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一、发布令

    本公司依照ISO22000:2018要求和T/CCAA 29-2016食品安全管理体系 食品批发和零售企业要求编制，实施了确保食品卫生安全的危害控制计划，为保证危害控制计划的有效性和充分性，自本计划实施之日起，公司所有与危害控制计划有关的人员都必须遵照危害控制计划规定之要求进行操作，以确保公司产品的卫生安全符合政府相关法律法规和公司产品质量要求，为师生提供卫生、安全的食品。

                                   公司负责人：高飞
                                    2020年1月1日
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二、食品安全方针

品质为本   系统管理    精益求精    满足顾客
含义理解：

品质为本  选用合格供货商提供的产品，采用先进设备，对整个仓储、配送过程产品实施监控和测量。

系统管理  贯彻执行食品安全质量为蓝图的管理体系。

精益求精  提供安全、方便的食品，以优质高效的服务持续满足顾客的要求。

满足顾客  遵守食品法规，确保产品安全卫生，完善质量管理，力求产品优质，让顾客吃得安全、吃得放心、吃得营养、吃得满意。
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三、杭州泽庄农副产品有限公司简介

 杭州泽庄农副产品公司成立于2012年5月.位于余杭区仁和街道双陈村，毗邻杭州农副产品物流中心。泽庄公司拥有400亩种植基地.公司注册资金捌佰万人民币，主营：蔬菜、水果、肉类、鲜活水产品的配送。公司实行现代化企业管理，配备多辆冷链运输车辆，拥有中型物流仓储，中心设施齐备，形成生产、采购、分检、物流、配送为一体的服务团队。

公司拥有完备的食材配送设施设备，公司位于杭州市余杭区仁和街道双陈村，仓储、办公占地面积约1500平方米。分别设有加工场地，保鲜库，冷藏库，后勤办公等设施。公司拥有20多位员工，多辆冷链配送车。现公司为杭州地区多家机关、企事业单位食 堂提供配送服务。

公司以安全卫生为准则，集中检验检疫，确保农副产品食品，质量合格，保证供应数量上的安全；以商品交易为依托，实现农副产品流通的配送化，降低交易成本，提供优质的商品服务：以产品配送为手段，顾客为中心，配送为特征，满足不断增长的客服需求。

公司凭着高飞先生从事农副产品、食品、配送数十年的经验，为了“更高，更远的发展服务于社会”的宗旨，秉承社会各界的认可，诚信经营，友好合作!

地址：杭州市余杭区仁和街道双陈村       

传真：0571-88581066   13735867313 (615399)

法人：高飞    电话：0571-88581066   手机：15305716658

邮箱：hzzz88581066@163.com                 

开户行：浙商银行良渚支行  公司账号：3310010230120100138765
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四、食品安全小组组织架构

	小组成员
	部门
	职务
	资历
	HACCP小组职责

	高飞
	公司负责人
	HACCP小组组长
	高中毕业，二十多年从事食品安全管理工作经验，接受过ISO9001、卫生管理知识、ISO22000:2018培训。
	负责恒鸿质量管理体系的建立、实施和保持，HACCP计划的实施和运行效果总结分析，定期主持HACCP小组会议，负责CCP点失控状态下产品的安全评估和处理决定。

负责食品的出入库管理、定期盘点、食品保质期控制、仓库环境卫生管理、过期食品处置，参与HACCP计划的制定和完善。

	何秀娟
	办公室主任
	主任兼任HACCP小组成员
	高中毕业，十年从事食品生产管理工作经验，接受过ISO9001和卫生管理知识、ISO22000:2018培训
	负责人员培训、设备管理、员工卫生管理。确保关键控制点设备的正常运行，参与HACCP计划的编制和完善，为HACCP计划的实施提供资源
负责编制辅助材料、过程和产品检验规程，成品微生物、农残检验和记录，向HACCP小组提供有关微生物控制报告和建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核支持。 



	王月华
	办公室
（采购）
	采购兼任HACCP小组成员
	高中毕业，三年以上从事食品销售管理工作经验，接受过ISO9001、HACCP、ISO22000:2018、食品卫生管理知识培训。
	负责订单接收、评审、客户沟通、产品召回、销货台帐建立，向HACCP小组提供有关客户有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

负责供应商管理、调查评价、索证、进货台帐建立，向HACCP小组提供有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

	于保坤
	办公室
（销售）
	销售兼任HACCP小组成员
	高中毕业，三年以上从事食品销售管理工作经验，接受过ISO9001、HACCP、ISO22000:2018、食品卫生管理知识培训。
	负责订单接收、评审、客户沟通、产品召回、销货台帐建立，向HACCP小组提供有关客户有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

负责供应商管理、调查评价、索证、进货台帐建立，向HACCP小组提供有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

	许大行
	办公室
（检验）
	检验兼任HACCP小组成员
	高中毕业，三年以上从事食品销售管理工作经验，接受过ISO9001、HACCP、ISO22000:2018、食品卫生管理知识培训。
	负责订单接收、评审、客户沟通、产品召回、销货台帐建立，向HACCP小组提供有关客户有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

