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1. 食品安全小组与小组人员职责

1.1为保障公司食品安全管理体系的建立、实施、保持和更新，公司成立食品安全小组。

组  长：徐志勇

组  员：刘志星 任张达 朱建行 焦顺平 吴亚乔
刘会元

1.2 食品安全小组组长的职责：

	姓名
	部门
	职务
	个人简历
	食品安全小组中职责

	
	
	
	学历
	专业
	工作经历
	培训经历
	

	徐志勇
	
	副总经理
	大专
	工商管理
	从事食品行业的管理工作4年
	食品安全标准、

食品卫生知识、

关键控制点操作培训
	角色：食品安全管理体系的管理者代表和食品安全小组组长

职责：负责食品质量和安全管理全方面的统筹工作，组织组员进行危害分析，制定危害控制计划，并进行确认和验证。负责组织HACCP小组成员进行流程的制定、评审和验证、修改等工作。负责追溯系统和产品召回的组织演练及应急处理。协调外部监督检查机构的相关事宜。

	任张达
	生产部
	部长
	大专
	行政管理
	从事食品行业生产管理工作3年
	经过了食品安全标准、食品卫生知识的培训
	角色：小组成员，

负责与本部门相关工作的全面管理与控制。负责本部门前提方案、操作性前提方案和危害控制计划的贯彻和实施。

	吴亚乔
	采购部
	部长
	高中
	/
	从事食品行业的管理工作4年从事食品行业采购管理工作3年
	食品安全标准、食品卫生、安全管理培训

关键控制点培训
	角色：小组成员，负责与本部门相关工作的全面管理与控制，负责本部门前提方案、操作性前提方案和危害控制计划的贯彻和实施。

	焦顺平
	综合部
	部长
	大专
	行政管理
	从事行政管理工作2年
	食品安全标准、食品卫生、安全管理培训、关键控制点培训
	角色：小组成员，

职责：负责与本部门相关工作的全面管理与控制，负责文件管理。食品安全的卫生检查，配合管理者代表组织管理体系的内审、管理评审的实施。

	朱建行
	技质部
	部长
	大专
	机电一体化
	从事食品行业质检工5年
	HACCP质检员培训、食品安全标准、食品卫生、安全管理培训、关键控制点培训、实验室化验、检验的培训
	角色：小组副组长

职责：负责与本部门相关工作的全面管理与控制。负责产品的质量检验、实验室管理、进货检验、过程抽检、成品检验，并行程记录和判定不合格，提出不合格处理意见。

	刘志星
	销售部
	部长
	大专
	工商管理
	从事销售行业工作8年
	食品安全标准、食品卫生、安全管理培训、关键控制点培训
	角色：小组成员

职责：负责与本部门相关工作的全面管理与控制。负责收集客户食品安全要求、反馈客户投诉、执行产品召回程序，确保问题产品及时下架。配合追溯系统。


1.3 食品安全小组成员情况登记和组内职责：

确保按照标准要求建立、实施和保持质量和食品安全管理体系；

向总经理及时报告质量和食品安全管理体系的运行情况以及需要改进的方面；

促进公司全体员工形成满足顾客要求的意识并负责对食品安全小组进行培训教育提高食品安全的意识；

主持食品安全小组的日常工作；

负责就质量和食品安全管理体系相关事宜与外部机构的联络；

负责接受一切与食品安全相关的问题，并进行分析，提出解决方案；

负责在内部推行质量和食品安全管理体系文件、落实分解到所属部门的质量和食品安全目标，确保质量和食品安全目标的顺利完成。
2. 原料、辅料和与产品接触的材料描述

2.1花生米

	供应商
	河北、山东

	执行标准
	GB/T 1532-2008花生仁

	主要原料或组成
	花生仁

	重要的特性（化学、生物、物理）
	生长期长、黄曲霉毒素极少、表皮稍厚、不宜氧化

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每袋25KG

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期6个月

	使用前的处理
	经筛选后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明。

	备注：粒度、粒差为选择项根据客户要求确认是否检测，一般情况不需要检测。


2.2小麦粉

	产地
	河北

	执行标准
	GB/T 1355-2021小麦粉

	主要原料或组成
	小麦

	重要的特性（化学、生物、物理）
	（1）物理特性：色白、略带清香甜味，无霉味异味。

（2）化学特性：含砂量%≤0.02

               磁性金属物g/kg≤0.003

               水分%≤14

	来源
	农作物

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期6个月

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产商

	包装类型
	袋装  每袋25公斤

	贮存方式
	产品贮存在阴凉干燥的成品库内，严禁与不洁或有毒有害物质混贮，

库内堆码应保证气流均匀流通。

	贮存条件和保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	可直接使用

	接受准则或用途说明
	原料要求无污染，所含农残、重金属限量、微生物等指标符合相关食品卫生规定，具有相关机构的检验合格证明或食品资质。


2.3白砂糖

	产地
	河北、广西、山东

	执行标准
	GB/T 317-2018 白砂糖

	主要原料或组成
	甘蔗

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	应当符合国家有关标准和进口国家的添加安全卫生要求，具有食品安全准入QS标志或检验合格证明

