港到工厂2小时，即使集装箱滞待临时调配大概需3小时左右也不会对产品造成损坏
	
	否

	冷冻贮藏
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制仓储过程的包装防护、虫鼠害和外来污染物的混入
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	原料混浠
	挂标识，注明标识的名称.批号规格.来料时间等信息
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	库房上锁 ，要是保管员专管，保安室是巡检
	
	否

	原料出库
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制时间
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	原料混浠
	挂标识，注明标识的名称.批号规格.保管和班长核对
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	保管班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	原料解冻
	生物性：致病菌污染

     细菌繁殖总数超标
	否

否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生

本企业工艺要求控制原料鱼解冻到2到-2℃。
	
	否

否

	
	化学性：压缩气泵产生污等化学物质，过敏原
	否

是
	维修部根据设备维修保养计划定期更换滤芯

解冻时混料
	解冻班长确认标签，检查正确后撕下一个标签让员工对照，然后分区域解冻，挂标识
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	专人解冻，班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	清洗计量
	生物性：未发现
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区域清洗
	区域，器具分开使用
	否

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	剖片

去刺

清洗
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区域开片
	不同的产品分区开片，设备设施分开使用，并标识
	否

	
	物理性：金属杂质的混入
	是
	刀具崩刃、断裂可能导致金属杂质的混入
	刀具管理程序进行控制

后续金属探测仪可以将其去除
	否

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	摸刺计量
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区域加工
	不同的产品分区开片，设备设施分开使用，并标识
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	去皮
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区域开片
	不同的产品分区开片，设备设施分开使用，并标识
	否

	
	物理性：金属杂质的混入
	是
	刀具崩刃、断裂可能导致金属杂质的混入
	刀具管理程序进行控制

后续金属探测仪可以将其去除
	否

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	荧光检虫
	生物性：

致病菌污染

寄生虫及虫卵的残留超标
	否

是
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生

检虫过程控制不当或有产品没有经过检虫处理，导致寄生虫及虫卵的残留超标
	人工逐片检虫去除鱼肉中的寄生虫及虫卵

（按照FDA指南的说明，人工逐片检虫的工序不作为CCP点）
	否

否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区域开片
	不同的产品分区开片，设备设施分开使用，并标识
	否

	
	物理性： 无
	
	
	
	否

	
	蓄意污染破坏
	否
	，班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	质检
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区域开片
	不同的产品分区开片，设备设施分开使用，并标识
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	分切、分选
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区域开片
	不同的产品分区开片，设备设施分开使用，并标识
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	配制浸泡液浸泡
	生物性：致病菌污染

与食品安全有关的微生物繁殖
	否

否
	SSOP控制生产加工用水的安全性及加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生

控制浸泡液的温度不超过14℃。
	
	否

否

	
	化学性：磷酸盐超标

 过敏原
	是

是
	磷酸盐配制液浓度或浸泡产品的时间不适当，可能导致产品中磷酸盐超标

不同的产品同区域加工器具混用
	严格执行SSOP标准

不同的产品分区域浸泡器具分开，并标识
	否

否

	
	蓄意污染破坏
	否
	专人配置，班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	清洗、控水
	生物性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	，班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区域加工
	不同的产品分区开片，设备设施分开使用，并标识
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	摆盘

块冻称重、入盒
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区加工，器具混用
	不同的产品分区加工，设备设施分开使用，并标识
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	速冻

（单冻、平板）
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区加工，器具混用
	不同的产品分区加工，设备设施分开使用，并标识

或开始加工另一个产品时，设备设施测地清扫
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	专人解冻，班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	脱盘

脱模具
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区加工，器具混用
	不同的产品分区加工，设备设施分开使用，并标识

或开始加工另一个产品时，设备设施测地清扫
	否

	
	物理性：螺丝、螺母混入产品
	是
	长条椭圆形模具带有的螺丝、螺母管理不当可能混入产品中
	后续金属探测仪可以检出
	否

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	块冻

称重

检验
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区加工，器具混用
	不同的产品分区加工，设备设施分开使用，并标识

或开始加工另一个产品时，设备设施测地清扫
	否

	
	物理性：螺丝、螺母混入产品
	是
	长条椭圆形模具带有的螺丝、螺母管理不当可能混入产品中
	后续金属探测仪可以检出
	否

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	单冻的

修形

分选


	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区加工，器具混用
	不同的产品分区加工，设备设施分开使用，并标识