负责供应商管理、调查评价、索证、进货台帐建立，向HACCP小组提供有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

	王云旗
	物流配送中心经理
	物流配送经理兼任HACCP小组成员
	高中毕业，三年以上从事食品销售管理工作经验，接受过ISO9001、HACCP、ISO22000:2018、食品卫生管理知识培训。
	负责订单接收、评审、客户沟通、产品召回、销货台帐建立，向HACCP小组提供有关客户有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

负责供应商管理、调查评价、索证、进货台帐建立，向HACCP小组提供有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

	贺彩平
	仓管员
	仓管员兼任HACCP小组成员
	高中毕业，三年从事食品配送管理工作经验，接受过ISO9001、HACCP、ISO22000:2018、安全驾驶培训。
	负责配送任务分配、监督、车辆维护等，向HACCP小组提供有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核


五、相关法律、法规和标准
	标准代号
	标准名称
	备注

	GB/T191-2008
	包装储运图示标志
	

	GB/T317-2018
	白砂糖
	

	GB/T 1534-2017
	花生油
	

	GB2707-2016
	鲜（冻）畜、禽产品
	

	GB2733-2015
	鲜、冻动物性水产品卫生标准
	

	GB 2762-2017
	食品中污染物限量
	

	GB4789.2-2016
	食品卫生检验方法  菌落总数测定
	

	GB/T4789.3-2003
	食品卫生检验方法  大肠菌群测定
	

	GB4789.4-2010
	食品卫生检验方法  沙门氏菌测定
	

	GB4789.5-2010
	食品卫生检验方法  志贺氏菌测定
	

	GB4789.10-2010
	食品卫生检验方法  金黄色葡萄球菌测定
	

	GB5009.1-2003
	食品卫生检验方法  理化部分
	

	GB7718-2011
	预包装食品标签通则
	

	GB2717-2003
	酱油卫生标准
	

	GB 2721-2015
	食品安全国家标准 食用盐
	

	GB5749-2006
	生活饮用水卫生标准
	

	GB/T8863-1988
	速冻食品技术规程
	

	GB/T8884-2007
	马铃薯淀粉卫生标准
	

	GB/T1354-2018
	大米
	

	GB/T8967-2007
	谷氨酸钠（味精）
	

	GB/T9685-2008
	食品包装用聚乙烯成型品卫生要求
	

	GB/T9695.15-2008
	肉与肉制品   水分含量测定
	

	GB16869-2005
	鲜、冻禽产品
	

	GB18186-2000
	酿造酱油卫生标准
	

	GB2761-2017
	食品中真菌毒素限值
	

	GB2760-2014
	食品添加剂卫生标准
	

	GB14930.1-1994
	食品工具、设备用洗涤剂卫生标准
	

	GB14930.2-1994
	食品工具、设备用洗涤消毒卫生标准
	

	GB/T5009.38-2003
	蔬菜水果  卫生标准的分析方法
	

	GB14881-2013
	食品企业通用卫生规范
	

	GB/T6388-1986
	运输包装收发货标志
	

	GB50072-2010
	冷库设计规范
	

	ISO22000:2018
	食品安全管理体系   要求
	

	T/CCAA 29-2016
	食品安全管理体系 食品批发和零售企业要求
	


法律、法规文件

	法律、法规名称
	生效时间
	备注

	农业转基因生物安全管理条例
	2001年5月23日
	

	中华人民共和国产品质量法
	2000年9月1日
	

	中华人民共和国食品安全法
	2018年12月31日修订
	

	中华人民共和国消费者权益保护法
	1994年1月1日
	

	餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范
	2011年3月17日
	

	食品生产许可证目录
	2004年1月1日
	

	定量包装商品净含量计量检验规则
	JJF10702-005
	

	定量包装商品计量监督管理办法
	2006年1月1日
	

	
	
	

	
	
	


六、产品描述

    公司主要依托良渚蔬菜市场筹建的预包装食品和散装食品的的销售企业。是目前较为专业的配送企业，产品有调味品：粮油、老抽、酱油、鸡精、味精、醋和豆制品、面条、面粉、大米、瓜果蔬菜等预包装及散装食品，参照国家相关标准，严格把关产品采购环节。

1、原辅料描述

1.1蔬菜类

	原辅料名称
	蔬菜：芥兰、芦笋、白菜、大葱、黄瓜、西红柿、娃娃菜、西兰花、菜花、油菜、菜心、姜、蒜、葱头、土豆、莴笋、大柿子椒、尖椒、红椒、杭椒、芹菜、香芹、西芹、南瓜、芋头、盖菜、茄子、小西红柿、胡萝卜、豇豆、生菜、荷兰豆、藕、圆白菜、菠菜、鱼腥草、心里美、蒜苗、冬笋、香葱、鲜豌豆、豆芽、山椒、青蒜、西葫芦、金瓜、紫甘兰、甜豌豆、白萝卜、彩椒、凉瓜、苦菊、鸡毛菜、莼菜、酸菜、芽菜、冬菜、冬瓜、小黄瓜、香菜、杏鲍菇、芥兰笋、韭菜、韭黄、韭苔、奶白菜、南姜、蛇豆、山药、四季豆、蒜米、蒜苗、豌豆尖、莴笋、泰国椒、小西葫芦、雪里蕻、油麦菜、中芹、紫菜、咸菜、香椿苗、贡菜、豆芽、蚕豆米、豆苗、