晶料均匀，干燥松散，颜色洁白，有光泽，无明显黑点

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	经销商

	包装类型
	用符合卫生标准的包装袋包装，每袋50KG。

	来源
	农作物

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的成品库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期18个月

	使用前的处理
	可直接使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.4 预糊化玉米淀粉

	产地
	江苏/泰国/美国

	执行标准
	Q/XXSH0005S

	组成
	玉米淀粉、木薯淀粉

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	粉末状、多层包装，符合中国进口要求

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	来源
	农作物

	交付方式
	厂家直销对

	包装类型
	袋装

	贮存方式
	干燥、通风

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期24个月

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.5马铃薯淀粉

	产地
	东北 内蒙古

	执行标准
	GB/T 8884-2017 食用马铃薯淀粉

	组成
	马铃薯淀粉

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	色泽正常、无异物、无异味，符合国标。

	来源
	农作物

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	交付方式
	特许经销商

	包装类型
	纸袋塑料袋双层包装

	贮存方式
	干燥、通风，阴凉

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期2 4个月

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.6食盐

	产地
	山东

	执行标准
	GB/T 5461-2016 食用盐

	组成
	氯化钠，盐铁氰化钾

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	色泽正常、无异物、无异味，执行国标GB 5461

	来源
	矿物质

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	交付方式
	特许经销商

	包装类型
	袋装

	贮存方式
	干燥、通风，阴凉

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期36个月

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.7调味料

	产地
	广东/天津

	执行标准
	GB31644

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	应当符合国家有关标准和进口国家的添加安全卫生要求

	来源
	复合调配

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	交付方式
	生产商

	包装类型
	纸装、桶装

	贮存方式
	阴凉干燥处

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.8酱油

	产地
	石家庄/山东

	执行标准
	GB/T18186

	组成
	水，黄豆，小麦，食盐

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	深色液体，应符合国标，无异味

	来源
	谷类与豆物

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	交付方式
	生产商

	包装类型
	桶装

	贮存方式
	阴凉干燥处

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期24个月

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.9棕榈油

	产地
	印度尼西亚

	执行标准
	GB/T 15680-2009 棕榈油

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	精炼而成无特殊气味、不易氧化

	来源
	植物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	特许经销商

	包装类型
	内包装塑料袋，外包装纸箱。每箱20L

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的成品库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	可直接使用

	接受准则或用途说明
	应当符合国家有关标准和进口国家的添加安全卫生要求，具有食品安全资质或检验合格证明


2.10海苔碎

	产地
	江苏

	执行标准
	GB/T23596

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	绿色，应符合国标，无异味

	海苔
	植物

	组成
	海苔

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	交付方式
	生产商

	包装类型
	纸箱

	贮存方式
	干燥，清洁，阴凉，通风处储存

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.11双青豆

	产地
	江苏

	执行标准
	GB 1352-2023 大豆
	是否为过敏源
	是

	主要原料或组成
	双青豆

	重要的特性（化学、生物、物理）
	粒大饱满、日照期长、不转基因、黄曲霉毒素极少、保质期长

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每袋25公斤

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	经筛选后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.12黄豆

	产地
	江苏、河北、黑龙江

	执行标准
	GB 1352-2023 大豆
	是否为过敏源
	是

	主要原料或组成
	黄豆

	重要的特性（化学、生物、物理）
	粒大饱满、日照期长、不转基因、黄曲霉毒素极少、保质期长

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每袋25公斤

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	经筛选后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.13黑豆

	产地
	江苏、黑龙江

	执行标准
	GB 1352-2023 大豆
	是否为过敏源
	是

	主要原料或组成
	黑豆

	重要的特性（化学、生物、物理）
	粒大饱满、日照期长、不转基因、黄曲霉毒素极少、保质期长

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每袋25公斤

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	经筛选后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.14鹰嘴豆

	产地
	印度、土耳其、新疆

	执行标准
	LS/T 3127-2023
	是否为过敏源
	是

	主要原料或组成
	鹰嘴豆

	重要的特性（化学、生物、物理）
	粒大饱满、日照期长、黄曲霉毒素极少、保质期长

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每袋25公斤

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	经选别后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.15扁桃仁（巴旦木）

