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1、原辅料描述

1.1冷冻
	原辅料名称
	乌鱼蛋、黄鱼、鱿鱼、大虾、虾仁、鲜鱿、蛰头、冻雪鱼、黄鱼、蟹黄、蟹腿肉、龙利鱼、

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	——

	特性描述（物理、化学、生物）
	特点是:冰冻水产原料要求固有的色泽、无异味、无污染，应尸体发硬，不得有离刺、离皮、肉质发烂现象；同时产地来源应清楚；化学指标：挥发性盐基氮、组胺、重金属（铅、无机砷、甲基汞、镉）、多氯联苯、农药、激素残留、着色剂；生物指标：致病性寄生虫、致病菌（沙门氏菌、李斯特菌、副溶血性弧菌）等指标符合国家无公害食品和冻水产品卫生标准中规定的要求。

	生产方式
	冷冻加工

	包装与贮藏方式
	内部塑料膜或袋装，外部瓦楞纸箱，储存在冷冻库（柜）中，温度—18℃以下，最多1周。

	使用前的处理
	解冻、粗加工，存放在塑料盒中保鲜储存

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明），每批验收检疫证明或水域证明并感官检查符合要求，化学、微生物指标定期验证（包括验证供方证明和化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


1.2粮油类

a.米、杂粮
	原辅料名称
	大米、香米、糯米、小米、玉米面、黑米、黑芝麻、白芝麻、汤圆粉、红豆、绿豆、黄豆、芸豆

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	——

	特性描述（物理、化学、生物）
	特点是:米类—呈白色（大米），呈黄色（玉米、），呈黑色（黑米），有米类自然的亮泽、可能混有少量的沙粒、闻起来有清淡的米香；粮用豆类—气味色泽正常、无寄生虫、霉粒、生芽粒；化学指标：农残、黄曲霉毒素B1、重金属符合粮食及无公害粮用豆卫生标准要求。

	生产方式
	去皮、晾晒、加工

	包装与贮藏方式
	米类：编织袋袋包裹；粮用豆：塑料袋盛装；储存在干燥通风的库中，摆放在隔墙离地的货架中

	使用前的处理
	清洗

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明、米类具有SC标志），每批感官检查符合要求，农残、黄曲霉毒素B1、重金属指标定期验证（包括验证供方证明和化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


b.面类

	原辅料名称
	低筋粉、高筋粉、澄面

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	面粉

	特性描述（物理、化学、生物）
	特点是：呈白色，根据产地和质量等级不同颜色略有差异，根据面筋含量不同区分面粉等级，气味有自然的清香。化学指标：农残、黄曲霉毒素B1、重金属、过氧化苯甲酰；符合无公害面粉标准要求。

	生产方式
	小麦粉碎后加工

	包装与贮藏方式
	面粉：编织袋包裹，储存在干燥通风的库中，放在隔墙离地货架上。

	使用前的处理
	——

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明；面类、挂面、汤圆、面包要求具有SC标志），每批感官检查符合要求，化学指标定期验证（包括验证供方证明和化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


c.粮食制品
	原辅料名称
	粉丝、粉条、面包、面条

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	绿豆、水、淀粉、面粉、盐、味精、膨松剂

	特性描述（物理、化学、生物）
	特点是：色泽洁白，条或片细均匀、薄厚匀称。 化学指标：前三种中[重金属、黄曲霉毒素B1、农残（米粉）]；虾片（水分、着色剂）生物指标（前三种有，虾片无）、溴酸钾（挂面）符合国家相关卫生及产品标准要求。

	生产方式
	干燥加工

	包装与贮藏方式
	包装完整，储存在常温干燥的环境中。

	使用前的处理
	直接使用或根据特性泡制

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明，粉丝具有食品安全准入SC标志），每批验收时进行感官检查；理化、微生物指标定期验证（包括验证供方证明或化验员）符合标准要求。