或开始加工另一个产品时，设备设施测地清扫
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	镀冰衣
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制生产加工用水的安全性及加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区加工，冰衣水混用
	转入下一个产品时要测地清扫设备，同时更换水
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	称重
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	不同的产品同区加工
	不同的产品分区加工
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	内包装材料验收 
	生物性：致病菌带有

细菌总数超标
	否
	合格供应商处采购

每批内包材入厂化验室抽检微生物指标
	
	否

	
	化学性：

有害化学物超标

过敏原误食
	否

是
	供应商提供产品合格的检验报告，合格使用

包装标识不正确、不充分，导致消费者过敏原误食
	检查包装标识是否符合设计要求；

后续包装时检查标识与内容物的符合性
	否

否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	专人验收，监控录像监控
	
	否

	内包装材料贮存
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制仓储过程的包装防护、虫鼠害和外来污染物的混入
	
	否

	
	化学性：未发现
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	库房上锁，保管员专管，监控录像监控，保安巡检
	
	否

	内包装

(标识检查)
	生物性：致病菌污染

肉毒梭菌的繁殖
	否

是
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生

采用真空包装后无氧条件下可能会有肉毒梭菌（厌氧菌）的繁殖并产毒；产品贮存过程中非冷冻状态肉毒梭菌可能繁殖并产毒
	美FDA法规要求，真空包装的产品要有警示性标识，提醒消费者将产品保持冷冻状态，因此真空包装的输美产品，其包装袋上必须标明“保持冷冻状态,开袋解冻”字样。
	否

是

	
	化学性：过敏原误食
	     是
	鱼为过敏原，包装标识不清或包装标识与内容物不相符合，可能导致敏感消费者的误食过敏
	检查包装标识是否与所包装的产品一致
	是

	
	物理性：无
	
	
	
	 

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	外包装
	生物性：无
	
	
	
	

	
	化学性：未发现
	     是
	
	
	

	
	物理性：无
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	外包装标签检验
	生物性：无
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原误食
	     是
	鱼为过敏原，包装标识不清或包装标识与内容物不相符合，可能导致敏感消费者的误食过敏
	检查包装标识是否与所包装的产品一致
	是

	
	物理性：无
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	金属检测
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	否

	
	化学性：过敏原
	是
	更换另种产品时场地的产品还没全部撤走造成混浠
	更换品种时彻底清场，质检员监督检查
	否

	
	物理性：

超标准的金属杂质残留
	是
	金探器的灵敏度不合格可能导致超过标准的金属杂质不能检出

产品没有经过金探器检测可能导致产品中含有的超过标准的金属杂质带有
	使用金属探测器对所有产品进行探测；保证金探器的灵敏度正常；保证所有产品均经过金探器检测
	是 

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	成品检验
	生物性：致病菌污染
	否
	SSOP控制加工过程食品接触面的清洁和员工健康、个人卫生
	
	

	
	化学性：未发现
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	

	储存
	生物性：无
	
	
	
	

	
	化学性：无
	是
	成品混浠
	入库时保管员核对产品信息，挂标识，注明标识的名称.规格.等信息，控制垛位的高度，不要发生倾斜现象


	否

	
	物理性：无
	
	
	
	

	
	生物性：无
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	库房上锁，保管员专管，监控录像监控，保安巡检
	
	否

	发运
	化学性：过敏原
	是
	出库的错误
	每次出库质检员要核对出货的产品信息
	否

	
	物理性：无
	
	
	
	

	
	生物性：无
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	水
	生物性：细菌繁殖总数超标
	否
	SSOP对水源严格控制，每天检查水源，每月清洗水塔2-3次，化验室进行检验，委托第三方2次检验


	
	否

	
	化学性：无
	
	
	
	

	
	物理性：无
	
	
	
	

	
	蓄意污染破坏
	否
	井房上锁，钥匙保安专管，监控录像监控
	
	否

	下脚料
	生物性：细菌繁殖总数超标
	否
	班后及时清理下脚料，及时清扫下脚料口保持卫生清洁
	
	否

	
	化学性：无
	
	
	
	

	
	物理性：无
	
	
	