	采购方式
	自采（经销商）

	供方名称及采购地点
	见企业采购清单

	产 地
	见企业采购清单

	产品组成（包括添加剂）
	——

	特性描述（物理、化学、生物）
	特点是：呈新鲜，根据产品不同颜色略有差异，无黄叶、无伤痕、无烂斑、不凋谢。闻起来有清淡的自然芳香，化学指标（硝酸盐、亚硝酸盐）；农残；重金属；以上指标符合国家无公害蔬菜、水果中标准限值。部分产品中可能含有着色剂。

备注：A.其中土豆和豆角中可能含有植物性化学毒素：如：扁豆角中中含有扁豆角毒素、发芽的土豆含有化学毒素龙葵素；

四季豆中皂素、鲜黄花菜中含有的毒素等。B.另外大部分的植物中都含有生物碱,它是植物生长和DNA合成所需的基本物质,当超过一定的剂量会引发食品安全危害；

	生产方式
	种植、采摘、挑选、清洗

	包装与贮藏方式
	蔬菜：容器盛放，储存在冰箱中，温度4-5度，2天内配送完。

水果：塑料膜包裹或容器盛放，储存在冰箱中，温度4-5度，3天内配送完。

	使用前的处理
	蔬菜：经过挑选处理存放在塑料盒中保鲜储存

水果：经过挑选处理，用保鲜膜保鲜包裹储存

	验收准则
	符合GB2761、GB2762、GB2763的要求及内部控制标准

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


1.2禽类

	原辅料名称
	鲜笋鸡、乌鸡、三黄鸡、冻鸡胸、冻鸡翅中、鸡腿、鸡爪子、鸡油、鸭子(瘦型鸭）、鸭肠、鸭掌、樟茶鸭、叫花鸡、鸡肉、鸡胸、鸭胗、鸭膀、去骨鸭舌、去骨鸭掌、鸭腿、老母鸡、鸡肝、鸡翅根、鸡翅中段、冻鸡油、大鸭子、老鸭、鸭心、鸭肝、鸭胰子、鸭柳、鸭血、鲜鸭杂、等等

	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：根据产品不同颜色略有差异，不发粘，有弹性。闻起来有清淡的自然芳香，经卫生防疫站检测合格，化学指标（挥发性盐基氮）；药残[主要有六六六、DDT、敌敌畏、四环素、金霉素、土霉素、磺胺类、酚类]；重金属（汞、铅、砷）；微生物指标（沙门菌、出血性大肠埃希氏菌）符合国家无公害禽产品中标准限值。

	生产方式
	屠宰、分割初加工或冷冻加工

	包装与贮藏方式
	鲜肉：用容器盛放，储存在冷藏库中，温度0-4℃，2天内配送完。

冻肉：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
	鲜肉：经过粗加工处理，存放在塑料盒中保鲜储存

冻肉：解冻、粗加工，存放在塑料盒中保鲜储存

	验收准则
	符合GB 16869-2005《鲜、冻禽产品》、符合GB/T 17238-2008《鲜、冻分割牛肉》、GB 2707-2005《鲜(冻)畜肉卫生标准》、符合GB/T 9959.2-2008《分割鲜、冻猪瘦肉》、GB 2707-2005《鲜(冻)畜肉卫生标准》及内部检验标准

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


1.3蛋类

	原辅料名称
	鲜鸡蛋、鸭蛋、鹌鹑蛋、咸鸭蛋黄、松花蛋

	采购方式
	自采（超市、经销商、厂家）

	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）
	蛋制品：主料—鲜鸭蛋；辅料—纯碱、生石灰、盐或含盐的纯净黄泥、红泥、草木灰

	特性描述（物理、化学、生物）
	特点是：鲜蛋：蛋壳清洁完整，灯光透视时，整个蛋呈桔黄色至橙红色，蛋黄不见或略见阴影。打开后蛋黄凸起、完整、有韧性，蛋白澄清、透明稀稠分明。无异味。经卫生防疫部门检测合格，再制蛋制品具有该产品应有的组织状态、颜色、气味；化学指标：挥发性盐基氮（咸蛋）、总碱度、PH值（皮蛋）；农残：主要有六六六、滴滴涕；药残：四环素、金霉素、土霉素、磺胺类、恩诺沙星；重金属；微生物指标：再制蛋制品要求；以上指标符合国家无公害鲜蛋和蛋制品中标准限值。

