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危害控制计划更改一览表
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1.0 颁布令
本公司依据ISO22000：2018《食品安全管理体系  食品链中各类组织的要求》、危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）及国家相关产品卫生法律、法规的要求结合本公司的实际情况编制危害控制计划。本危害控制计划，从2025-04-23起正式运行，公司的所有员工必须认真学习，严格按本危害控制计划执行。
2.、食品安全小组成员职责
1）、制定危害控制计划书。
2）、制定相关程序文件。
3）、实施和验证食品安全管理体系。
4）、负责公司内部有关食品安全的培训工作。
5）、负责食品安全各项记录的编制与审核。
6）、修改和完善食品安全管理体系,确保食品安全管理体系的有效运行和持续改进。 
食品安全小组成员都必须达到食品卫生要求（例如，体检，食品工作人员没有与食品安全有关的疾病），必须经过HACCP七个原理、中国相关法律法规要求、CAC食品卫生通则等相关知识的培训。
	   姓名
	   部门
	   工作经验
	职务
	职责

	陈琦
	总经理
	10年
	总经理
	确保本公司按照ISO22000:2018、HACCP标准的要求建立、实施和更新食品安全管理体系及HACCP体系.

	李文燕
	管理层
	5年
	组长
	管理食品安全小组，并组织其工作；确保食品安全小组成员的相关培训和教育；向组织的最高管理者报告食品安全管理体系及HACCP体系的有效性和适宜性；与食品安全管理体系及HACCP体系有关事宜的外部联络。参与潜在危害的识别和评估、编制流程图、制定、执行前提方案、参与食品安全管理体系及HACCP体系的确认及内部审核。

	王波
	综合部
	3年
	组员
	参与潜在危害的识别和评估、负责产品的描述、对潜在危害的分析、确定CCP点及CL值、制定食品安全计划、参与食品安全管理体系及HACCP体系的确认及内部审核。
负责管理体系文件，全公司食品安全管理培训计划制定与实施。

	张文政
	销售部
	8年
	组员
	参与潜在危害的识别和评估、负责产品的描述、对潜在危害的分析、确定CCP点及CL值、制定食品安全计划、参与食品安全管理体系及HACCP体系的确认及内部审核。
参与HACCP计划的制定、修改。
负责公司客户产品需求对接的销售工作，负责产品召回、处理顾客投诉、收集与产品有关的信息反馈，负责处理客户食品安全方面投诉。
负责采购食品监督，负责对食品的索证及供应商管理；




3. 流程
按客户订单采购


产品验收OPRP





储存

交付验收
装车配送












经确认：工艺设计、工艺流程满足了危害控制的要求。

确认人：食品安全小组

确认时间：2025-04-23

4.产品描述
蔬菜、水果类描述
	产品类别
	叶菜、根菜、果实、水果类，原料

	来源、加工方式
	植物、采摘分装运输。

	生产方法
	种植

	产地
	北京市

	加工过程简述
	成熟的水果、蔬菜进行采摘和初级清理后散装、分装等方式配送到使用单位。产品质量符合国家、行业相关卫生标准。

	1
	产品名称
	大白菜、波菜、皇帝菜、生菜、生姜、大蒜、白萝卜、柠檬、紫芋头、南瓜、苹果、梨、哈密瓜等时令蔬菜和水果。

	2
	主要配料
	无

	3
	主要成分
	膳食纤维、维生素、水、矿物质

	4
	产品接受准则
	执行GB 2762-2022《食品中污染物限量》、GB 2763-2021《食品中农药最大残留限量》

	5
	产品指标
	感官：蔬菜：新鲜或冷藏，成熟适度，风味正常，无病虫害，无腐烂；水果：成熟适度，色泽正常，果形正常，新鲜，果面清洁。果实无腐烂、畸形、异味、冻害、病虫害及机械损伤。
污染物限量及农药残留量不得超过国家标准。

	6
	分销交付
	采购。

	7
	预处理要求
	拆包、清洁后使用。

	8
	包装类型
	箱装。

	9
	存储要求
	保鲜（0-10℃）贮存。

	10
	保质期
	2天。

	11
	标签说明要求
	供货商，产品名称，净含量，贮存方法

	12
	使用特殊要求
	无。

	13
	运输要求
	食品蔬菜专用车运输，不得与化学品、农药物品等有毒有害有污染的容器混装和运输。


坚果与籽类食品
	产品类别
	坚果与籽类食品

	来源
	植物

	原产地
	北京市

	组成成分
	坚果等

	生产方法
	选材-预处理-烘干-冷却-包装

	产品接受准则
	GB 19300-2014 食品安全国家标准 坚果与籽类食品

	生物、化学和物理特性
	感官特性：
[image: ]
理化指标：
[image: ]

	交付方式
	有资质的生产厂家采购

	预期用途
	直接食用

	包装方式
	袋装

	贮存条件
	阴凉通风，干燥处保存

	保质期
	180天

	预处理
	可直接食用

	标签说明要求
	生产厂商名称、经销商名称及地址，产品名称，产品标准号，净含量，质量等级，原料与配料，保质期，使用方法，贮存方法

	运输要求
	运输车辆没有运输过有毒有害物品且清洁卫生，防日晒、防雨淋、不得与有毒有害物品混装





终产品描述：
因采购产品为本组织的销售产品，终产品描述可参见产品描述


5、流程图、过程步骤和控制措施
5.1工艺流程图
  见第3条
5.2过程步骤和控制措施
水果、蔬菜、坚果（未加工）的销售

	工序
	工艺描述
	控制措施描述

	1)
	按客户订单采购
	接收到客户订单后，立即对订单信息进行核对，包括客户姓名、联系方式、产品数量、价格等，以确保订单的准确性；

	2）
	产品验收
	依照来料检验产品感官指标等，且需要供应商提供相应的合格检验检疫合格报告。

	3）
	储存
	将原料放在库房内妥善储存。

	4）
	装车配送
	按顾客的要求对食品进行装车配送，选择合适的配送方式和配送时间，对配送车辆进行温度监控，冷藏0-8℃，确保食品在适宜的温度环境下运输。确保货物能够及时送达客户手中