	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


e.油脂
	原辅料名称
	大豆油、色拉油、香油、黄油、奶油、

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	大油—猪油、水、抗氧化剂；色拉油—非转基因大豆

香油—芝麻；黄油—稀奶油  ；蛋糕油—单硬脂酸甘油酯、山梨糖醇、司盘60、丙二醇；奶油—鲜牛乳、乳脂、增稠剂、乳化剂、稳定剂；面包糠—牛油、面粉、水 ；

	特性描述（物理、化学、生物）
	大油—颜色呈白色，无杂质，油体细腻、重金属、酸价、过氧化值、丙二醛、抗氧化剂；色拉油—呈金黄色，清澈透明、酸价、过氧化值、重金属、抗氧化剂、抗结剂、黄曲霉毒素B1；香油—呈深褐色，无沉淀，气味醇香、酸价、含皂量、黄曲霉毒素B1、农残指标符合国家相关食品标准要求

黄油—颜色呈黄色，油体为块状，无杂质、食品添加剂；蛋糕油—无色半透明状的膏体（酸价、过氧化值、重金属、食品添加剂、微生物）；淡奶油—色白，香滑，呈半液体状（酸价、过氧化值、食品添加剂、微生物）；

	生产方式
	工业炼制或压榨加工

	包装与贮藏方式
	大豆油：铁桶包装，存放在清爽干燥环境中
色拉油：塑料桶包装，避光干燥存放

香油：塑料桶包装，在常温干燥环境中存放

黄油：内用纸包裹，外用纸盒包装，储存在-18℃的环境中

淡奶油：纸盒包装，阴凉干燥处存放

在包装标识的保质期内使用

	使用前的处理
	——

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明，色拉油、香油具有食品安全准入SC标志），每批验收时进行感官检查；理化指标定期验证（包括验证供方证明或化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


1.3调料类
	原辅料名称
	a.液体类调料：醋、酱油、料酒、玫瑰露酒、鱼露陈醋、浙醋、米醋、白醋、日本酱油（上海、龙门、海天、致美斋、美极鲜、李锦记系列）、料酒、玫瑰露酒、草菇老抽、李派林急汁、烧汁、红醋、柠檬汁、日本青酒、日本味淋、糖桂花、ok酸甜汁、椰浆、蒸鱼豉油、花椒油、芥末油、饴糖、蜂蜜、鱼露、蚝油、香醋、香糟卤、南乳汁

b.固体类调料及添加剂：糖、盐、味精、淀粉、香辛料、添加剂、色素食粉、白糖、冰糖、黑巧克力、白巧克力、薄荷糖、食盐、味精、鸡精、生粉、花椒、大料、辣椒面、胡椒粉、桂皮、红曲粉、泡打粉、吉士粉、香精、青芥末、百里香、黑糊椒碎、小茴香、桂皮、豆蔻、山奈、小苏打、土豆淀粉、丁香、香叶、干辣椒、良姜、紫草、栀子、香茅草、豆蔻、肉蔻、粟粉、松肉粉、酵母粉、马蹄粉、鱼胶粉、干香葱、琼脂、红曲米、香糟

c.半固体调料：酱类：老干妈香辣酱、叉烧酱、沙茶酱、番茄沙司、沙拉酱、豆瓣酱、甜面酱、黑椒酱、海鲜酱、XO酱、烤肉酱、鲍鱼酱、豆豉、特级豆瓣酱、芝麻酱、辣椒酱、冰花酸梅酱、幼滑虾酱、排骨酱、蒜蓉辣椒酱、草莓酱、卡夫奇妙酱、鸡汁酱、李锦记系列、番茄酱、
d.罐装调料及酱腌菜：泡椒、泡姜、剁椒、小米椒、龟苓膏、野山椒、潮州咸菜、酸黄瓜