	

	返工
	生物性： 与食品安全有关的微生物繁殖
	否
	工艺流程控制返工时间不超过该工序的总体时间要求；或返工产品为冻结状态，按照常规工艺流程处理
	
	否

	
	蓄意污染破坏
	否
	班长随时监管，监控录像监控
	
	否

	原料解冻末-速冻环节的累计时间
	生物性： 与食品安全有关的微生物繁殖
	否
	工艺流程控制累计常温暴露加工时间不超过2小时
	
	否

	加工过程温度控制
	生物性： 与食品安全有关的微生物繁殖
	否
	通过GMP、SSOP控制加工过程的环境温度、水温、产品温度
	
	否


CAC推荐使用：

CCP 判断树(按顺序回答问题)

#问题 1：对已确定的显著危害，本步或后续步骤有预防控制措施      
是        否                          修改加工步骤或更改产品   

必须在本步骤控制吗?                 是 
否                           不是 CCP                        停止  
#问题 2：本步骤能否把可能发生的危害消除或降低到可接受水平          是 


 否  

#问题3：危害能否超过可接受水平或增加到不可接受水平？

是                               否                  不是 CCP   

#问题4：后续步骤能否把危害消除或降低到可接受水平？        停止 


是                               否                         是CCP 


不是CCP               
八、用判断树来确定CCP点

产品描述：冻无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼过敏冷冻鲽鱼片    

 销售和贮存方式：冷冻销售-18℃以下保质24个月          预期用途和消费者：一般大众，充分加热后食用 （除对无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼过敏的群体）
	有显著性危害加工步骤
	危害包括

生物性危害

化学性危害

物理性危害

危害描述
	#1对确定的危害是否有预防措施？

如果否=不是CCP

确定该危害如何及在哪步骤被控制

如果是=进行至下一问题
	#2该步骤是否将可能发生的危害消除或减少至接受水平？

如果否=进行下一个问题

如果是=CCP
	#3所确定的危害的污染是否能超过可接受水平或增加至不可接受水平？

如果否=不是一个CCP

如果是=进行至下一个问题
	4#随后的步骤是否将确定的危害消除或使可能发生的危害减少至可接受的水平？

如果否=CCP

如果是=不是一个CCP
	CCP

	原料验收
	生物性：无
	
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原.辐射
	是
	否
	是
	是
	否

	
	物理性：金属杂质
	是
	否
	是
	是
	否

	
	欺诈
	是
	否
	是
	是
	否

	
	蓄意污染
	是
	否
	是
	是
	否

	冷冻贮藏
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：无
	
	
	
	
	

	原料出库
	生物性：细菌的繁殖
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性： 过敏原
	是
	否
	是
	是
	否

	
	物理性：
	是
	否
	是
	是
	否

	原料解冻
	生物性：细菌的繁殖
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：压缩泵油污

        过敏原
	是
	否
	是
	是
	否

	
	物理性：
	
	
	
	
	

	原料清洗计量
	生物性：未发现
	
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	剖片，去刺，清洗


	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：金属杂质的混入
	是
	否
	是
	是
	否

	摸刺计量
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：硬刺残留超标
	是
	否
	是
	是
	否

	去皮
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：硬刺残留超标
	是
	否
	是
	是
	否

	荧光检虫
	生物性：

致病菌污染

寄生虫及虫卵的残留超标
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性： 
	
	
	
	
	

	质检
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	清洗、控水
	生物性：未发现
	
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	配制浸泡液浸泡
	生物性：

与食品安全有关的微生物繁殖
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：磷酸盐超标

过敏原
	是
	否
	是
	是
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	摆盘

块冻称重、入盒
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	速冻

（单冻、平板）
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	脱盘

脱模具
	生物性：致病菌污染
	
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：螺丝、螺母混入产品
	是
	否
	是
	是
	否

	块冻

称重

检验
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	单冻

修形

分选


	生物性：致病菌污染
	
	
	
	
	

	
	化学性：金属杂质

过敏原
	是
	否
	是
	是
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	镀冰衣
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	称重
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	内包装材料验收 
	生物性：