	产地
	美国、澳洲、新疆

	执行标准
	GB/T 30761-2014
	是否为过敏源
	是

	主要原料或组成
	扁桃仁

	重要的特性（化学、生物、物理）
	粒大饱满、日照期长、黄曲霉毒素极少、保质期长

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每袋20公斤

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	经选别后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.17夏威夷果仁

	产地
	澳洲、南非、云南

	执行标准
	GB/T 19300
	是否为过敏源
	是

	主要原料或组成
	夏威夷果仁

	重要的特性（化学、生物、物理）
	粒大饱满、日照期长、黄曲霉毒素极少、保质期长

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每袋10公斤，每箱一袋。

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	经选别后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.18腰果仁

	产地
	越南

	执行标准
	GB/T 19300
	是否为过敏源
	是

	主要原料或组成
	腰果仁

	重要的特性（化学、生物、物理）
	粒大饱满、日照期长、黄曲霉毒素极少、保质期长

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每桶11.34公斤，每箱两桶。

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	经选别后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.19葵花籽仁

	产地
	保加利亚、中国

	执行标准
	GB/T 19300
	是否为过敏源
	是

	主要原料或组成
	腰果仁

	重要的特性（化学、生物、物理）
	粒大饱满、日照期长、黄曲霉毒素极少、保质期长

	来源
	农作物

	生产方式
	根据生产工艺进行加工

	交付方式
	生产企业

	包装类型
	用符合卫生标准的编织包装袋包装，每袋25公斤。

	贮存方式
	产品应贮存在阴凉干燥的原料库内，严禁与不洁或有毒有害物质混储

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	经选别后使用

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.20碳酸氢铵

	产地
	山东

	执行标准
	GB 1888-2014 碳酸氢铵

	组成
	碳酸氢氨

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	白色，应符合国标，无异味

	来源
	工业合成

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	交付方式
	特许经销商

	包装类型
	双层袋装，每袋25公斤

	贮存方式
	干燥、阴凉

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期24个月

	使用前的处理
	融于糖水

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.21碳酸氢钠

	产地
	天津

	执行标准
	GB 1886.2-2015 碳酸氢钠

	组成
	碳酸氢钠

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	白色，应符合国标，无异味

	来源
	工业合成

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	交付方式
	特许经销商

	包装类型
	双层袋装

	贮存方式
	干燥、阴凉

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期24个月

	使用前的处理
	融于糖水

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.22日落黄

	产地
	上海、天津

	执行标准
	GB 6227.1-2010  日落黄

	组成
	日落黄

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	橙色粉末，应符合国标，无异味

	来源
	工业合成

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工 

	交付方式
	特许经销商

	包装类型
	罐装

	贮存方式
	干燥、阴凉

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期60个月

	使用前的处理
	融于水或糖水

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.23柠檬黄

	产地
	上海、天津、印度

	执行标准
	GB 4481.1-2010

	组成
	柠檬黄

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	黄色粉末，应符合国标，无异味

	来源
	工业合成

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工 

	交付方式
	特许经销商

	包装类型
	罐装

	贮存方式
	干燥、阴凉

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期60个月

	使用前的处理
	融于水或糖水

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.24亮蓝

	产地
	上海、天津、印度

	执行标准
	GB 1886.217-2016

	组成
	亮蓝

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	深蓝色粉末，应符合国标，无异味

	来源
	工业合成

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工 

	交付方式
	特许经销商

	包装类型
	罐装

	贮存方式
	干燥、阴凉

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期60个月

	使用前的处理
	融于水或糖水

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.25纸箱

	产地
	河北、天津

	执行标准
	GB/T 6543-2008 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	重量轻，结构性能好，对包装物品具有良好的保护功能。

	来源
	植物

	外观
	箱面
	尺寸

	方正，无破损
	印刷图、字清晰，深浅一致，位置正确
	尺寸正常，误差＜1cm

	组成
	由五层瓦楞板组成的瓦楞纸箱

	生产方式
	根据各自不同的尺寸要求进行加工

	交付方式
	厂家直销

	包装类型
	捆装  每捆10个

	贮存方式
	干燥、通风

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.26包装袋

	产地
	河北

	执行标准
	GB/T 10004-2008 包装用塑料复合膜、袋 干法复合、挤出复合

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	结实，不易破，对产品具有良好的保护功能。

	来源
	工业合成

	组成
	PE袋

	生产方式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	交付方式
	厂家直销

	包装类型
	纸箱或缠绕膜包装，每包300个或500个

	贮存方式
	干燥、通风

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


2.27脱氧剂

	产地
	广东

	执行标准
	SB/T 10514-2008 食品用脱氧剂

	组成
	是一组易与游离氧或溶解氧起反应的化学混合物

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	无毒无味，使食品不易发霉，同时保持食品原有风味、新鲜度及营养成分不变。