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	水、大米、麸皮、壳类、食盐、大豆、小麦、甜米酒、糖、柠檬酸、食用香料、果胶、维生素C、鲜花椒、菜籽油、氯化纳、碘酸钾、玉米淀粉、玉米、辣椒、强力味精、、麦芽糖、大蒜、香料、醋酸、银虾、番茄、芝麻、防腐剂等

	特性描述（物理、化学、生物）
	液体，具有不同种产品应有的滋气味；其中醋的生化特性为：矿游离酸、重金属、黄曲霉毒素B1、添加剂、微生物；酱油为：重金属、黄曲霉毒素B1、氨基酸态氮、微生物；料酒为：二氧化硫残留量、重金属、黄曲霉毒素B1、微生物；饴糖为：重金属、；微生物；蜂蜜为：羟甲基糠醛、重金属、四环素、微生物；鱼露为：氨基酸态氮、重金属、微生物；所有品种上理化、微生物指标符合国家相关卫生标准要求。

固体，具有不同种产品应有的滋气味；其中糖的生化特性为：重金属、二氧化硫、微生物；盐为：重金属、硫酸盐、亚硝酸盐；味精为：谷氨酸钠、重金属；香辛料调味品为：水分、农残、重金属、霉菌；鸡精为：重金属、着色剂、微生物；所有产品理化、微生物指标符合国家相关卫生标准要求。

半固体或粘稠液体，具有不同种产品应有的滋气味；其中酱的生化特性为：重金属、氨基酸态氮、黄曲霉毒素B1、微生物；蚝油为：重金属、氨基酸态氮、微生物；所有产品理化、微生物指标符合国家相关卫生标准要求。

罐装调料及酱腌菜：各季食用方便，好保存时间长，密封良好、无胖听、泄漏、容器外表无腐蚀、内壁涂料无脱落，内容物气味、滋味、色泽正常，汤汁澄清或略有浑浊，番茄酱酱体细腻。罐头生化特性：锡、总砷、铅、商业无菌、霉菌（番茄酱罐头）；符合国家相关罐头产品卫生要求。

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺加工或原始种植晾晒，罐头：选料、加工、蒸煮高温消毒杀菌、冷却包装，装瓶装袋

	包装与贮藏方式
	瓶装、塑料包装、散装、置于阴凉干燥环境中，在规定的保质期内使用

	使用前的处理
	对散装调料进行筛选、浸泡、洗涤及加工等处理

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明，醋、酱油、蜂蜜、味精、糖、鸡精、酱类、罐装调料及酱腌菜具有食品安全准入SC标志、添加剂具有生产许可证），每批验收时进行感官检查；理化、微生物指标定期验证（包括验证供方证明或化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


1.4非发酵豆制品
	原辅料名称
	豆腐、盒豆腐、豆皮、熏干、豆腐丝、豆腐干、油皮、水发黄豆、千叶豆腐、黑豆豉、豆沙（袋）

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	黑豆、食盐、姜、水、黄豆、白砂糖、红小豆、防腐剂、葡萄糖酸内酯、

	特性描述
（物理、化学、生物）
	特点是：阳江豆豉—豉肉松化、豉香味浓醇香   
        盒豆腐—颜色呈乳白色，松

	
	软有韧性  豆沙（袋）—颜色纯正，手感细腻柔软。化学指标：豆制品（农残、黄曲霉毒素Ba.防腐剂（豆沙）；有微生物指标要求的产品符合国家相关产品及卫生标准要求

	生产方式
	原始的生产种植或工业生产

	包装与贮藏方式
	根据不同产品特性，按照要求包装完好，常温干燥储存或冷藏。

	使用前的处理
	部分需要泡制、细加工或蒸煮

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明，豆制品具有食品安全准入SC标志），每批验收时进行感官检查；理化、微生物指标定期验证（包括验证供方证明或化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