细菌总数超标
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：

有害化学物超标

过敏原误食
	是
	否
	是
	是
	否

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	内包装材料贮存
	生物性：未发现
	
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	内包装

(标识检查)
	生物性：

肉毒梭菌的繁殖（真空产品）
	是
	是
	
	
	是

	
	化学性：过敏原误食
	是
	是
	
	
	是

	
	物理性：无
	
	
	
	
	

	外包装
	生物性：无
	
	
	
	
	

	
	化学性：无
	
	
	
	
	

	
	物理性：无
	
	
	
	
	

	外包装

(标识检查)
	生物危害：有（针对真空产品）
	是
	是
	
	
	是

	
	化学危害：过敏原
	是
	是
	
	
	是

	
	物理危害：无
	
	
	
	
	

	金属探测
	生物危害：无
	
	
	
	
	

	
	化学危害：
	
	
	
	
	

	
	物理危害：金属杂质
	是
	是
	
	
	是

	
	
	
	
	
	
	

	成品检验
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：未发现
	
	
	
	
	

	
	物理性：未发现
	
	
	
	
	

	储存
	生物性：无
	
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：无
	
	
	
	
	

	发运
	生物性：无
	
	
	
	
	

	
	化学性：过敏原
	
	
	
	
	

	
	物理性：无
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	返工
	生物性：致病菌污染
	是
	否
	是
	是
	否

	
	化学性：未发现
	
	
	
	
	


注：按照美国FDA《水产品危害控制指南》的要求，人工逐个进行检验的工序不做为关键控制点

九、冷冻鱼片(段)HACCP计划表

产品描述：冻无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼    

 销售和贮存方式：冷冻销售-18℃以下保质24个月          预期用途和消费者：一般大众，充分加热后食用 （除对无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕、冻马哈鱼、冻红鱼过敏的群体）

	关键控制点
	显著危害
	对每个预防措施的关键限值
	监    控
	纠偏措施
	记录
	验证

	
	
	
	对象
	方法
	频率
	人员
	
	
	

	CCP1

包装

（标识检查）
	过敏原

误食 

肉毒梭菌繁殖 产毒
	1.入库时核对标签和外箱
2.包装标识与内容物相符合

3.真空包装（输美产品）袋上（标签）必须标明“保持-18℃冷冻状态”撕袋后解冻字样

真空产品不允许有漏气现象
	产品与包装标识

包装袋/标签
	目视

目视
	目检每种包装物件
	包装标签检测员

（QA）
	追溯偏离前一批次和偏离后全部

更换包装袋/标签上漏印“保持-18℃冷冻状态”撕袋后解冻字样的包装袋/标签

真空包装漏气的更换。

查找原因并采取措施
	包装及卡号检查记录

纠正措施报告
	记录复核

产品检验

客户投诉


产品描述：冻无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕鱼、冻南蓝鳕、黑线鳕，麻哈鱼，红鱼
 销售和贮存方式：冷冻销售-18℃以下保质24个月          预期用途和消费者：一般大众，充分加热后食用 （除对无须鳕鱼、冻真鳕鱼、冻狭鳕冻南蓝鳕、黑线鳕，麻哈鱼，红鱼过敏的群体
	关键控制点
	显著危害
	对每个预防措施的关键限值
	监    控
	纠偏措施
	记录
	验证

	
	
	
	对象
	方法
	频率
	人员
	
	
	