	生产方式
	鲜蛋：原始的饲料养殖           蛋制品：工业腌制

	包装与贮藏方式
	鸡蛋、鸭蛋储存在常温下，常温储存3天内配送完。蛋制品按要求贮存。

	使用前的处理
	无

	验收准则
	符合SB/T10277-1997《鲜鸡蛋》、GB 2748-2003《鲜蛋卫生标准》及内部检验标准。

	用途说明
	主要用于学校、机关食堂使用


1.4水产类

a.鲜活

	原辅料名称
	草鱼、基围虾、牛蛙、石斑鱼、墨斗鱼、银鳕鱼、鲈鱼、鳜鱼、甲鱼、带鱼、鲟鱼、多宝鱼、偏口鱼、鲤鱼、黑鱼、虹鳟鱼、鳝鱼、龙骊鱼、白鳝、东星斑、鮰鱼、鲫鱼、八爪鱼、北极贝、膏蟹、肉蟹

	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：新鲜的水产应鲜活，但不能异常兴奋，不得有异味；水产品原料要求固有的色泽、无异味、无污染，同时产地来源应清楚。化学指标：重金属（铅、无机砷、甲基汞、镉）、多氯联苯、农药、激素残留、着色剂、贝类毒素；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卫生标准中规定的要求。鱼：鳞片完整或较完整，不易脱落，体表粘液透明无异臭味，具有光泽、粘液无浑浊，肌肉组织致密有弹性；鳃丝清晰、色鲜红或暗红，无异臭味。眼球饱满，角膜透明或稍有浑浊；肛门紧缩或稍有凸出。蟹：具有蟹的固有气味，无任何异味；体表纹理清晰，有光泽，脐上部无胃印；步足与躯体连接紧密，提起蟹体时步足不松驰下垂；鳃丝清晰，白色或微褐色；蟹黄凝固不流动；肌肉纹理清晰、有弹性，不易拨离。肌肉　组织有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰。

	生产方式
	原始养殖、部分产品需宰杀、清洗、加工

	包装与贮藏方式
	活水产品店内鱼馆鲜活养殖、鲜的加工水产品保鲜储存

	使用前的处理
	鱼类：刮鳞、去鳃、开膛、清洗干净备用     

虾类：剪去虾瓜、虾枪、虾须、挑去虾线、清洗干净备用

蟹类：刷洗表层除去污渍、宰杀、冲洗干净备用       

贝类：刷洗表层除去污渍、冲洗干净备用

	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（鲜活度）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


b.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


1.5畜肉类

	原辅料名称
	a.猪肉类：带骨前肘、带骨后肘、鲜通脊、肥肉、鲜五花肉、肉馅、猪肉皮、猪棒骨、猪腔骨、猪大排、猪肋排、猪耳、猪口条、猪腰、猪肚、猪蹄、猪板油、黄喉、肘子、火腿、大肠、猪耳朵、肥膘、培根

b.牛、羊、兔肉、驼肉：羊肉、兔肉、鲜牛腩、鲜牛后腱子、牛肉馅、牛舌、牛百叶、牛肚、牛心、牛肺、牛头、牛柳、牛外脊、羊肉卷、羊肉片、金钱肚、牛骨髓、百叶

	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：呈红色，根据产品不同颜色略有差异，不发粘，有弹性。闻起来有清淡的自然芳香，经卫生防疫站检测合格，化学指标（挥发性盐基氮）；药残[主要有盐酸克伦特罗（猪）、六六六、DDT、金霉素、土霉素、四环素（羊）、氯霉素（猪）、磺胺类、伊维菌素（猪、牛）]；重金属（汞、铅、砷、镉、铬）；微生物指标符合国家无公害食品中标准限值。

	生产方式
	屠宰、分割或冷冻加工或初加工

	包装与贮藏方式
	鲜肉：塑料膜包裹或容器盛放。储存在冷藏库（柜）中，温度0-4℃，2天内配送完。

冻肉：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
	鲜肉：经过粗加工处理，存放在塑料盒中保鲜储存

冻肉：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），每批验收检疫证明并感官检查符合要求，化学、药残、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


1.6干货类

a.水产品干货

	原辅料名称
	螺片、干鱿鱼、海马、裙边、海米、小鱼翅、大鱼翅、仿翅、再生翅、关西参、关中参、灰参、鲍鱼、干鱼肚、瑶柱、干贝、墨鱼板、虾皮、燕窝、蛤士蟆、鱼皮丝、海带、

	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：呈黄色（鱼翅、鲍片、鱼翅、鱼肚、干贝），根据产品不同颜色略有差异。闻起来有清淡的海腥味，化学指标：酸价、过氧化值、重金属（铅、无机砷）、着色剂：洋红（海米）；生物指标：霉菌（藻类）、致病菌；微生物指标符合国家干制水产品（需要再找标准再核对以上指标，现无标准）卫生标准限值。

	生产方式
	水产品干制加工

	包装与贮藏方式
	塑料袋包裹，储存在干燥通风、隔墙离地的货架上。

	使用前的处理
	先浸泡涨发、后蒸煮备用

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明、干制水产品要求具有QS标志），每批感官检查符合要求，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


b.其他干货
	原辅料名称
	白灵菇、香菇、地耳、竹荪百叶、干笋、木耳、草菇、银耳、草菇菌、蕨根粉丝、鲜菌、花菇、腐竹、花生、榛子、松仁、杏仁、板栗、杂果、小枣、