1.5清洗消毒剂
	原辅料名称
	洗手液、酒精、84消毒剂、洗洁精

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	有效氯、表面活性剂、香精、乙醇、NaOH等

	特性描述（物理、化学、生物）
	感官特性符合验收准则要求中感官要求规定，理化特性：重金属含量、荧光增白剂；生物特性：清洗剂（菌落总数、大肠菌群）、消毒剂（灭活细菌的指标、破坏病毒的指标）符合国家食品工具、设备用洗涤剂、消毒剂卫生标准要求

	生产方式
	工业制取、调配生产

	包装与贮藏方式
	塑料制品包装

	使用前的处理
	部分需要稀释、配制、与水混合后使用

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明），每批验收或使用时进行感官检查（无杂质、无异味。液体产品不分层，无悬浮物或沉淀，颗粒及粉状产品不结块）；理化（定期验证供方证明）、微生物指标（化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于食品直接或间接接触表面的清洗消毒


1.6盛放食品的器具
	原辅料名称
	塑料盒、塑料袋

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	——

	特性描述（物理、化学、生物）
	感官特性符合验收准则要求中感官要求规定，理化特性：重金属含量符合国家相关食品容器卫生标准要求；

	生产方式
	注塑、吹塑等制作工艺

	包装与贮藏方式
	纸箱、塑料编织袋等

	使用前的处理
	化学消毒或物理消毒、清洗

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明），每批验收或使用时进行感官检查。不锈钢用具表面应平整、光滑。理化（定期验证供方证明）、清洗消毒后的微生物指标（化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于盛放食品


1.7包装及用品

a.塑料制品
	原辅料名称
	食品袋、一次性手套、保鲜盒、保鲜膜、保鲜袋

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见公司采购清单

	产地
	见公司采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	聚乙烯树脂、聚丙烯树脂、聚氯乙烯树脂

	特性描述（物理、化学、生物）
	感官特性符合验收准则要求中感官要求规定，理化特性：蒸发残渣、重金属含量、荧光性物质、黄曲霉素B1、苯并(a)芘、化学物质残留、脱色实验；生物特性：一次性用品有大肠均群、致病菌要求。以上指标军符合国家相关食品包装材料、一次性餐具卫生标准要求。

	生产方式
	工业生产

	包装与贮藏方式
	纸箱、木箱、塑料编织袋等

	使用前的处理
	一次性直接使用、其他化学消毒或物理消毒

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明），每批验收或使用时进行感官检查（正常色泽，无异味；表面平整洁净、质地均匀、无划痕，无皱折、剥离，无破裂及穿孔；表面无油污、尘土、霉变及其他异物；边缘光滑、规整。带盖品盖合方便平整，反弹性盖应可别扣）；理化（定期验证供方证明）、微生物指标（化验员）符合标准要求。

	用途说明
	主要用于产品销售过程使用


2、终产品描述

	产品名称
	按顾客要求销售的食品

	产品特性
	1）感官指标：按照客户要求及产品标准
2）理化指标：按照客户要求及产品标准
3）微生物指标：按照客户要求及产品标准

	加工方法
	熟制

	包装方式
	专用储存容器及包装材料；

	标签说明
	注明产品名称、配料、生产日期及批号、规格、净含量、保质期、贮存方法、生产厂商、生产地址、SC标志及编号、执行标准号、加工方式、食用方法、联系方式等，符合GB7718要求和GB28050要求

	销售对象
	学校、机关食堂、企事业单位
	食用方法
	其他产品：食堂加工后食用

	贮存条件
	根据产品特性冷藏、冷冻库或常温等
	运输条件
	严格控制运输温度，避免雨淋、日晒，搬运时小心轻放，不得同有毒、有害、有异味等可能对产品发生不良影响的物品混装运输

	保质期
	见产品保质说明
	接受准则
	 客户要求及产品标准


3.采购储存、销售工艺流程图：













3.1.2工艺流程描述

3.1.2.1原料验收
    粮油米面、调味料、非发酵豆制品等根据各产品要求，经检验人员核对数量、检验单、检疫单、送货单及规格型号等合格后，签收，并根据产品储存要求入库。

