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远洋捕捞加工船 HACCP体系应用的科学性和有
效性探讨 

钟一亮  
(上海浦江检验检疫局) 

摘  要: 本文对远洋捕捞加工的冻竹荚鱼运用 HACCP原理进行危害分析, 确定了关键控制点 CCP以及控

制措施。 
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上海某远洋渔业公司专门从事远洋捕捞, 拥有
一支大型拖网加工船队, 均通过上海检验检疫局卫
生备案。根据农业部远洋渔业项目批文, 今年该公司
船舶将赴东南太平洋公海渔场捕捞竹荚鱼。在公海渔

场捕捞加工的冻竹荚鱼产品满载后, 全部在海上直
接转载给运输船运往非洲某国。这种生产销售模式与

陆上水产品加工厂有很大的不同, 我局在该公司冻
竹荚鱼产品整个生产出口过程中均接触不到捕捞加

工船和产品, 这给我们的监管带来了巨大的挑战, 因
而HACCP体系在远洋捕捞加工船的有效应用就显得
犹为重要。                                                   

以下是远洋捕捞加工船竹荚鱼产品的 HACCP
的有关危害分析和 CCP点的确定和控制:  

1  竹荚鱼作业流程   

拖网-原料鱼进冷海水仓-分拣-装盘-称重-冻结-
装箱-储藏-转载 

2  各作业流程控制措施:  

拖网: 拖网时间控制在 8h 内, 单网产量控制在
80吨内。 

原料鱼进冷海水仓: 冷海水仓温度保持在 0 ℃。 
分拣: 将其他渔获物、异物拣出并且按重量分级。 
装盘: 鱼头对鱼头, 排列整齐。 
称重: 重量控制在正误差 3%。 
冻结: 冻结温度达−18 ℃。 

装箱: 用塑料袋套装冻块, 以防干燥。 

储藏: 冷冻舱温保持在−25 ℃以下, 做好舱温

记录。 

转载: 根据客户要求转载到指定冷冻运输船上

出口。 

3  各作业流程控制措施详细说明  

当鱼群集中时, 拖网时间相应减少, 反之, 鱼群

分散时, 拖网时间适当延长, 并控制在 8 h 之内, 网

产控制在 80 吨以内, 所有的数据都反映在渔捞日志

中。原料鱼起网时鲜活, 经甲板料斗进入原条鱼仓, 

控制存储时间不超过 6  h, 加冰水迅速降低鱼体温

度至 4 ℃以下。理鱼人员严格按照各等级分级标准, 

进行人工分级, 分清、检处各类鱼种。清洗时尽可能

除去附着于鱼体的污染, 船上洗鱼用水皆为来自清

洁海域的洁净海水, 并用流水漂洗的方式。称重用船

用秤称重, 装盘时把鱼体基本排列整齐, 头尾不外露, 

装盘用专用冻框, 装盘后即冻, 整个操作流程时间不

超过 10 min。速冻用平板冻结, 冻结后套塑料袋, 产

品中心温度−18±2 ℃, 一箱装两个套塑料袋的冻块, 

外包装用瓦楞纸箱, 用打包带打包后, 盖上批号及生

产日期, 放入冷库整齐堆放, 冷库温度在−25±2 ℃

以下, 定期化霜、清洗、消毒。船舶满载后, 与客户指

定的冷藏运输船靠帮转载, 转载前后对船仓库清洗消

毒, 物品摆放整齐, 运输船冷库温度−25 ±2℃。由于 
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冻竹荚鱼产品采取即捕即冷冻加工的模式, 并且是

解冻后烹饪了食用的冷冻海产品 , 当时在制定

HACCP 计划时不设关键控制点, 但冻竹荚鱼产品质

量控制的关键在于温度的控制, 为了确保渔获质量

得到有效监控, 船上制定了相应的监控表格进行记

录, 并规定了冷库每6 h抽测一次, 每次抽测点不少于

2个, 发现异常, 及时调整温度并做好相关处理。 

4  危害分析 

原先对竹荚鱼原料的危害分析主要针对寄生虫。

而美国《水产品危害与控制指南》第四版有关新识别

的水产品品种相关的危害, 要求对这些新识别出来
的危害, 相关加工企业需对原料重新进行危害分析, 

并采取相应的控制措施消除危害。该公司生产的冻竹

荚鱼归竹荚鱼属(Trachurus spp), 通过查询《指南》

发现竹荚鱼原料中增加了鲭鱼毒素(组胺)的危害情

况。鲭鱼毒素是由某些特定鱼种因时间/温度处理不

当而形成的, 它能导致消费者疾病。这些疾病是与鱼

体内的组胺的形成紧密相连的, 组胺超过 200PPM就

能致病。某些细菌生长时, 产生一种组氨酸脱羧酶的

代谢产物。竹荚鱼体内组氨酸的天然含量高, 组氨酸

脱羧酶与游离的组氨酸反应, 就可产生组胺。形成组

胺的细菌能在较宽的温度范围内生长并产生组胺 , 

一般高温条件比低温更容易因腐败产生组胺。所以在

拖网-原料鱼进冷海水仓-分拣-装盘-称重-冻结这一系

列与时间和温度有联系的工艺环节对最终产生组胺都 
 

1 2 3 4 5 6 

工序 潜在危害 
潜在危害否

显著？ 
对第 3栏的判断 
提供证据 

采取何种措施以阻止或减

少这种危害？ 
是否为关键 
控制点？ 

生物危害: 寄生虫 否 
冰冻保存和最终加热 
后食用 

  