	来源
	矿物质

	生产方式
	根据各自不同的要求进行加工

	交付方式
	厂家直销

	包装类型
	里袋外纸箱包装，每箱560个

	贮存方式
	干燥、通风

	贮存条件及保质期
	放置阴凉干燥处，避免阳光照射。  保质期12个月

	使用前的处理
	无

	接受准则或用途说明
	供方具备完善的有效资质，能够提供合格检验证明


3终产品描述

3.1裹衣花生
	项  目
	内  容  描  述

	1、产品名称
	裹衣花生

	2、配料
	花生仁、面粉、白砂糖、变性淀粉、紫薯粉、菠菜粉、南瓜粉、食用盐、马铃薯淀粉、碳酸氢铵、碳酸氢钠

	3、重要的产品特性
	遵循GB19300-2014

	4、保质期
	6个月

	5、贮存条件
	常温下保存，避免阳光直射，不得与有害、有毒物品一同存放

	6、包装方法
	内用PE袋包装，外用瓦楞纸箱包装

	7、运输注意事项
	运输中应防止日晒、雨淋，不得与有害、有毒物品一同运输

	8、销售方式
	出口、内销

	9、预期用途
	可直接食用的方便食品，适用于大众消费者

	10、备注
	本产品原料花生,产地中国


3.2 水煮花生仁

	项  目
	内  容  描  述

	1、产品名称
	水煮花生仁

	2、配料
	花生仁、食用盐、香辣味复合调味料

	3、重要的产品特性
	遵循GB19300

	4、保质期
	6个月

	5、贮存条件
	常温下保存，避免阳光直射，不得与有害、有毒物品一同存放

	6、包装方法
	内用铝箔袋包装，外用瓦楞纸箱包装

	7、运输注意事项
	运输中应防止日晒、雨淋，不得与有害、有毒物品一同运输

	8、销售方式
	内销

	9、预期用途
	可直接食用的方便食品，适用于大众消费者

	10、备注
	本产品原料花生,产地中国


4.生产工艺流程图























                                          










                                           


水煮花生（大豆、黑豆）制品

生产工艺流程图




























5.生产工艺流程图描述

5.1裹衣坚果流程图描述

本公司的生产原料主要为花生米、巴旦木等坚果，辅料为面粉、淀粉、白砂糖、蔬菜粉、食用盐、马铃薯淀粉等，对原料控制主要是对花生米、巴旦木等坚果的水分、酸价、过氧化值、黄曲霉素进行检测，防止对人体造成危害。对辅助材料主要通过对供应商的质量证明进行控制。

1、精选花生米等坚果入库前进行严格检验，符合国标且黄曲霉毒素提供符合GB19300方可入库。

2、糖水熬制，将白砂糖、水混合，熬制成糖浆，根据顾客需求添加膨松剂（碳酸氢铵、碳酸氢钠）

3、精选花生米、巴旦木等坚果应加入面粉、糖浆等进行裹粉，裹粉时间在30-50分钟，裹粉后的花生送往烘烤工序进行烘烤

4、烘烤应注意时间和温度，烘烤时间为20-40分钟，温度为160℃-230℃；

5、烘烤后的产品放入调味锅进行调味，加入棕榈油或糖浆，在调味锅里搅拌均匀、成型

6、调味后的产品放入烘干箱，烘干温度在70℃-90℃，烘干时长在15-30分钟。

7、烘干后经过产品冷却后进入金属检测，探测值为Fe≤1.2mm(直径) , Sus≤2.0mm(直径),Non-Fe≤2.0mm(直径)

8、开启封口机，进行封口根据工艺要求是否抽真空后再次封口，一定求要密封严密。在封口的同时打印生产日期和班次，字迹要清晰明显；将预包装产品装入纸箱，清点数量封口，打印生产日期和班次；

5.2水煮花生工艺流程图描述

本公司的生产原料主要为花生米，辅料为食用盐、香辣味复合调味料，对原料控制主要是对花生米水分、酸价、过氧化值、黄曲霉素进行检测，防止对人体造成危害。对辅助材料主要通过对供应商的质量证明进行控制。

1、精选花生米等坚果入库前进行严格检验，符合国标且黄曲霉毒素提供符合GB19300方可入库。

2、将花生仁、食用盐、香辣味调味料，放入干净的水里进行煮制，煮制时间在40-60分钟。

3、煮制完成后放入滤网律师，5-8小时候放入烘干机开始烘干，烘干温度在50℃-70℃，时间为1-3小时。烘干后通过冷却带冷却。

4、烘干后经过产品冷却后进入金属检测，探测值为Fe≤1.2mm(直径) , Sus≤2.0mm(直径),Non-Fe≤2.0mm(直径)

5、开启封口机，进行封口根据工艺要求是否抽真空后再次封口，一定求要密封严密。在封口的同时打印生产日期和班次，字迹要清晰明显；将预包装产品装入纸箱，清点数量封口，打印生产日期和班次；

