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1 组织机构

1.1食品安全小组成员职责

1、制定危害控制计划。

2、制定相关程序文件和前提方案。

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、负责食品安全的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。

1.2 HACCP小组成员名单及相关职责

	姓  名
	组内

职务
	部  门
	学历及

专业
	行业工作年限
	主 要 职 责

	郑薇
	组长
	综合部
	专科/销售
	
	负责体系策划、推行、维持；负责食品安全小组的组织和协调工作制定实施危害控制计划，实施和验证HACCP体系；制定危害控制计划培训工作；各项记录的编制与审核；负责会议记录、传达、追踪、相关信息的整理和提报；负责文件整理、登记、发放、回收控制和管理；确保与食品安全有关岗位的上岗、在岗、转岗的人员均经培训。

	魏丽霞
	成员
	总经理
	本科/食品
	食品行业5年经验
	协助组长开展工作，负责食品安全外部事务的联络和协调工作； 

	刘 岩
	组员
	配送物流部
	大专/法律
	食品行业5年经验
	负责配送物流部的管理，采购工作实施装车发货；对产品和服务实施质量管理，检验产品和服务的符合性。制定相关销售文件和卫生标准操作规范；

	
	
	
	
	
	


2企业简介
唐山俣睿食品有限公司 主要从事预包装食品的销售，服务多样性顾客人群。
本公司拥有专业的运营团队，专业的采购人员和安全有保障的供货渠道，能保证消费者所售商品的安全性。
3工艺流程图

工艺流程图：原料采购→原料验收OPRP1→配送→交付→客户验收
4.1产品描述

5、食用油类
	品名
	花生油
	芝麻油
	大豆油
	玉米油
	调和油

	接收准则或规范
	GB 1534 

GB 2716
	GB1355 

GB 2715
	GB 1535

GB 2716
	GB19111 GB 2716
	SB/T 10292 GB 2716

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性：无霉变、无致病菌污染 
2、理化特性：农药残留、重金属、真菌霉素限量、酸价、过氧化值 符合相关要求 
3、感官特性：感官、色泽、气味均正常，无焦臭、酸贬和其他异味， 外包装干净，生产日期在有效期内。

	配料组成/成份
	添加 TBHQ 等抗氧化剂

	来源
	植物

	原产地
	国内

	生产方式 
	压榨或调和

	包装
	塑料瓶、塑料罐包装

	交付方式
	专用货车运输，不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件
及保质期
	常温    产品保质期（6-12 个月，具体见产品包装） 公司内存放不超过 2 个月

	使用前预处理

	不需处理，直接使用

	标签和/或关于处理、
准备及预期用途
	产品上均有标签，标明成分、加工工艺、生产日期、储存条件、保 质期、是否转基本等信息。 煎、炒、煮、炸、凉拌等

	分配和交付
	批量采购备库存，按客户订单量发货，整包装配送，直接交付客户， 存放于客户仓库 


6、米、面、淀粉类
	品名
	大米
	面粉
	淀粉

	接收准则或规范
	GB 1354

GB 2715
	GB1355 

GB 2715
	GB 8885（玉米淀粉）
GB 88884(马铃薯淀粉)
GB 2715

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性：无霉 变、无致病菌污染 2、 理化特性：水分、重金 属、农残、药残等符合 相关要求 3、感官特性：色泽、 气味正常，不得有霉变、 生虫、异常气味 具有该类原料天然 的色泽，和自然的香气， 无掉色、无虫蛀或霉变 的现象，无过碎或混有 麸皮现象，无异物，
	1、微生物特性：无 霉变、无致病菌污 染 2、理化特性：水 分、重金属、农残、 药残等符合相关要 求 3、感官特性：色泽、 气味正常，不得有霉 变、异常气味 具有该类原料天 然的色泽，颗粒均匀， 颜色均一，无霉味或 其他异味，无虫蛀
	1、微生物特性：无 霉变、无致病菌污染 2、理化特性：水分、 重金属、农残、药残 等符合相关要求 3、感官特性：色泽、 气味正常，不得有霉 变、异常气味    具有淀粉类原料 的色泽，色白，无结 块、颗粒均匀，无异 味、无杂质。

	包装
	塑料编织袋包装
	布袋或食用塑料编 织袋包装
	布袋或食用塑料袋 包装

	使用前预处理

	清洗后烹制加工
	直接使用，加工熟制后食用

	生产方式 
	直接脱壳
	产品去杂质、磨碎、过筛的加工处理方式

	配料组成/成份
	无
	无

	来源
	植物
	植物

	原产地 
	国内
	国内

	交付方式
	专用货车运输，不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件 及保质期
	常温    产品保质期（6-12 个月，具体见产品包装） 公司内存放不超过 2 个月

	使用前预处理
	大米清洗后蒸煮或熬粥

	标签和/或关于处理、

准备及预期用途
	产品上均有标签，标明成分、加工工艺、生产日期、储存条件、保 质期、是否转基本等信息。 煎、炒、煮、炸、凉拌等

	分配和交付
	批量采购备库存，按客户订单量发货，整包装配送，直接交付客户。




7、调味料类：
	品名
	酱油
	食醋
	酱
	蚝油
	调和料

	接收准则或规范
	GB18186            GB 2717
	 GB 18187 SB/T 10377
	GB 2718 QB/T1733.4 SB/T10260
	GB/T 21999
	SB/T 10371 GB 10133

	
	其他调味料： 
食盐  GB5461   GB 2721  GB 26878 
味精  GB/T 8967  GB 2720 
糖    GB 317    GB 13104 
豆豉  GB 2712    裹粉(固态调味料)：Q/ZSSP 0001S-2019 