	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）
	着色剂、防腐剂等

	特性描述（物理、化学、生物）
	特点是:呈黑色或棕色（香菇、茶树菇），呈乳白色（白灵菇）根据产品不同颜色有差异。闻起来有清淡的自然芳香，化学指标：水分、重金属、农残、添加剂超标、植物性天然毒素（菌类）、二氧花硫（银耳）；干果、坚果、蜜饯中有二氧化硫（蜜饯）、黄曲霉毒素（干坚果）、农残、致病菌；符合国家菌类及相关产品卫生要求。

	生产方式
	自然生长或人工培植后、部分再进行干燥加工

	包装与贮藏方式
	塑料袋包裹，储存干燥通风、隔墙离的货架上

	使用前的处理
	先浸泡涨发、后蒸煮细加工，储存在容器中备用

	验收准则
	供方均经过评定（提供了相关证明、蜜饯具有QS标志），每批进行感官检查符合要求，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


1.7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QS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QS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QS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QS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


1.8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QS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


1.9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QS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


1.10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


1.11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


1.12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
	主要用于产品配送过程使用


2、终产品描述

	产品名称
	按顾客要求配送的食品

	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
	种植、养殖、屠宰等（详见原辅料描述）

	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
	水果：清洗后可直接食用；

其他产品：食堂加工后食用

	贮存条件
	冷藏、冷冻库等
	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


七、采购储存、配送工艺流程图及工艺描述：














工艺流程描述

1原料验收

    干货类、水产、肉禽类、调料类、蛋类根据各产品要求，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。

    鲜活水产品（活鱼、活虾、活蟹等验收合格后），存放在塑料桶内并打开增氧泵，临时存放，确保在上午9点前配送完毕。

2入库储存

采购合格的产品应分门别类进行储存，鲜活水产品（活鱼、活虾、活蟹等验收合格后），存放在塑料桶内并打开增氧泵；鲜肉存放于冷藏库中，确保库温0-5℃；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配货作业

根据配送计划，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。

4配送

    配送部根据配送计划，将准备好的配送产品装车，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配送，确保按时按量的将产品配送到位。

5客户签单及售后服务

根据配送计划，待客户对配送产品检验合格后，在配送单上签字确认，即完成配送，后续的服务由公司的客户人员进行跟踪，确产品及配送服务达到并超过客户的要求。
八、危害分析表
	№
	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
	畜类采购验收
	B生物的危害：人畜共患疫病病原菌、沙门氏菌、大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、单核增生李斯特、肉毒梭菌、副溶血性链球菌、耶尔森氏菌、蜡样芽孢杆菌、产气夹膜梭菌、寄生虫等
	1、肉品在屠宰、加工、储存、运输过程中混入；

2、肉品本身含有病原菌、寄生虫
	2
	C
	中
	是
	1、每批要求出具官方检疫证明；
2、验收环节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：

兽药、促生长素等饲料激素、挥发性盐基氮、重金属等有害化学物质超标
	供方对饲养及屠宰加工管理和加工环境控制不严
	1
	B
	高
	否
	1、每批要求出具官方检疫证明

2、验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	是

CCP1

	
	
	P物理的危害：

金属异物（针头、金属碎屑、螺丝）碎骨
	供方在养殖、屠宰加工环节中不慎引入
	3
	C
	低
	是
	1、选择正规的屠宰加工企业；

2、验收或使用前进行感官检查剔除；
	否

	2
	冷冻水产品采购验收
	B生物的危害：

致病性寄生虫、致病菌（沙门氏菌、李斯特菌、副溶血性弧菌、肉毒梭菌、志贺氏菌、蜡样芽孢杆菌、肉毒梭菌、空肠弯曲菌）
	1）在生长捕捞、加工、储存、运输过程中混入

2）本身含有病原菌、寄生虫
	2
	C
	中
	是
	1）要求供方出具产地声明

2）验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；

3）验收时感官检查

4）后续的熟制工序
	否

	
	
	C化学的危害：

挥发性盐基氮、组胺、多氯联苯、农药、激素残留重金属等有害化学物质超标
	供方对生长捕捞或养殖及加工管理、加工环境控制不严
	1
	B
	高
	否
	见危害控制计划
	是

CCP1

	
	
	P物理的危害：

金属异物（鱼钩、金属碎屑）
	供方在捕捞和加工环节中不慎引入
	3
	C
	低
	是
	1、选择正规的水产加工企业；

2、验收或使用前进行感官检查剔除；
	否

	3
	蔬菜、水果类采购验收
	B生物的危害：

耶尔森氏菌、沙门氏菌、志贺氏菌、蜡样芽孢杆菌、单核增生李斯特、大肠杆菌、寄生虫
	1）蔬菜加工、储存、运输过程中混入

2）本身含有病原菌、寄生虫
	2
	C
	中
	是
	1、在经过评定的合格大型批发市场采购

2、感官验收、清洗消毒或后续加热
	否

	
	