6. 危害分析工作单

6.1 裹衣坚果生产危害分析工作单

	加工步骤
	本步骤引入的潜在危害
	危害风险评估
	潜在危害

是否显著
	说明危害判断依据
	控制措施
	控制措施分类

	
	
	发生频率
	严重性
	评价

分数
	
	
	
	

	花生仁验收
	生物：虫子
	2
	2
	4
	否
	去壳后的花生仁储存时间过长有可能生虫子
	控制库房环境卫生，加快库存周转，减少去壳后的储存时间，虫害控制
	PRP

	
	化学：黄曲酶毒素B1、过氧化值

农药、化肥残留，重金属
	3


	3


	9


	是


	来自花生种植环境的化学污染物、农药残留

花生仁储存过程中有可能受潮发霉，产生黄曲酶毒素B
	供应商提供检验合格证明文件，拒收不合格品。应选用符合国家标准的原辅料，送去第三方外检合格供应商程序采购

感官检查剔除霉变粒（<=1%）
	CCP1

	
	
	3


	3


	9


	是


	储存过程中温度过高，时间过高导致过氧化值超标，黄曲霉素超标
	进行库房温度监控记录
	0PRP1

	
	物理：沙、石、异物、金属
	2
	3
	6
	否
	花生的去壳过程中可能混入异物
	机选和手选工序可除去。
	

	
	过敏原
	2
	3
	6
	否
	坚果及果仁类制品
	终产品预包装标签上明确提示过敏原
	

	面粉验收
	化学：农残、重金属
	3
	2
	6
	否
	种植过程中带入
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。
	

	白砂糖验收
	生物：致病菌污染
	2
	3
	6
	否
	加工贮存过程中被污染
	严格遵守卫生规范

烘烤工序可除去。
	PRP

	
	化学：重金属
	2
	3
	6
	否
	种植过程中带入
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。
	

	变性淀粉

验收
	生物：致病菌污染
	2
	3
	6
	否
	加工贮存过程中被污染
	严格遵守卫生操作规范

烘烤工序可除去
	PRP

	
	化学：农残、重金属
	2
	3
	6
	否
	种植过程中带入
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。
	

	加工步骤
	本步骤引入的潜在危害
	发生频率
	严重性
	评价

分数
	潜在危害

是否显著
	说明危害判断依据
	控制的措施
	控制措施分类

	碳酸氢铵、碳酸氢钠、食用盐
	化学：重金属
	2
	3
	6
	否
	根据供方检验报告
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。
	

	食用色素

验收
	化学：重金属、有机溶剂残留
	2
	3
	6
	否
	根据供方检验报告
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。
	

	香辛调味料验收
	物理：杂质、异物
	2
	3
	6
	否
	根据供方检验报告
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。
	

	棕榈油验收
	化学：溶剂残留、酸价、过氧化值超标
	2
	3
	6
	否
	加工过程可能带入；

储存时间过长，可能造成酸价和过氧化值超标。
	每批来货向供应商索取溶剂残留、酸价、过氧化值指标检验报告，拒收不合格品。
	

	
	物理：不溶性杂质
	2
	2
	4
	否
	生产和储存过程中产生的不溶性杂质。
	每批来货向供应商索取不溶性杂质指标检验报告，拒收不合格品。产品在使用前需先倒入塑料桶内进行检查杂质。合格后方可以使用
	

	包装袋验收
	化学：有毒有害化学物
	2
	2
	4
	否
	根据供方检验报告
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。
	

	糖浆熬制
	物理：不溶性杂质
	2
	2
	4
	否
	根据供方检验报告
	用60目滤网过滤
	

	裹衣
	生物：致病菌
	3
	2
	6
	否
	原料、工器具、人员污染
	严格遵守卫生操作规范

烘烤工序可除去
	PRP

	烘烤
	生物：致病菌
	3
	2
	6
	否
	原料、工器具、人员污染
	控制烘烤温度、时间达到杀菌作用
	CCP2

	
	化学：致癌物
	3
	3
	9
	是
	烘烤过度变质
	控制烘烤温度和烘烤时间烘烤温度在160°-230，烘烤时间控制在20分钟-35分钟
	

	
	物理：金属
	2
	3
	6
	否
	加工过程中可能带入
	金探工序可除去
	

	加工步骤
	本步骤引入的潜在危害
	发生频率
	严重性
	评价

分数
	潜在危害

是否显著
	说明危害判断依据
	控制措施
	控制措施分类

	调味
	生物：致病菌
	3
	2
	6
	否
	工器具、人员污染
	烘干工序可除去；良好卫生规范
	PRP

	烘干
	生物：致病菌
	3
	2
	6
	否
	工器具、人员污染
	烘干工序可除去；良好卫生规范
	PRP

	金探
	生物：致病菌
	4
	2
	8
	是
	工器具、人员污染
	控制操作环境，严格按照操作性前提方案执行。

每日对设备消毒设施，用喷壶用75%，喷洒在设备表面，用干净抹布擦匀，作用10-15分钟，自然晾干。环境微生物监测
	OPRP2

	
	物理：金属
	2
	4
	8
	是
	加工过程中可能带入
	控制金探效果，完全除去金属。灵敏度测试：Fe≤1.2mm(直径) Sus≤2.0mm(直径) Non- Fe≤2.0mm(直径)