3.1.2.2入库储存

采购合格的产品应分门别类进行储存，冻肉类产品存放于冷冻库中，确保库温小于-18℃；其他类产品常温储存。

按要求控制仓储卫生及消毒。并对仓储区域按要求控制温度、湿度及排风量；

3.1.2.3配货作业
根据销售计划，仓库人员提前准备好每个客户的产品，整齐规范的堆码于垫板上，并做好标识，在相关单据上进行登记，确保产品的数量、规格、包装等均符合顾客要求。

3.1.2.4销售
    销售部根据销售计划，将准备好的销售产品装车，装车前进行车辆卫生检查，确保无污染，每个客户的产品在装车是确保不混淆，不积压，根据产品运输条件的不同，选择相应的运输工具，冷藏车温度确保在0-5℃，冷冻车确保-18℃以下，装车完成后，根据公司规定的运输线路进行销售，确保按时按量的将产品销售到位。

3.1.2.5客户签单及售后服务

根据销售计划，待客户对销售产品检验合格后，在销售单上签字确认，即完成销售，后续的服务由公司的客户人员进行跟踪，确产品及销售服务达到并超过客户的要求。
4、危害分析
4.1原辅料验收

	№
	加工

工序
	本工序被引入、控制或增加的潜在危害（B生物危害、C化学危害、P物理危害）    
	第2栏的判定依据
	风险度评价
	你所选择的

措施或措施组合是什么
	该工序是不是关键控制点

	
	
	
	
	S
	L
	P
	可否
接受
	
	

	1
	米、杂粮类采购验收、储存
	B生物的危害

霉菌、长虫、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	1、加工储存运输过程中，由于环境控制不当产生

2、店内储存温度、时间太长
	3
	D
	低
	是
	1、要求供方提供相应SC证明

2、发现霉变，要求退货或换货

3、根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	C化学的危害

农药残留、黄曲霉毒素B1、重金属超标
	在加工储存过程中，由于环境控制不当产生
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害

杂质、碎渣
	1）加工过程中由器具引入；
2）原料本身携带
	3
	C
	低
	是
	1、清洗处理

2、感官检查剔除
	否

	2
	面类采购验收、储存
	B生物的危害

霉菌、长虫、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	1）加工储存运输过程中，由于环境控制不当产生

2）店内储存温度、时间太长、外包装破损
	3
	D
	低
	是
	1、要求供方提供相应SC证明

2、要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；

3、根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	C化学的危害：

农药残留、黄曲霉毒素B1、重金属、过氧化苯甲酰、
	1、在加工储存过程中，由于环境控制不当产生；
2、加工过程中人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告
	否

	
	
	P物理的危害

杂质、碎渣、塑料屑
	1）加工过程中由器具引入

2）原料本身携带
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	3
	粮食制品类采购验收、储存
	B生物的危害

沙门、金葡、志贺、蜡样押宝杆菌
	1） 在加工、储存、运输环节污染

2）店内储存温度、时间太长、外包装破损
	3
	D
	低
	是
	1、要求供方提供相应的证件
2、根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	C化学的危害：重金属、黄曲霉毒素B1、着色剂（虾片）超标溴酸钾（挂面）超标
	1、在加工储存过程中，由于环境控制不当产生

2、加工过程中人为过量加入
	2
	D
	低
	是
	1、验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害

杂质、碎渣、塑料屑
	1）加工过程中由器具引入

2）原料本身携带
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	4
	豆类制品类采购验收、储存
	B生物的危害

沙门、金葡、志贺、肉毒梭菌、耶尔森氏菌
	1）在加工、储存、运输环节污染

2）店内储存温度、时间太长、外包装破损
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供相应的证件

2）根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	C化学的危害：农残、黄曲霉毒素B1、防腐剂（豆沙）石膏（豆腐）超标
	1）在加工储存运输过程中，由于环境控制不当产生