	金属检测器检测
CCP2
	金属碎屑
	1.所有产品均通过金属探测器

2.产品里不得有超标准的金属碎片

Fe： 2.5mm

SuS：3.0mm

NOFE:2.5mm


	1.金属探测器存在且可操作       

2.金属碎屑
	1.人工检查

2.校准检测金探器灵敏度正常：校准模块

	1每天操作开始时 和结束时 

2.连续监控
	金属检测器操作人员
2.设备本身
	1.生产的产品如果没过金探的封存后重新过金探

2.将偏离期间的产品进行隔离。

分析金属来源和维修损坏的设备，防止再发生。

3.对出现问题的产品进行评估处理。


	1金属检测记录

2．纠正措施记录
	1.确定金属探测器的适当位置，并建立金属探测器灵敏度标准

2主管人员每天复查记录

3．每日生产前.工作结束后.及工作过程中，操作工每小时一次用标准金属样板检测金属检测器的灵敏度。


附录1： HACCP体系相关支持性文件清单

美国《FDA-水产品危害控制指南》(第四版)）

CAC食品卫生通用规范-2003版

欧洲议会、欧洲委员会第2004 / 852/853 / 854 EEC号欧盟指令
2074/2005/EC【(EC)NO853/2004 附件Ⅲ第Ⅷ】

78/2005（EC）2005年1月19日对466/2001（EC）有关重金属的修订

1881/2006/EC欧盟有关食品污染物限量要求

国际微生物规格委员会（ICMSF）食品微生物限量规定

21 CFR Part 110美国现行良好操作规范

2073/2005/EC【(EC)NO852/2004】《食品微生物标准》

GB 2762-2012 食品安全国家标准 食品中污染物限量

《出口食品生产企业备案管理规定》

出口食品生产企业安全卫生要求

GBT 27341-2009 危害分析与关键控制点体系食品生产企业通用要求

SNT 1347-2004 水产品生产企业卫生注册规范

GBT 19838-2005 水产品危害分析与关键控制点(HACCP)体系及其应用指南

GBT 20941-2007 水产食品加工企业良好操作规范

GB 2733-2005鲜、冻动物性水产品卫生标准

GB4806.7-2016食品接触面及材料制品

GB9683-1988复合食品包装袋卫生标准

GB 7718-2011预包装食品标签通则

十、验证策划

	潜在危害
	危害的控制措施
	确认
	验证计划
	责任部门/人

	污染物、药残超标
	原料进口

供应商提供产地证、卫生证、海关检验合格证
	建厂以来的原料均为进口，供应商均提供了产地证、卫生证、海关检验合格证，产品检验报告显示污染物、药残没有超标。
	每年度产品的官方检验

每年度供应商评价选择
	采购部

质检部

	金属杂质
	人工的过程选拣
设备维修保养的过程控制
金属探测器检测
	截止到HACCP计划的发布实施时，没有发生顾客投诉关于产品中带有金属杂质的情况，目前采用的控制措施有效
	每天加工过程的质检；
每月设备维修保养过程的抽检；
顾客投诉；
	生产部

质检部
销售部

	过敏原

肉毒梭菌繁殖/产毒
	产品包材制版时确认
产品包材入厂时验收
产品包材使用时核对检查
	原料鱼为过敏原物质，通过标识表明产品与包装标识相符合

真空包装产品在冷冻状态下贮存肉毒梭菌不能繁殖，警示性标识提醒消费者保持冷冻状态贮存可以避免肉毒梭菌繁殖并产毒。包装标识正确可以预防该危害
	1、制版确认记录复核
2、验收记录的复核
3、包装记录复核
4、客户投诉
5、产品年度官方检验
	销售部

质检部
生产部

	内包材有害化合物、杂质污染、致病菌带有
	合格供应商处采购合格产品，供应商每年提供符合相关国家标准的合格证书
	通过包装材料供应商提供第三方检验合格证的控制方式，目前没有发现包装材料带有有害化学物质而影响产品的安全性，且多次微生物涂抹检验

的结果显示，经过供应商提供的包装材料均符合相关国家标准的要求
	每批复审《出入境货物包装性能检验结果单》；
供应商的定期评审
	销售部

	洗消剂的重金属砷、铅超标
	合格供应商处采购合格产品，供应商每年提供符合相关国家标准的合格证书
	合格供应商提供产品检验报告显示，提供的洗消剂均能符合食品加工所用的要求。
	每年复核产品检验报告
每年评定供应商
每批复核厂检报告
	销售部
质检部

	致病菌/与食品安全有关的微生物
	1.1新员工入厂前需通过健康检查，取得健康证后方可上岗。
1.2、员工健康体检每年一次，
1.3、员工根据岗位要求定期进行健康教育、个人清洁卫生培训和岗位操作培训等。
1.4、对员工的各项培训情况定期进行理论知识和现场操作技能考核。
	1.1、明确新入公司的员工全部进行了健康体检
1.2、企业每年为在职在岗员工安排了健康体检
1.3、每年的年度培训能够按期完成
1.4.1 提供对现有岗位员工的能力考核，有关的岗位能力均能够达到
1.4.2以往的加工和管理过程显示，没有因为有关岗位能力的不足发生产品质量和食品安全问题
	1.1--1.2、每季度对健康证的有效性复检一次
1.3—1.4、每月对员工的培训、考核情况进行检察落实。
	质检部