2、严格人员卫生管理及设备维护保养计划
	CCP3

	包装
	生物：致病菌
	4
	2
	8
	是
	1.工器具、人员污染

2.包装密封不严导致后期微生物污染
	控制操作环境卫生，良好卫生规范
	PRP

	
	
	
	
	
	
	
	外线传递箱对内包装进行消毒
	PRP

	
	
	
	
	
	
	
	对包装密封性抽检
	OPRP3

	入库/储存
	生物：虫子、鼠、蚂蚁、蟑螂等
	2
	2
	4
	否
	仓库储存设施状况管理、仓库周边环境直接影响储存质量
	1、仓库安装防虫防鼠设施，以便对储存质量进行监控；

2、每日检查库房卫生；

3、记录库房温湿度，快速周转
	PRP

	
	物理：灰尘、水份
	4
	1
	4
	否
	
	
	


6.2 水煮花生仁生产危害分析工作单

	加工步骤
	本步骤引入的潜在危害
	发生频率
	严重性
	评价

分数
	潜在危害

是否显著
	说明危害判断依据
	控制措施
	控制措施分类

	花生仁验收
	生物：虫子
	2
	2
	4
	否
	去壳后的花生仁储存时间过长有可能生虫子
	控制库房环境条件，减少去壳后的储存时间
	PRP

	
	化学：黄曲酶毒素B1

农药、化肥残留，重金属
	3


	3


	9


	是
	来自花生种植环境的化学污染物、农药残留

花生仁储存过程中有可能受潮发霉，产生黄曲酶毒素B1
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。委托检验黄曲酶毒素B1指标，拒收不合格品。

验收霉变粒、水分指标
	CCP1

	
	
	3


	3


	9


	是


	储存过程中温度过高，导致过氧化值超标，黄曲霉毒素超标
	进行库房温度监控记录
	0PRP1

	
	物理：沙、石、异物、金属
	2
	3
	6
	否
	花生的去壳过程中可能混入异物
	机选和手选工序可除去。
	

	
	过敏原
	2
	3
	6
	否
	坚果及其果仁类制品
	终产品预包装上明确标识
	

	调味料验收
	物理：杂质、异物
	2
	3
	6
	否
	根据供方检验报告
	供应商提供检验合格证明，拒收不合格品。
	

	水煮
	生物：致病菌
	3
	2
	6
	否
	原料、工器具、人员污染
	高温煮制可除去；良好卫生规范
	PRP

	金探加工
	生物：致病菌
	3
	2
	6
	否
	工器具、人员污染
	控制操作环境，良好卫生规范，高温灭菌可去除
	PRP

	
	物理：金属
	4
	2
	8
	是
	加工过程中可能带入
	严格按照操作性前提方案执行设备精度符合产品要求，定期校准，维护。控制金探效果，完全除去金属。
	CCP2

	包装
	生物：致病菌
	2
	4
	8
	是
	包装密封不严导致后期微生物污染
	包装密封性抽检
	OPRP2

	高温灭菌
	生物：致病菌
	3
	3
	9
	是
	原料、工器具、人员污染
	灭菌设备温度121℃-124℃，灭菌时长为10-15分钟
	CCP3

	入库/储存
	生物：致病菌
	2
	2
	4
	是
	工器具、人员污染
	控制库房环境卫生，加快库存周转，良好卫生操作
	PRP

	
	生物：虫子、鼠等

物理：灰尘、水份
	2
	3
	6
	否
	仓库储存设施状况管理、仓库周边环境直接影响储存质量
	1、仓库安装防虫防鼠设施进行监控；

2、每日检查库房卫生；

3、监控库房温湿度。
	PRP


6.3 危害评估的依据

一、危害评价应考虑的因素包括如下内容：

a） 危害的来源（如危害可能从“哪里”和“如何”引入到产品和/或其环境中） 

b） 危害发生的可能性（定性和/或定量的流行状况，例如发生频次和典型水平、最高的可能水平、和/或水平的统计分布）。评价危害发生的可能性时，应当考虑同一体系中该特定运作前后的环节、加工设备、加工服务、周边环境，以及食品链前后的关联。