2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：杂质
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	5
	油脂采购验收、储存
	B生物的危害

沙门氏菌、大肠杆菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌、单核增生李斯特、副溶血性链球菌、耶尔森氏菌、蜡样芽孢杆菌、
	1、在加工、储存、运输环节污染

2、店内储存温度、时间太长、外包装破损
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供相应SC证明;
2）要求供方定期提供相应证明或检测报告;
3）根据销量采购、按照要求储存；
	否

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：杂质、沙石、金属碎屑、塑料屑、草梗
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	6
	调料类采购验收、储存
	B生物的危害

霉菌、沙门、金葡、蜡样芽孢杆菌、耶尔森氏菌
	1、在加工、储存、运输环节污染

2、店内储存温度、时间太长、包装破损
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供相应SC证明

2）要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；

3）根据销量采购、按照不同的储存要求储存，在保质期内使用；
	否

	
	
	C化学的危害：重金属、黄曲霉毒素B1、氨基酸态氮、二氧化硫残留量、羟甲基糠醛、四环素、硫酸盐、亚硝酸盐、谷氨酸钠、着色剂超标
	1）在加工储存过程中，由于环境及工艺控制不当产生

2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：杂质、草梗（香辛料）
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	7
	冷藏
储存
	B生物的危害

霉菌、致病菌
	储存时间、温度控制不当或受到污染
	2
	D
	高
	是
	根据采购产品要求条件储存，严格控制储存温度和时间
	是
CCP2

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	8
	冷冻
储存
	B生物的危害

霉菌、致病菌
	储存时间、温度控制不当或受到污染
	2
	D
	高
	是
	根据采购产品要求条件储存，严格控制储存温度和时间
	是

CCP2

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	9
	清洗消毒剂类采购验收、储存
	B生物的危害

菌落总数、大肠菌群超标
	在加工、储存、运输环节污染
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供生产许可批号

2）要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	C化学的危害：重金属、非食品级化学物质、荧光性增白剂超标
	1）由于原料及工艺控制不当产生

2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	10
	盛放食品的器具类采购验收、储存
	B生物的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C化学的危害：含有非食品级物质、重金属含量超标
	由于原料及工艺控制不当产生
	2
	D
	低
	是
	要求供方提供食品级证明
	否

	
	
	P物理的危害：杂质、碎片
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	11
	塑料制品类采购验收、储存
	B生物的危害

金葡、沙门、大肠杆菌
	在加工、储存、运输环节污染

包装破损
	3
	D
	低
	是
	要求供方每年定期提供相应证明

或检测报告；

感官检查剔除

使用前清洗消毒
	否

	
	
	C化学的危害：蒸发残渣、重金属含量、荧光性物质、黄曲霉素B1、苯并(a)芘、残留超标、含有非食品级化学物质
	1）在加工储存过程中，由于原料及工艺控制不当产生

2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：杂质
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	12
	  配货
	B生物危害：致病菌污染、增长、
	1）加工过程中人员、器具引入；2）原料携带、自身增长
	3
	D
	低
	是
	1）操作性前提方案

2）控制工作环境的卫生
	否

	
	
	C化学危害：清洗消毒剂残留
	员工手未清洗干净引入
	3
	D
	低
	是
	操作性前提方案
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	13
	搬运
	B生物的危害

霉菌、致病菌
	当搬运过程中

造成掉落沾地
	3
	D
	低
	是
	控制每次搬运量及搬运方式
	否

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	14
	送货
	B生物的危害

霉菌、致病菌
	储存时间、温度控制不当或受到污染
	2
	D
	高
	是
	根据采购产品要求条件储存，严格控制储存温度和时间
	是

CCP3

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：杂质
	车辆清洁不彻底
	2
	C
	中
	是
	装车前进行检查，清洁
	否