	
	1.5、日常卫生监督管理和某些临时出现的突发性疾病报告制度。
1.6生产人员的卫生管理
 “五勤”要求；个人卫生的保持；洗手消毒；
加工过程的个人卫生控制
	1.5、现场员工的日常疾病报告能有效进行
1.6周卫生检查记录显示每日加工前、加工中的个人卫生都达到了合格状态；

	1.5每月抽查员工个人卫生监督管理情况
1.6每周复核日卫生检查记录
	生产部

	
	2、前提计划对原辅料、包装的贮存过程进行控制，包括
防止外来污染物的引入；
防止交叉污染；
防虫防鼠；
控制温湿度；
	2、按照现有前提计划进行的仓库管理控制，没有发现储存过程的原辅料、包装被污染；没有发生微生物生长繁殖的情况，没有发生虫鼠破
坏包装和储存搬运过程包装破损的情况

	2、库房温湿度计记录
防虫鼠记录、库房温湿度记录的复核
每周对库房的巡视检查

	生产部

	
	3、系列卫生清洁管理规程综合控制
3.1工作服、工作鞋等生产用品清洁管理
3.2与产品接触设备设施、管路管线的清理
3.3 工器具、案台的清洁保持
4、工艺过程的控制
4.1 工艺流程控制返工可能导致的加工延迟而造成微生物增殖到不可接受水平
4.2产品累计暴露时间
4.3加工过程温度控制
	3.1工作服、鞋定期清洗、消毒的验证显示能达到预期目的，保证由工作服、鞋引入的微生物污染被控制
3.2清理效果结果显示能达到可接收水平

3.3按照工器具清洁计划进行了定期、定时的工器具清洗，涂抹验证结果显示，微生物指标均能达到合格水平
4.1 抽查结果表明，及时处理返工物料，不超过2小时的产品均可以保证微生物的增殖不超过可接受水平


	3.1工作服、鞋每月进行清洗消毒
3.2定期进行设备清洗并记录

3.3每天工器具情绪相关感官检查，每周微生物涂抹验证

4.每天产品的微生物抽检
出厂产品的检验报告
通关检验报告
每年温度计、计时器的校准

记录复核
	生产部
生产部
质检部

	体系验证
	
	
	1、每年二次内部审核
2、每年第三方审核
3、每年一次管理评审

	