c） 危害的性质（如增加、恶化和产生毒素的能力）： 

d） 危害可能产生的不利健康影响的严重程度（如大致的分类，像“严重”、“重大”、“轻微”和“可忽略”）。只有其严重程度可忽略的危害，才可

不对其进行控制。

e) 除上述已经规定不需进行控制的危害外，都应列为由公司控制的危害。

二、食品安全小组组内进行危害评定所需的信息不充分时，可通过科学文献、数据库、公众权威和专业咨询获得额外的信息。

三、危害评价准则和危害分级

1）显著危害的评分原则 

	        等级

评价 

评价项目
	1
	2
	3
	4

	严重性
	没有影响或可忽略
	轻微疾病/损伤
	重大疾病/损伤
	严重/致命威胁

	发生频率
	极小的可能性
	曾经发生过或可能发生
	可能性非常大，发生几次
	总是经常发生


2）计算方法：等级=危害因素的严重性×可能的发生频率

	
	严重性

	
	
	1
	2
	3
	4

	可能发生的频率
	1
	1
	2
	3
	4

	
	2
	2
	4
	6
	8

	
	3
	3
	6
	9
	12

	
	4
	4
	8
	12
	16


3）危害因素分析中打8分以上的危害为显著危害。

6.3 控制措施分类判断树
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7. 危害控制计划表

7.1 裹衣花生HACCP计划表

	关  键

控制点
	显著危害
	关键限值
	监    控
	纠正措施
	记录
	验证

	
	
	
	对象
	方法
	频率
	人员
	
	
	

	CCP1:

花生仁验收
	化学：黄曲酶毒素B1
	≤2.0%
	霉变粒
	抽样检验
	1次/批
	化验员
	拒收不合格品
	原辅料验收记录
	检查记录

	
	
	≤9.0%
	水分
	抽样检验
	1次/批
	化验员
	拒收不合格品
	
	

	
	
	≤20μg/kg
	黄曲酶毒素B1
	委托检验
	1次/批
	化验员
	拒收不合格品
	委托检验报告
	

	CCP2:

烘烤
	生物：致病菌

化学：致癌物
	烘烤温度：

160°-230°烘烤时间：20-35分钟
	烘烤温度

烘烤时间
	监控烘烤温度、时间
	1次/炉
	操作工
	不合格品作废处理
	烘烤

记录
	检查记录

	CCP3:

金探
	物理：金属 
	铁金属直径≥1mm通过金探能检出；

非铁金属直径≥2mm通过金探能检出。
	金探灵敏度
	标准牌测试
	1次/2小时
	操作工
	不合格品作废处理
	金探监控记录
	检查记录


7.2 水煮花生HACCP计划表

	关  键

控制点
	显著危害
	关键限值
	监    控
	纠正措施
	记录
	验证

	
	
	
	对象
	方法
	频率
	人员
	
	
	

	CCP1:

花生仁验收
	化学：黄曲酶毒素B1
	≤2.0%
	霉变粒
	抽样检验
	1次/批
	化验员
	拒收不合格品
	原辅料验收记录
	检查记录

	
	
	≤9.0%
	水分
	抽样检验
	1次/批
	化验员
	拒收不合格品
	
	

	
	
	≤20μg/kg
	黄曲酶毒素B1
	委托检验
	1次/批
	化验员
	拒收不合格品
	委托检验报告
	

	CCP2:

金探
	物理：金属 
	铁金属直径≥1mm通过金探能检出；

非铁金属直径≥2mm通过金探能检出。
	金探灵敏度
	标准牌测试
	1次/2小时
	操作工
	不合格品作废处理
	金探监控记录
	检查记录

	CCP3:

高温灭菌
	生物：致病菌

 
	灭菌设备温度121℃-124℃，灭菌时长为10-15分钟
	成品包装
	灭菌锅温度显示
	1次/小时
	操作工
	不合格品作废处理
	高温灭菌记录
	检查记录

	
	
	
	
	定期校准
	1次/年
	生产经理
	
	特种设备外校记录
	检验报告


8.制定关键限值的依据

	关键控制点
	显著危害
	关键限值
	制定关键限值的依据

	花生仁验收
	化学危害：黄曲酶毒素B1
	霉变粒≤1.0%
	GB19641-2005《植物油料卫生标准》

	
	
	水分≤9.0%
	GB1533－86《花生仁》

	
	
	黄曲酶毒素B1≤20μg/kg
	GB19641-2005《植物油料卫生标准》

	烘烤
	生物危害：致病菌

化学危害：致癌物
	裹衣

花生
	烘烤温度：180℃-220℃

烘烤时间：20-35分钟


	生产技术经验

	
	