	15
	车辆清洁消毒
	B生物危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C化学危害：消毒剂残留
	浓度过高容易造成清洗不净造成残留
	2
	C
	中
	是
	OPRP控制（严格按照规定的配比进行配制）
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	


5、HACCP计划（CCP点）

5.1冷冻、冷藏储存
	关键控制点（CCP）（1）
	显著危害（2）
	关键限值（3）
	监控
	纠偏行动        （8）
	验证

（9）
	记录（10）

	
	
	
	对象（4）
	方法（5）
	频率（6）
	人员（7）
	
	
	

	CCP1：

禽肉类原料的冷冻、冷藏储存
	病原体存活
	冻结库温度
-15~-20℃以下，。冷藏库温度保持-5~0℃。冻结库与冷藏库应有自动温度记录装置。畜禽分割品须立即入冻结库，产品在12h内中心温度0℃以下，进行冷藏。
	区分放置并隔离，控制温湿度
	观察
	每天
	仓管员
	对冷藏室设备维护或加冰暂处理
	温湿度记表；冷藏室目巡查录；冷藏室清理记录
	巡查记录表


5.2 送货
	关键控制点（CCP）（1）
	显著危害          （2）
	关键限值（3）
	监控
	纠偏行动        （8）
	验证（9）
	记录（10）

	
	
	
	对象（4）
	方法（5）
	频率（6）
	人员（7）
	
	
	

	CCP2：送货
	病原体存活
	温度不高于10℃（冷鲜产品冷藏）温度不高于0度（冷冻产品）
	区分放置并做好隔离；控制销售车辆温湿度
	技能观察及温度测量
	 每车
	销售员
	确认偏离的产品，隔离待评估，延长时间或废弃
	食品安全检查工作日志、纠偏记录、工作人员感观检查能力评价记录 
	人员培训及能力验证，进行微生物检测验证


6.食品危害风险评估原则及依据

危害评价的方法：危害评价主要体现出了危害发生的可能性与严重性的函数关系，采用矩阵图的方法对危害进行评价，经过食品安全小组讨论、研究并翻阅参考了技术资料一致确定了危害风险评估的原则和依据，作为危害分析的指导性文件。

一、评估危害发生的可能性：

该危害发生的概率多大？为每个危害分配一个规定的可能性：（经常、一般、偶而、不可能）

1． 经常 —— 每月都有发生或当月持续发生；

2． 一般 ——每季度都有发生或一个季度内发生几次；

3． 偶而 ——每年零星发生；

4． 不可能——极少发生

二、评估危害的严重性：  

A）如危害的确发生，将产生多大负作用？评估每个危害，并确定其严重性：（严重、中度、轻微、可忽略）

1． 严重——发生死亡、重大疾病、集体性安全事故；

2． 中度——少数消费者轻微疾病（如：呕吐、腹泻等）；

3． 轻微——个别消费者感觉不适；

4． 可忽略——几乎没有危害。

B） 在确定危害的严重程度时不仅要考虑危害本身的严重程度，还要考虑与食品安全影响程度之间的涵数关系，两者的矩阵交叉点即为危害的严重性分值。
	危害的严重性食品安全影响程度
	轻微危害（包括轻微或可忽略危害）
	中度危害
	严重危害（包括严重性危害）

	轻微影响或不影响
	S1
	S2
	S3

	一般影响
	S2
	S3
	S4

	严重影响
	S3
	S4
	S5


三、绘制风险评估表如下：

	
	可能性

	
	经常
	一般
	偶尔
	不可能

	
	A
	B
	C
	D

	严重性
	严重
	1
	极高
	高
	高
	中

	
	中度
	2
	高
	高
	中
	低

	
	轻微
	3
	中
	中
	低
	低

	
	可忽略
	4
	低
	低
	低
	低

	
	风险等级


四、根据危害评价分析的结果确定如下：

1）中、低度风险为可接受水平，危害主要通过操作性前提方案进行控制；

2）高、极高为不可接受水平，危害通过关键控制点进行控制。
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