	C化学的危害：

真菌毒素、农药残留、食品添加剂、重金属等有害化学物质超标；天然的生物毒素、生物碱
	1） 供方对蔬菜加工管理和加工环境控制不严

2） 植物本身含有天然毒素
	2
	B
	高
	否
	1、在经过评定的合格大型批发市场采购

2、见危害控制计划
	是

CCP1

	
	
	P物理的危害：

金属异物（铁丝）、石头、碎片、玻璃、塑料屑、草梗等
	在采摘、储存、运输、加工环节中不慎引入
	3
	C
	低
	是
	1、选择正规经销商

2、验收或使用前进行感官检查剔除；
	否

	4
	禽类采购验收
	B生物的危害：

人畜共患疫病病原菌、沙门氏菌、志贺氏、出血性大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、单核增生李斯特、肉毒梭菌、副溶血性链球菌、耶尔森氏菌、蜡样芽孢杆菌、产气夹膜梭菌、寄生虫
	1）肉品在屠宰、加工、储存、运输过程中混入

2）肉品本身含有病原菌、寄生虫
	2
	C
	中
	是
	1、每批要求出具官方检疫证明

2、验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；

3、后续的熟制工序
	否

	
	
	C化学的危害：兽药、促生长素等饲料激素、挥发性盐基氮、重金属等有害化学物质超标
	供方对饲养及屠宰加工管理和加工环境控制不严
	1
	B
	高
	否
	见危害控制计划
	是

CCP1

	
	
	P物理的危害：

金属异物（针头、金属碎屑）碎骨
	供方在屠宰加工环节中不慎引入
	3
	C
	低
	是
	1、选择正规的屠宰加工企业；

2、验收或使用前进行感官检查剔除；
	否

	5
	蛋类采购验收、储存
	B生物的危害：

人畜共患疫病病原菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、副溶血性链球菌、空肠弯曲菌
	1、在饲养、加工、储存、运输过程中混入

2、在店内储存时间较长自然增长
	2
	C
	中
	是
	1、每批要求出具非疫区证明

2、验收要求再制蛋制品供方每年定期提供相应证明或检测报告；

3、鲜蛋控制3天内用完及后续的熟制工序
	否

	
	
	C化学的危害：

兽药、促生长素等饲料激素、挥发性盐基氮、碱度、重金属等有害化学物质超标
	供方对饲养及加工管理控制不严
	2
	C
	中
	否
	1、从正规渠道进货

2、验收要求再制蛋制品供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：

粪便、沙石、草梗
	供方在饲养及加工环节中不甚引入
	3
	C
	低
	是
	验收或使用前进行感官检查、清洗剔除；
	否

	6
	鲜活水产品类采购验收
	B生物的危害：

致病性寄生虫、致病菌（沙门氏菌、李斯特菌、副溶血性弧菌、肉毒梭菌、志贺氏、蜡样芽孢杆菌、空肠弯曲菌）
	1）在生长捕捞、加工、储存、运输过程中混入

2）本身含有病原菌、寄生虫

3）部分产品做为生食直接食用
	1
	C
	高
	否
	1）要求供方出具产地证明

2）见危害控制计划
3）后续的熟制工序
	是

CCP1

	
	
	C化学的危害：

多氯联苯、农药、激素残留、重金属、着色剂等有害化学物质超标，含有海洋毒素、贝类毒素
	1）供方对生长捕捞或养殖及加工管理、加工环境控制不严

2）水域受到污染
	1
	B
	高
	否
	1）了解水产品的来源，产品来自允许捕捞的水域

2）见危害控制计划
	是

CCP1

	
	
	P物理的危害：

金属异物（鱼钩、金属碎屑
	供方在捕捞环节中不甚引入
	3
	C
	低
	是
	1、选择评定供方；

2、验收或使用前进行感官检查剔除；
	否

	7
	水产品干货类采购验收、储存
	B生物的危害

霉菌（藻类）、致病菌（沙门氏菌、李斯特菌、副溶血性弧菌、肉毒梭菌、志贺氏、蜡样芽孢杆菌）
	1、生长捕捞、加工、储存、运输过程中混入

2、在店内储存时间时间、温度控制不当或受到污染
	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；

2、根据销量采购、按照产品要求条件储存

3、后续的熟制工序
	否

	
	
	C化学的危害

挥发性盐基氮、组胺、重金属、多氯联苯、农药残留、着色剂超标、海洋毒素
	供方对生长捕捞或养殖及加工管理、加工环境控制不严
	2
	C
	中
	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

碎骨、杂质、金属异物
	在生长捕捞、加工、储存、运输过程中混入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	8
	其他干货类采购验收、储存
	B生物的危害：

耶尔森氏菌、沙门氏菌、志贺氏菌、蜡样芽孢杆菌、单核增生李斯特、大肠杆菌、霉菌、寄生虫、
	1在采摘、加工、储存、运输过程中混入

2）本身含有病原菌、寄生虫
	2
	C
	中
	是
	1、在经过评定的合格大型批发市场采购

2、感官验收、清洗消毒或后续加热
	否

	
	