化学危害: 
鲭鱼毒素(组胺)的

形成 
是 

竹荚鱼体内组氨酸的天然

含量高, 组氨酸脱羧酶与 
游离的组氨酸反应, 就可 
产生组胺 

控制进仓时间和温度 是 
原料鱼进

冷海水仓 

物理危害: 无     

生物危害: 无     

化学危害: 
鲭鱼毒素(组胺)的

形成 
是 

竹荚鱼体内组氨酸的天然

含量高, 组氨酸脱羧酶与 
游离的组氨酸反应, 就可 
产生组胺 

控制分拣时间 是 分拣 

物理危害: 无     

生物危害: 致病菌污染 否    

 致病菌生长 否 
温度低、时间短致病菌生

长不显著 
  

化学危害: 
鲭鱼毒素(组胺)的

形成 
是 

竹荚鱼体内组氨酸的天然

含量高, 组氨酸脱羧酶与 
游离的组氨酸反应, 就可 
产生组胺 

控制装盘时间 是 
装盘 

物理危害: 无     

生物危害: 致病菌生长 否 
温度低、时间短致病菌生长

不显著 
  

 致病菌污染 否 SSOP控制   

化学危害: 
鲭鱼毒素(组胺)的

形成 
是 

竹荚鱼体内组氨酸的天然

含量高, 组氨酸脱羧酶与 
游离的组氨酸反应, 就可 
产生组胺 

控制称重时间 是 
称重 

物理危害: 无     

冻结 生物危害: 致病菌生长 否 
温度低、时间短致病菌生

长不显著 
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续表 

1 2 3 4 5 6 

工序 潜在危害 
潜在危害否

显著？ 
对第 3栏的判断 
提供证据 

采取何种措施以阻止或减

少这种危害？ 
是否为关键 
控制点？ 

 致病菌污染 否 SSOP控制   

化学危害: 无      

物理危害: 无     

生物危害: 无     

化学危害: 无     装箱 

物理危害: 无     

生物危害: 无     

化学危害: 无     储藏 

物理危害: 无     

 
有影响。显然这些环节都应设置 CCP点加以控制。 

5 HACCP 计划表 

关键限值的建立必须遵循科学性的原则, 原料
接受时(鱼进冷海水仓)的关键限值: 根据《指南》中
控制策略实例 1-捕捞船的控制 所述通常, 鱼要: 死
后 12 h 之内, 放到冰里或者 4.4 ℃以下的冷却的海
水或盐水中。该公司自己实际作业流程控制措施是

“原料鱼起网时鲜活, 经甲板料斗进入原条鱼仓, 控
制存储时间不超过 6 h, 加冰水迅速降低鱼体温度至 

4 ℃以下。”因而该公司原料接受控制措施作为操 
作限值完全满足关键限值。 

加工过程的关键限值: 根据《指南》中控制策略

实例-加工步骤 所述对于没有预先冷冻的鱼: 鱼没

有暴露在周围环境温度高于 4.4 ℃; 暴露在周围环

境温度高于 4.4 ℃且不高于 21 ℃累积不超过 8 h; 

暴露在周围环境温度高于 21 ℃累积不超过 4 h。该

公司实际加工流程控制措施: 从分拣-装盘-称重, 整

个操作流程时间不超过 10 min, 同样操作限值完全 

 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) 

关键控制点 显著危害 关键限量 监控 纠偏行动 记录 验证 

   对象 方法 频率 人员    

原料鱼进冷

海水仓 

鲭鱼毒素 
(组胺)的 
形成 

控制存储时间 
不超过 12小时, 
 加冰水迅速降 
低鱼体温度至 
4℃以下 

捕捞船的 
温度和时 
间记录 

查看记录; 
数字温度

计; 钟表

每批 
接受时

原料接受

检查人员
拒收货物 

捕捞船

的记录 

1.每三个月对接受
到一批货物进行组

胺分析; 
2.一周内审核监控,
 纠偏和验证记录 
3.每年检查数字温
度计的精确度。 

分拣 
鲭鱼毒素 
(组胺)的 
形成 

暴露在周围环 
境温度高于 
21℃累积不超 
过 4小时 

温度和时 
间记录 

查看; 数
字温度计;
钟表 

每批 质控人员 销毁货物 
加工记

录 

一周内审核监控, 
 纠偏和验证记录;
每年检查数字温度

计的精确度 

装盘 
鲭鱼毒素 
(组胺)的 
形成 

暴露在周围环 
境温度高于 
21℃累积不超 
过 4小时 

温度和时 
间记录 

查看; 数
字温度计;
钟表 

每批 质控人员 销毁货物 
加工记

录 

一周内审核监控, 
纠偏和验证记录; 
每年检查数字温度

计的精确度 

称重 
鲭鱼毒素 
(组胺)的 
形成 

暴露在周围环 
境温度高于 
21℃累积不超 
过 4小时 

温度和时 
间记录 

查看; 数
字温度计;
钟表 

每批 质控人员 销毁货物 
加工记

录 

一周内审核监控, 
 纠偏和验证记录;
每年检查数字温度

计的精确度 
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满足关键限值。也就是说企业按照作业流程控制措施

能完全控制危害的发生。 
上海局作为官方验证的执行部门本着既把关又

服务的宗旨, 考虑到远洋捕捞船海上作业的特殊性
提供出证方便, 但每年至少一次到捕捞海域或卸货

靠泊码头实地了解作业情况, 检查是否符合出口水
产品备案卫生要求, 现场实施监管。每次该公司捕捞
船回国休整或维修时, 对远洋捕捞船实施监管和体
系审核, 看其体系运作是否持续符合出口水产品和
HACCP体系的相关要求。 

 
 
 