	裹衣巴旦木
	烘烤温度：160℃-180℃

烘烤时间：25-35分钟
	

	金探
	物理危害：金属
	铁金属直径≥1mm通过金探能检出；

非铁金属直径≥2mm通过金探能检出。
	生产技术经验

	高温灭菌

（水煮花生）
	生物危害：致病菌


	灭菌设备温度121℃-124℃，灭菌时长为10-15分钟
	生产技术经验


OPRP计划表

9.1裹衣花生OPRP计划表

	OPRP

（1）          
	显著危害          （2）
	行动准则        （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）
	
	
	

	OPRP1

花生仁验收

	生物：致病菌
	原料库温度≤25℃；湿度≤65%
	进行库房温度监控记录
	监控

温度
	每天监控一次
	操作工
	1.每天监控原料库温度一次

2.每年一次委托检验产品致病菌，检验不合格产品销毁处理
	每日生产部温度记录
	原料温度监控记录



	OPRP2

金属探测


	生物：致病菌
	车间设备卫生管理
	设备表面
	监控环境微生物
	每两周
	生产/质量
	1.严格遵守清洁计划及人员卫生管理制度

2.每两周进行环境微生物监控
	微生物涂抹测每两周一次
	环境微生物监控记录；

设备清洁消毒记录

	OPRP3

包装


	生物：致病菌
	包装密封性检查
	成品包装
	包装密封性感官检测
	每批次
	生产
	目视结合挤压检查
	每批次抽检
	包装密封性检测记录


9.2 水煮花生OPRP计划表

	OPRP

（1）          
	显著危害          （2）
	行动准则        （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）
	
	
	

	OPRP1

花生仁验收

	生物：致病菌
	原料库温度≤25℃；湿度≤65%
	进行库房温度监控记录
	监控

温度
	每天监控一次
	操作工
	1.每天监控原料库温度一次

2.每年一次委托检验产品致病菌，检验不合格产品销毁处理
	每日生产部温度记录
	原料温度监控记录



	OPRP2

包装


	生物：致病菌
	包装密封性检查
	成品包装
	包装密封性感官检测
	每批次
	生产
	目视结合挤压检查
	每批次抽检
	包装密封性检测记录


裹衣坚果制品


生产工艺流程图





 原辅料验收








*CCP1**OPRP1








浆汁原料





白糖、碳酸氢铵、碳酸氢钠等





糖水煮制





配混合粉





裹衣








   





烘烤








*CCP2








去除金属杂质、不合格品





调味





金属探测


检测





*CCP3 **OPRP2











不合格品区





合格





检验入库





**OPRP3











包装








包材消毒灭菌





发货





原辅料验收








*CCP1 OPRP1








配料





水煮








烘干





去除金属杂质、不合格品





冷却





废品区





金属探测


检测








*CCP2 








合格





**OPRP2 








包装





紫外包材消毒灭菌





高温灭菌





*CCP3








检验入库





发货





其效果的可靠性是否需要经常性监视（即有变化发生）





确认是否可行





前提


方案








OPRP





是否用来专门控制某一已确定危害





是否用来控制将已确定危害引入


加工环境中或产品本身的可能性？





对已确定危害，其他控制方法的效果是否依靠该有效性决定





应当考虑在HACCP计划中包含该控制措施








批注：文件中原料描述不全，按标准要求一一补全。重点缺失项已标黄，所有原料均需补全。


8.5.1.2 


原材料、配料和产品接触材料的特性 


组织应确保识别出所有原材料、配料和产品接触材料的所有适用法律法规要求。 


组织应维护进行危害分析（见 8.5.2）所需的所有原材料、配料和产品接触材料有关的成文信息，如 


适当，包括下述内容： 


a） 生物、化学和物理特性； 


b） 制备配料（包括添加剂和加工助剂）成分； 


c） 来源、（例如：动物、矿物质或蔬菜）； 


d） 原产地（出处） 


e） 生产方式； 


f） 包装和配送方式； 


g） 储存条件和保质期； 


h） 使用或加工前准备和/或处理； 


i） 适合预期用途的购买料和配料的食品安全相关验收标准或规范


终产品描述也是一样，尤其是产品特性不能只写出标准号，应该是标准中的各项指标：生物物理和化学特性。参考如下已标黄


8.5.1.3 


终产品特性 


组织应确保识别出所有预期终产品的所有适用法律法规要求。 


组织应维护进行危害分析（见 8.5.2）所需的终产品特性有关的成文信息，如适当，包括下述信息： 


a） 产品名称或类似标识； 


b） 成分；


c） 食品安全相关生物、化学和物理特性； 


d） 预期保质期和储存条件； 


e） 包装； 


f） 食品安全相关标签和/或搬运、制备及其预期用途说明； 


g） 分配和传送方式。
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