	C化学的危害：重金属、农残、添加剂超标、二氧化硫（银耳）；干果、坚果、蜜饯中有二氧化硫（蜜饯）、黄曲霉毒素（干坚果）超标，含有植物性天然毒素（菌类）、
	1） 供方对种植、加工管理和加工环境控制不严

2） 在店内储存时间时间、温度控制不当或受到污染
	2
	C
	中
	是
	1、在经过评定的合格大型批发市场采购

2、根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	P物理的危害：泥砂、杂质、金属异物
	在采摘、储存、运输、加工环节、中不甚引入
	3
	C
	低
	是
	1）选择正规经销商

2）验收或使用前进行感官检查剔除；
	否

	9
	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QS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

	10
	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QS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

	11
	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

	12
	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

	13
	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QS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

	14
	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QS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

	15
	动物类罐头及熟肉制品采购验收、储存
	B生物的危害：罐头制品未达到商业无菌要求

肉制品：沙门、金葡、肉毒梭菌、粪链球菌、副溶血性链球菌
	1）供方杀菌工艺不当或破损、容易在加工、储存、运输环节生长，产毒、严重影响产品保质期

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QS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：复合磷酸盐、苯并芘、铅、总砷、汞、镉，亚硝酸盐、兽药残留超标
	1）在加工储存过程中，由于原料及环境控制不当产生

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

	
	
	P物理的危害：杂质、金属异物、碎骨
	熟肉制品在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	16
	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
	
	
	
	
	
	
	

	17
	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
	
	
	
	
	
	
	

	 18
	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
	
	
	
	
	
	
	

	 19
	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

	20
	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

	21
	  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
	
	
	
	
	
	
	

	22
	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
	
	
	
	
	
	
	

	23
	配送
	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

	24
	兑制

消毒剂
	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
	
	
	
	
	
	
	

	25
	兑制

洗涤液
	B生物危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C化学危害：清洗剂残留
	浓度过高容易造成清洗不净导致残留
	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
	
	
	
	
	
	
	

	26
	洗涤
	B生物危害：病毒、致病菌交叉感染
	餐具互相浸泡一起可能使致病菌交叉感染
	2
	C
	中
	是
	后续的消毒处理
	否

	
	
	C化学危害：清洗剂残留
	在浸泡时留下残留
	3
	B
	中
	是
	后续的清洗
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	27
	清洗
	B生物危害：病毒、致病菌交叉感染
	餐具一起清洗可能使致病菌交叉感染
	2
	C
	中
	是
	后续的消毒处理
	否

	
	
	C化学危害：清洗剂残留
	没有清洗干净引入
	3
	C
	低
	是
	OPRP（严格按照规定的方式进行清洗）
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	


九、危害控制计划表
9.1原辅料的验收

a.畜、禽肉类的验收

	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）
	
	
	

	CCP1-1：

畜禽肉类原料采购验收
	有害微生物、重金属、挥发性盐基氮、抗生素、促生长素等有害化学物质超标
	来自合格供方；

动物检疫证明；

合格的产品检测报告
	合格供方
	查验
	每批
	验收员
	拒收不合格品
	1.主管定期复检记录
	1.供方提供产品检疫、检验报告或证明


	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
	
	
	

	CCP1-2：

冷冻水产类的验收
	病原体存活
	冰鲜产品－2～4℃，深冷产品＜－18℃
	产品温度
	温度测量
	 每批
	验收员
	确认偏离的产品，隔离待评估
	主管定期复检记录
	产品进货验收记录


b.冷冻水产类的验收

c.其他类：蔬菜类、干活类、粮油类的验收

	关键控制（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）
	
	
	

	CCP1-3：

蔬菜类、干活类、粮油类原料验收
	农药的残留量超标
	快速农残检测结果酶抑制率小于50%
	农药残留
	快速农残测试仪
	每批一次
	收货部验收人员
	农药残留超标拒收
	主管每月对索证情况进行核查
	农残检测记录


9.2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）
	
	
	

	CCP2：

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


9.3 配送

	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）
	
	
	

	CCP3：配送
	病原体存活
	温度不高于10~15℃（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；控制配送车辆温湿度
	技能观察及温度测量
	 每车
	配送员
	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


十、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。
十一、危害分析和预防措施程序

1、目的：
    对危害分析和预防措施程序进行控制，以确保所有与产品有关的，包括原料和包装材料、生产、贮存和运输销售过程中，可能发生的生物、化学或物理的潜在危害都能够被识别。
2、范围：
    适用于本公司在原料和包装材料接收、生产、贮存和交付各个阶段所有涉及安全的食品显著危害的分析，并对此采取预防措施加以控制。
3、定义

3.1危害（Hazard）：指对健康有潜在不利影响的生物、化学或物理性因素或条件。

3.2危害分析（Hazard Analysis）：指收集和评估有关的危害以及导致这些危害存在的资料，以确定那些危害对食品安全有重要影响因而需要在危害控制计划中予以解决的过程。

