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1.食品安全小组成员职责
1、制定HACCP计划。
2、制定相关程序文件和卫生标准操作规范(SSOP)。
3、实施和验证食品安全管理体系。
4、负责公司内部有关HACCP的培训工作。
5、负责HACCP和SSOP各项记录的编制与审核。
6、修改和完善HACCP体系，确保HACCP体系的有效运行和持续改进。 
HACCP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。

	序号
	姓名
	组内

职务
	职务
	学历
	工作经验
	职责
	备注

	1
	王刚
	组长
	管代/生产部主管
	大专
	3年以上
	确保本公司按照ISO22000-2018和危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）标准的要求建立、实施和更新食品安全管理体系.，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的有效性和适宜性；与食品安全管理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、参与食品质量安全管理体系的确认及内部审核。
	

	2
	陈帅
	副组长
	生产中心
	大专
	5年以上
	负责对生产过程进行管理；负责监视与测量设备的检定和校准工作。
	

	3
	陈双双
	成员
	营销中心
	本科
	7年
	负责原材料的采购和供应商选择和评价工作。
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。
	

	4
	汪琪
	成员
	经营管理部
	本科
	2年
	a）负责食品安全管理体系文件、记录的存档；

b）人员的招聘和管理；

c）组织食品安全培训工作。
	

	6
	马志锋
	成员
	总经理长
	大专
	3年
	协助组长领导HACCP小组所有的活动，包括HACCP计划的制定、实施、验证等工作，负责公司的销售及售后管理工作。
	


2  企业概述
太古风华(黄山)酿造有限公司始于2015年，是一家集生态种植、米酒传承、创新研发、酿造生产为一体，专注于有机无醇米酒和发酵饮品的研发与生产。从种植源头抓起，传承徽州米酒酿造工艺，结合现代酿酒科技，为品牌商提供品质高的有机无醇米酒和发酵饮品多方位解决方案；公司和多个省级食品院校进行深入合作创新研发，同时也是安徽省重点项目之一。取黄山山泉、酿徽州米酒，致力成为徽州米酒传承者!
太古风华(黄山)酿造有限公司占地20000方，年产能11000吨，现有等压灌装、负压灌装、直线灌装及柔性灌装4条生产线，10000级洁净灌装车间，全面满足各类品牌商需求。
3、工艺流程
3.1生产艺流程
其他饮料：原辅料采购验收（OPRP1）→浸米清洗→蒸饭→拌曲→糖化→蒸煮（加入桂花等配料）→灌装→封盖→巴氏杀菌（CCP1）→贴标→打码→包装→入库
其他发酵酒（醪糟）：

原辅料采购验收→浸米清洗→蒸饭→拌曲→糖化→蒸煮（加入桂花等配料）→灌装→封盖→巴氏杀菌（CCP1）→贴标→打码→包装→入库
3.2 工艺描述
其他饮料：
	序号
	生产流程
	工艺描述

	1
	采购验收
	根据验收标准对原物料进行验收

	2
	浸米清洗
	将浸好的糯米经过自动洗米机，边洗米，边输送至蒸饭机；

	3
	蒸饭
	在进米前5分钟打开自动蒸饭机，将蒸饭机的速度调整到900转，蒸汽压力0.3kg，

	4
	拌曲
	5、
提前2小时准备好糖化曲，在开始蒸饭时按糯米0.6%的比例放入投料斗，按规定设置好投料斗的投料速度

	5
	糖化
	1、将拌好酒曲的米饭到入糖化箱，饭厚度约为20~25厘米，以利足够空气保温糖化。夏季控制室温为25~28度，春、秋季控制室温为25~30度，冬季室温控制在28~30度。 

2、
培菌温度控制：培菌糖化时，温度逐渐上升，约经20~22小时。品温达到28~32度为适宜，应根据气温做好保温和降温工作，使品温最高不得超过35度，糖化总时间约36~48小时，糖度达35BX以上即可；

	6
	蒸煮
	1、提前将蒸煮锅清洗干净。

2、将糖化好的醪糟（米酿）倒入蒸煮锅，用纯净水糖化醪糟调到要求糖度，

3、用蒸汽加热，加热时需不断搅拌，直到醪糟温度达到92℃时，停止加热，


	7
	灌装
	● 产品灌装前，应将瓶子清洗干净（执行《溶器清洗消毒规程》），且放入消毒
● 柜消毒杀菌20-30分钟。
※灌装前准备工作
● 开机前检查供电是否符合要求。
● 整机系统是否正常。
● 检查电压220v，开启电源。
● 检查气阀是否灵活到位，如有不正常应立即排除故障。
● 一切检查就绪即可进入
※灌装：
● 当产品冷却至40-50℃时方可灌装。
● 开启阀门开始灌装。
● 严格掌握好灌装时间，使净含量达到要求。
● 净含量允差应符合之规定。
● 经感官检查符合要求时，垫封，热封瓶口，套塑料袋，然后贴商标，转入成品库房。
● 生产完毕停机，将理盖器所剩余的瓶、盖重新投入消毒柜。
● 操作结束认真填写相关质量记录并保存。
● 每班工作结束后应打扫现场的清洁卫生。
● 下班前，将灌装间、地面、墙壁进行清洁。