	5）
	交付验收
	产品交付与客户，客户签字验收。



6、危害分析
1 目的
根据公司工艺流程及国家卫生法规，列出危害内容，再判定是否为OPRP。
范围：水果、蔬菜、坚果（未加工）的销售
2 实施内容:产品的危害分析及CCP的判定见《危害分析表》
3 危害分析工作单
3.1. 产品名称：水果、蔬菜、坚果（未加工）的销售
3.2. 贮存和销售条件：产品需按温控要求分区分类贮存，产品不得与有毒、有异味、有腐蚀性的物品混存共运。
3.3. 预期用途和消费者：一般大众。
3.4. 危害分析工作单，见下表
3.4.1 危害分析工作单
	（1）
加工工序
	（2）
识别本工序被引入、控制或增加的潜在危害
	（3）
潜在食品危害是否显著？（是/否）
	（4）
对第3栏的
判定依据
	（5）
能用于显著危害的预防措施是什么？
	（6）
该步骤是OPRP/CCP吗？
（是/否）

	按客户订单采购
	生物危害：无
	否
	——
	——
	否

	
	化学危害：无
	否
	——
	——
	否

	
	物理危害：无
	否
	——
	——
	否

	
	过敏原：无
	否
	——
	——
	否

	产品验收（果蔬类）
	生物危害：致病菌、寄生虫卵
	否
	——
	——
	否

	
	化学危害：农药残留
	是
	药残超出限量水平时
	拒收无农残检验合格证明的果蔬
	OPRP1

	
	物理危害：无
	否
	——
	——
	否

	产品验收（坚果）

	生物危害：致病菌
	是
	致病菌残留
	拒收未有第三方食品安全检测合格产品
	OPRP2

	
	化学危害：致病菌、重金属、食品添加剂、真菌毒素超标
	是
	重金属超标、食品添加剂等超出限量水平时
	拒收未有第三方食品安全检测合格产品
	OPRP2

	
	物理危害：无
	否
	——
	——
	否

	储存

	生物危害：过期
	否
	商品过期，引起微生物繁殖
	定期进行库存盘点，实施先进先出原则
	否

	
	化学危害：产品受损、变质
	否
	在储存过程中未能保持适当的温度和湿度导致产品变质
	定期对冷库进行检查
	否

	
	物理危害：交叉污染风险
	否
	仓库环境卫生不好导致的交叉污染风险
	定期检查库房，设置防虫防鼠设施，消除虫鼠害污染。
	否

	装车配送
	生物危害：产品变质、致病菌存活
	否
	配送过程中温度、湿度等环境因素控制不当，容易滋生细菌、霉菌等微生物
	监控温度
	否

	
	化学危害：无
	否
	——
	——
	否

	
	物理危害：农产品的外观和品质受损
	否
	运输过程中可能因颠簸、碰撞等物理因素造成损伤，影响农产品的外观和品质
	包装材料进行检测；对驾驶员进行培训，遵守交通规则，安全平稳驾驶
	否

	
交付验收
	生物危害：致病菌残留
	否
	接触食品未做防护，可能造成病菌残存
	定期消毒
	否

	
	化学危害：无
	否
	——
	——
	否

	
	物理危害：无
	否
	——
	——
	否




3.4.2、危害控制计划表
	
关键控制
点(1)
	显著危害（2）
	行动准则（3）
	监           控
	纠偏行动（8）
	记录（9）
	验证（10）

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

	OPRP1产品验收（果蔬类）
	农残超标
	农残检测合格（抑制率＜50%或者检测呈阴性）
	水果蔬菜查验农残检测合格证明
	查看有无水果蔬菜查验农残检测合格证明
	每批次
	原料验收人员
	拒收未有水果蔬菜查验农残检测合格证明
	水果蔬菜查验农残检测合格证明
	主管审核

	OPRP2产品验收（坚果）
	致病菌、重金属、食品添加剂、真菌毒素超标
	索取食品安全检测合格证明
	产品食品安全性检测合格证明
	查看产品有无食品安全性检测合格证明
	每批次
	原料验收人员
	拒收未有食品安全检测合格产品，要求供方整改，多次出现取消供方资格、开发新的供方等
	产品食品安全性检测合格证明方
	主管审核



[bookmark: _GoBack]

7、关键限值的制定依据

	CCP或OPRP
	关键限值或行动准则
	确定依据

	OPRP1产品验收（果蔬类）
	农残检测合格（抑制率＜50%或者检测呈阴性）
	《‌中华人民共和国食品安全法》‌、‌《‌中华人民共和国进出口商品检验法》‌及其实施条例、GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、相关国家标准规定等

	OPRP2产品验收（坚果）
	索取食品安全检测合格证明
	《‌中华人民共和国食品安全法》‌及其实施条例、GB 2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB29921-2021《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》及相关产品食品安全国家标准等
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