3.3显著危害（Significant Hazard）：有可能发生并且可能对消费者导致不可接受的危害，有发生的可能性和严重性。
4、职责

4.1食品安全小组负责危害分析和预防措施的制定。

4.2业务部、办公室、仓储部、仓库责具体预防措施的实施执行。
5工作程序

5.1危害分析包括：

5.1.1从生物性、化学性、物理性和其他方面，评估从原材料接收、贮存、生产加工直接到产品运输销售全过程中所有可能发生的，并且一旦发生将对消费者健康安全造成伤害的危害因素。

5.1.2确定危害因素时，应了解以下信息：

5.1.2.1原料我包装材料的来源与特性。

5.1.2.2产品的特性

5.1.2.3生产设计和工艺参数

5.1.2.4生产设备、布局和车间状况

5.1.2.5贮存设施和条件

5.1.2.6包装及包装材料

5.1.2.7销售方式

5.1.2.8与生产有关的卫生状况。

5.2分析并确定食品安全危害：

5.2.1确定潜在危害

分析并确定从原材料接收直到消费者食用全过程中所有可能发生的潜在危害，并制定《原材料危害分析表》和《生产过程危害性分析》。

5.2.2评估危害程度：根据危害的严重性、危害出现的频率、危害不被发现的可能性等方面将危害划分为显著危害、一般危害各轻微危害三个等级。

5.2.2.1使用定量的评分界定法来确定危害程度：评估分数=危害严重性X危害因素出现的频繁度X危害因素不被查出的可能性，每种情况按程度分为高、中、低、依次给以5分、3分、1分，然后计算总的评分。但是，一旦危害的严重性单项得分为5分，不计算总评分即可认定为显著危害。

    总评分     危害程度

    75-125      显著危害

    15-45       一般危害

    1-9         轻微危害

5.2.2.2显著危害是指必须予以控制的、有理由可能发生的、会对消费者健康造成伤害的危害。

5.2.2.3当某一潜在危害被确定是显著危害时，必须在危害分析表中相应栏列出判定依据、预防措施和是否为关键控制点等相关内容。

5.3危害分析的重新进行

当以下方面发生重大变化（但不限于以下方面）时，必须考虑重新进行危害分析：原料和包装材料、加工工艺、生产设备与环境、包装方式及材料、销售方式、预期用途或消费对象等。

5.4预防措施的规定

针对分析出的显著危害，必须制定相应的预防措施，以把危害消除或降低到可接受水平。
6相关文件

6.1《关键控制点的确定程序》

6.2《关键限值的确定程序》

6.3《原材料危害分析表》

6.4《过程危害性分析》

十二、关键控制点确定程序

1、目的：
    在危害分析基础上，对已确定的显著危害通过“判断树路径”方法确定其是否是关键控制点（CCP）。

2、范围：
    适用于本公司各个CCP的确定。

3、定义

3.1关键控制点（Critical Control Point，简称CCP）：
    指能够实施控制措施的步骤。该步骤对于预防和消除一个食品安全危害或将其减少到可接受水平非常关键。

4、职责

4.1与销售、配送过程相关的各部门，包括仓储部、业务部、仓库、办公室，组成食品安全小组，小组在进行危害分析的基础上，确定本公司生产过程中的关键控制点CCP。

5、工作程序

5.1使用判断树来确定生产工序中的CCP。


5.2使用判断树确定原料和包装材料的CCP

6、相关文件

6.1《危害分析和预防措施程序》

6.2《关键限值的确定程序》

十三、关键限值的确定程序

1、目的：
    对各CCP建立相应的关键限值，以确保CCP点受控。

2、范围：
    适用于本公司关键限值的建立。

3、定义

3.1关键限值：Critical Limited，简称CL。指一个或多个必须有效的规定量，若这些临界限中的任何一个失控，则关键控制点失控，并存在一个潜在的危害。

4、职责

4.1食品安全小组和对关键限值进行确定的各相关部门。

5、工作程序

5.1通过以下渠道来建立和确认关键限值：

5.1.1相关的法律法规要求；

5.1.2国家或国际标准，实验数据，技术资料及参考方献；

5.1.3专家意见；

5.1.4科学研究。

5.2原则上要求所确立的关键限值应是可操作性的，且符合实际控制水平。

6、相关文件和记录

6.1《危害分析和预防措施程序》

6.2《关键控制点的确定程序》

6.3《关键控制点的监控和纠偏措施控制程序》

CCP1





原料验收





CCP2





储存





废弃物排放





配货





车辆清洗





装车





CCP3





送货





验货





本步骤能否把可能发生的危害消除或降低到可接受水平





对已确定的危害，本步有预防控制措施吗





是





是





否





否





是





是





否





是





否





危害能否超过可接受或增加到不可接受水平





必须在本部控制





是CCP





修改加工步骤或更改产品





不是CCP





停止





后续步骤能否把危害消除或降低到可接受水平





否





不是





对该原料或包装材料是否存在显著危害





否





是





后续步骤能否把危害消除或降低到可接受水平





否





是





不是CCP





是CCP