	8
	封盖
	灌装好的饮料进行封盖

	9
	巴氏杀菌
	1、每周检查一次杀菌机工作是否正常，重点检查是否清洁，是否有沉积物，水垢要及时清除。

2、杀菌机运行期间，操作人员必须严守岗位，确保高温曲的温度控制在85-90度，经过时间控制在30分钟；

3、杀菌结束设备停机时，应首先关闭蒸汽阀以及热水阀，再关闭电源；等设备内的水冷却后，将水箱里的水全部放掉；

4、认真做好温度纪录的填写工作，并妥善保管。

	10
	贴标
	瓶上贴上标签

	11
	打码
	打上生产日期

	12
	包装
	● 装箱前应检查瓶子封口是否牢固。
● 认真检查产品合格证的日期与产品日期是否一致、标签必须贴正平整、条子
● 封口胶贴牢、箱子中逢要小。
● 包装箱应干净，不潮湿，完好无损。
● 若当天未用完的包装箱应放在指定的位置。
● 包装箱上应标明：产品名称、厂名、厂址、商标、生产日期或批号、净重、● 并应标有“防水、防潮”、小心轻放等字样。
● 各种包装材料应清洁、干燥、无毒、无异味，瓦楞纸箱质量应符合GB6543-86《瓦楞纸箱》要求。
● 下班前，应对生产场地进行清洁，将工具及余箱，放置整齐退回库房，持续
● 保持生产场地清洁卫生。

	13
	入库
	● 产品应该储存在阴凉、干燥、通风的库房中，严禁露天堆放、日晒、雨淋或靠近热源。
● 搬运时应轻拿轻放，严禁扔摔，撞压，不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品混装。
● 产品存放应离地离墙10㎝。


其他发酵酒（醪糟）
	序号
	生产流程
	工艺描述

	1
	采购验收
	根据验收标准对原物料进行验收

	2
	浸米清洗
	将浸好的糯米经过自动洗米机，边洗米，边输送至蒸饭机；

	3
	蒸饭
	在进米前5分钟打开自动蒸饭机，将蒸饭机的速度调整到900转，蒸汽压力0.3kg，

	4
	拌曲
	5、
提前2小时准备好糖化曲，在开始蒸饭时按糯米0.6%的比例放入投料斗，按规定设置好投料斗的投料速度

	5
	糖化
	1、将拌好酒曲的米饭到入糖化箱，饭厚度约为20~25厘米，以利足够空气保温糖化。夏季控制室温为25~28度，春、秋季控制室温为25~30度，冬季室温控制在28~30度。 

2、
培菌温度控制：培菌糖化时，温度逐渐上升，约经20~22小时。品温达到28~32度为适宜，应根据气温做好保温和降温工作，使品温最高不得超过35度，糖化总时间约36~48小时，糖度达35BX以上即可；

	6
	蒸煮
	1、提前将蒸煮锅清洗干净。

2、将糖化好的醪糟（米酿）倒入蒸煮锅，用纯净水糖化醪糟调到要求糖度，

3、用蒸汽加热，加热时需不断搅拌，直到醪糟温度达到92℃时，停止加热，

	7
	灌装
	● 产品灌装前，应将瓶子清洗干净（执行《溶器清洗消毒规程》），且放入消毒
● 柜消毒杀菌20-30分钟。
※灌装前准备工作
● 开机前检查供电是否符合要求。
● 整机系统是否正常。
● 检查电压220v，开启电源。
● 检查气阀是否灵活到位，如有不正常应立即排除故障。
● 一切检查就绪即可进入
※灌装：
● 当产品冷却至40-50℃时方可灌装。
● 开启阀门开始灌装。
● 严格掌握好灌装时间，使净含量达到要求。
● 净含量允差应符合之规定。
● 经感官检查符合要求时，垫封，热封瓶口，套塑料袋，然后贴商标，转入成品库房。
● 生产完毕停机，将理盖器所剩余的瓶、盖重新投入消毒柜。
● 操作结束认真填写相关质量记录并保存。
● 每班工作结束后应打扫现场的清洁卫生。
● 下班前，将灌装间、地面、墙壁进行清洁。