验证计划
	序号
	　　验证内容
	　验证频次
	验证方式
	　验证人
	记录

	过敏原

肉毒梭菌繁殖/产毒
	制版确认记录复核
	每次
	签字
	生产部
	相关记录

	
	验收记录的复核
	每次
	签字
	质检部
	相关记录

	
	包装记录复核
	每日
	签字
	生产部
	相关记录

	
	客户投诉
	不定
	
	销售部
	相关记录

	
	产品年度官方检验
	每年
	送样/或官方抽检
	质检部/销售部
	检验报告

	污染物、药残超标
	供应商评价、选择
	每年
	评选
	采购部
	相关记录

	
	记录复核
	每日
	签字
	质检部
	相关记录

	
	客户检验
	不定
	实验室检验
	销售部
	相关记录

	
	有资质的第三方产品检验
	不定
	实验室检验
	质检部
	相关记录

	金属杂质
	加工过程的质检
	每天
	抽样检验
	质检部
	相关记录

	
	设备维修保养过程的抽检
	每月
	审核记录/现场检查
	生产部
	相关记录

	
	顾客投诉
	不定
	
	销售部
	相关记录

	微生物

加工人员
	对健康证的有效性复检一次
	每季度
	目视检查
	质检部
	相关记录

	
	对员工的培训、考核情况进行检察落实
	每月
	目视检查
	质检部
	相关记录

	
	抽查员工个人卫生监督管理情况
	每月
	目视检查
	生产部
	相关记录

	
	复核日卫生检查记录
	每周
	目视检查
	生产部
	相关记录

	
	食品接触面的卫生验证—加工人员手
	每月
	微生物检验
	化验室
	微生物检验记录

	微生物

原料
	成品检验
	每批
	微生物检验
	化验室
	微生物检验记录

	
	客户对产品的检验
	不定
	检验
	客户
	沟通记录

	
	实验室能力测试（检验比对）
	按照官方要求
	
	海关
	结果报告

	微生物

包材
	对供应商的评价、选择和重新评价
	每年
	现场验证/审核记录
	后勤部
	供方评价记录

	
	每批产品采购前对供应商的资质及提供的检测报告、第三方检测报告进行审核；
	每批
	目视检查
	生产部
	相关记录

	
	化验室进厂内包材微生物涂抹检测
	每批
	微生物检验
	化验室
	微生物检验记录

	
	库房温湿度记录、防虫鼠记录的复核
	每周（月）
	目视检查
	生产部
	相关记录

	
	对库房的巡视检查
	每周
	目视检查
	生产部
	相关记录

	微生物

SSOP
	工作服、鞋进行清洗消毒
	每月
	目视检查
	生产部
	相关记录

	
	定期进行设备清洗并记录
	每日
	目视检查
	生产部
	相关记录

	
	工器具清洗相关感官检查，
	每天
	目视检查
	生产部
	相关记录

	
	食品接触面的卫生验证—水质检验
	每月
	微生物检验
	化验室
	微生物检验记录

	
	食品接触面的卫生验证—工器具涂抹
	每月
	微生物检验
	化验室
	微生物检验记录

	
	食品接触面的卫生验证—空气落菌检测
	每月
	微生物检验
	化验室
	微生物检验记录

	
	测氯试纸的保质期验证
	每月
	审核记录
	质检部
	相关记录

	微生物

工艺过程
	生产记录复核
	每日
	目视检查
	生产部
	相关记录

	
	出厂产品的检验报告
	每批
	化验室
	质检部
	相关记录

	
	检测设备的校准（温度计）的校准
	每年/日常
	审核记录
	质检部
	相关记录

	计划评估更改
	HACCP计划的更改及换版控制
	每年/必要时
	现场验证
	内审员
	核查表

	
	HACCP小组成员对HACCP体系的有效性、适宜性验证
	每年
	现场验证
	HACCP小组
	内审报告

	
	HACCP中危害分析输入的持续更新
	半年
	现场验证
	HACCP小组
	检查记录表

	
	工艺流程图的现场确认
	每年一次、必要时
	现场确认
	HACCP小组
	相关记录

	
	对CCP点监测方法和监测设备的符合性进行检查
	每半年
	现场验证
	HACCP小组
	检查记录表

	
	危害分析的合理性和完整性进行验证
	每半年
	现场验证
	HACCP小组
	检查记录表

	体系有效性评估
	采用非连续的方式对CCP点、关键限值进行监测
	每季度
	现场验证
	HACCP小组
	检查记录表

	
	CCP纠偏措施的合理性、真实性、措施的有效性进行验证
	每次有纠偏措施时
	现场验证
	HACCP小组
	检查记录表

	
	厂方、设备等技术改造能否满足前提方案的要求
	每年
	现场验证
	生产部
	检查记录表

	
	原料、辅料贮存是否符合前提方案相关要求
	每月
	现场验证
	HACCP小组
	检查记录表

	法规
	现有外来文件、法规、标准的适用性
	每年
	现场验证
	质检部
	检查记录表

	设备管控
	对设备设施维护保养情况验证
	每月
	现场验证
	生产部
	检查记录表

	
	设备仪器清单、安全、使用规定
	每月
	查看文件
	质检部
	检查记录表

	
	设备操作规程制定是否合理有效
	一年
	现场验证
	生产部
	检查记录表

	不合格及投诉
	对不合格品分析、所采取纠正预防措施进行验证
	一年
	审核记录
	HACCP小组
	检查记录表

	
	针对与安全有关的投诉、采取的措施、保存记录
	半年
	审核记录
	HACCP小组
	检查记录表

	其他
	内部审核
	每年二次
	现场验证
	HACCP小组
	相关记录

	
	第三方审核
	每年一次
	现场验证
	认证公司
	相关记录

	
	管理评审
	每年一次
	现场验证
	总经理
	相关记录

	
	质监局监督检验
	每年
	审核记录
	质监局
	相关记录

	
	应急措施的有效性验证 
	每年
	演练
	HACCP小组
	相关记录

	
	突发事件预案有效性验证
	每年
	演练
	HACCP小组
	相关记录
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