香辣孜然调味粉：Q/YLSP 0003S-2016 《固态复合调味料》

甜面酱调味酱：Q/YLSP 0001S-2018《复合酱料》

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性：无致病菌污染、无发霉、菌落含量不超标 
2、理化特性：重金属、农残、药残、真菌毒素限量、食品添加剂 符合相关要求 
3、感官特性：色泽、气味、外观正常，不得有发霉、腐贬现象或 异味 具体感官要求： 酱油类：具有正常酿造酱油的色泽、气味和滋味，无不良气味，不 得有酸、苦等异味和霉味，不浑浊，无沉淀，无异物。 食醋类：具有正常的食醋色泽、气味和滋味，不涩，无不良气味， 无浑浊、无沉淀。 酱类：具有正常酿造酱的色泽、气味和滋味，不涩，无其他不良气 味，不得有酸、苦、焦糊或其它异物。 其他调料（味精、糖、盐等）：具有该品种正常的感官状态，无异 物、无异味

	配料组成/成份
	氧化剂、香精类、色素类、乳化剂、增稠剂以及防腐剂，保水剂和 酶制剂，符合食品卫生标准要求。
 具体在产品包装上有明确标注

	来源
	植物

	原产地
	国内

	生产方式 
	酱油、醋、酱等通过发酵、调配而成 调味料直接配料、混合而成

	包装
	内部采用塑料桶（罐）包装或铝箔复合包装、玻璃瓶、铁罐包装 外有纸包装箱。

	交付方式
	专用货车运输，不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件
及保质期
	常温储存   1 年      
不得超出产品标识的保质期。

	使用前预处理

	不需处理，直接使用

	标签和/或关于处理、
准备及预期用途
	产品上均有标签，标明成分、加工工艺、生产日期、储存条件、保 质期、是否转基本等信息。
 煎、炒、煮、炸、凉拌等

	分配和交付
	批量采购备库存，按客户订单量发货，整包装配送，直接交付客户。 


4.2 终产品描述

	项目
	说明

	1、产品名称  
	按顾客要求仓库售卖的食品

	2、重要产品特性

（如：感官、卫生指标、理化指标、大肠菌群、致病菌 等）
	1）感官指标：按照客户要求；

2）卫生指标：按照客户要求；

3）理化指标：按照客户要求；

	3、成分    
	按顾客要求

	4、包装方式     
	食品原有包装

	5、贮藏及运输：  
	专用仓库贮存，客户自提等

	6、特殊分销控制 
	无

	7、适用人群    
	普通人群

	8、使用方法   
	拆包装直接食用

	9、保质期    
	包装产品按标签要求


4.3 流程图、过程步骤和控制措施

4.3.1流程图----见上流程图

4.3.2过程步骤和控制措施
	工序
	工艺描述
	控制措施描述

	1
	食品采购
	采购人员根据采购汇总单，安排采购，并将要采购的物料单发供应商备货

	2
	验收
	预包装产品检查包装物、生产日期、保质期等，合格后方可采购，向供应商索要第三方检测报告

	3
	配送
	根据客户需求进行配送

	4
	交付
	客户对购买所需的食品进行交付

	5
	客户验收
	客户对购买所需的食品进行验收


5 危害分析
	（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）

该步骤是关     键控制点吗？

（是/否）

	原料采购
	生物危害：致病菌污染
	否
	包装破损可能存在致病菌
	1、 检查车辆的卫生情况
2、供应商定期提供产品合格检验报告
3、对产品的到货温度的查验，保证在
可接受范围内；
4、对来货的质量参数的监控（例如：
产品标识、包装的完整性、生产日期
和保证期5、对过期或验收不合格产品拒收
	否

	
	化学危害：食品添加剂、防腐剂等
	否
	加工过程中可能使用食品添加剂
	
	否

	
	物理危害：无
	否
	——
	
	否

	原料验收
	生物危害：致病菌、菌落总数
	是
	包装破损可能存在致病菌
	
	OPRP1

	
	化学危害：食品添加剂
	是
	加工过程中可能使用食品添加剂
	
	OPRP1

	
	物理危害：无
	否
	——
	
	否

	配送
	生物危害：致病性微生物污染人为引入异物致致病菌污染包装破损污染
	是
	装车过程操作不当，产品破损，可能存在致病菌
	1、严格控制装车过程2、严格进行人员管理3对车辆定期进行清洗消毒
	否

	
	化学危害：无
	否
	/
	/
	/

	
	物理危害：无
	否
	/
	/
	/

	交付
	生物危害
	/
	/
	//
	/

	
	化学危害
	/
	/
	/
	/

	
	物理危害
	/
	/
	/
	/

	客户验收
	生物危害
	/
	/
	//
	/

	
	化学危害
	/
	/
	/
	/

	
	物理危害
	/
	/
	/
	/


6、OPRP 控制计划
	食品安全危害
	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）
	
	
	

	原料验收
	生物:致病菌 化学：食品添加剂


	收集产品第三方检测报
	1、第三方检测报告
2、合格供方名录和评价

	查看有无相应第三方检测报告及合格供方名录和评价
	每年
	食品验收人员
	拒收没有第三方检测报告

	验证供
方的检验
报告


	1、第三方检测报告
2、合格供方名录和评价



7、制定依据
	食品安全危害
	制定依据

	预包装食品:生物:致病菌 化学：食品添加剂


	1.GB 2762-2022食品安全国家标准 食品中污染物限量
2、各产品的执行标准



  