	8
	封盖
	灌装好的米酒进行封盖

	9
	巴氏杀菌
	1、每周检查一次杀菌机工作是否正常，重点检查是否清洁，是否有沉积物，水垢要及时清除。

2、杀菌机运行期间，操作人员必须严守岗位，确保高温曲的温度控制在85-90度，经过时间控制在30分钟；

3、杀菌结束设备停机时，应首先关闭蒸汽阀以及热水阀，再关闭电源；等设备内的水冷却后，将水箱里的水全部放掉；

4、认真做好温度纪录的填写工作，并妥善保管。

	10
	贴标
	瓶上贴上标签

	11
	打码
	打上生产日期

	12
	包装
	● 装箱前应检查瓶子封口是否牢固。
● 认真检查产品合格证的日期与产品日期是否一致、标签必须贴正平整、条子
● 封口胶贴牢、箱子中逢要小。
● 包装箱应干净，不潮湿，完好无损。
● 若当天未用完的包装箱应放在指定的位置。
● 包装箱上应标明：产品名称、厂名、厂址、商标、生产日期或批号、净重、● 并应标有“防水、防潮”、小心轻放等字样。
● 各种包装材料应清洁、干燥、无毒、无异味，瓦楞纸箱质量应符合GB6543-86《瓦楞纸箱》要求。
● 下班前，应对生产场地进行清洁，将工具及余箱，放置整齐退回库房，持续
● 保持生产场地清洁卫生。

	13
	入库
	● 产品应该储存在阴凉、干燥、通风的库房中，严禁露天堆放、日晒、雨淋或靠近热源。
● 搬运时应轻拿轻放，严禁扔摔，撞压，不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品混装。
● 产品存放应离地离墙10㎝。


4.1原辅料和产品接触材料的特性
	原料名称
	生物、化学及物理特性
	产地
	配制辅料的组成
	生产方法
	包装方式及规格
	贮存情况和保质期
	交付方式
	使用前处理情况
	接收准则
	来源

	糯米
	物理特性：精碾大米，色泽、香味正常，无虫蛀、无肉眼可见杂质。

化学特性：污染物限量应符合 GB2762的规定，农残限量符合GB2763

生物特性：真菌毒素限量应符合 GB2761的规定
	中国
	无
	碾磨、脱壳等
	采用外层编织袋密封包装
	贮存在阴凉干燥的成品库内

保质期：保质期限1年。
	从生产厂家或经销商处，货车送货
	清洗
	GB1354-2018；
	植物

	单晶冰糖
	感官：单晶体冰糖颗粒均匀,晶面干燥、洁白、光滑,有光泽、呈半透明体多晶体冰糖柱冰无砂心、底冰无砂底;白冰糖色白,呈半透明体,有光泽,表面干燥;黄冰糖色金黄,表面干燥

冰糖水溶液透明、不混浊,味甜,无异味
生物指标：食品安全要求应符合GB13104的规定
	按标签
	无
	砂糖或原糖生产而成
	采用外层编织袋密封包装
	贮存在阴凉干燥的成品库内

保质期：保质期限18年。
	从生产厂家或经销商处，货车送货
	按需使用
	GB/T 35883-2018 冰糖
	植物

	桂花
	物理特性：应洁净、干燥、无污染、 无霉变、无异味
化学特性：[image: image1.png]o B
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生物特性：
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	中国
	无
	采摘，晒干
	塑料包装
	贮存在阴凉干燥的成品库内

保质期：保质期限18年。
	从生产厂家或经销商处，货车送货
	按需使用
	GH/T 1117-2015 桂花茶
GH/T 1091-2014 代用茶
	植物

	手提袋

	物理：重要特性：硬度大、重量轻、耐久环保、无毒、无味、防潮、耐腐蚀、高低温中不会变形。
化学： 无

生物：无
	中国
	PE
	生产加工
	塑料盛装等
	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放，不超过12个月
	生产企业或特许经销商
	无
	GB/T 7705-2008 
	矿物

	甜酒曲
	物理特性：
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化学特性：
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	中国     
	水，微生物
	微生物等发酵、干燥
	瓶装等
	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放  36个月
	生产企业或特许经销商
	无需处理、按说明书适量食用
	QB/T 4577-2013
	微生物

	包装箱

	物理：
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化学：
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生物：无
	中国
	纸版
	/
	散装
	贮存在阴凉干燥的成品库内

保质期：保质期限1年。
	生产企业或特许经销商
	按需
	GB/T 6543-2008 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
	矿物

	塑料瓶
	物理：外观：制品不应有明显变形、裂纹、飞边、气孔、凹坑和塑化不良现象
密封性能：无渗漏

耐寒试验：应无明显变形及开裂

跌落试验：应不破裂
理化指标：规格尺寸指标符合要求；

卫生指标符合 GB 4806.7-2023 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
	中国
	塑料
	注塑或吹塑成型
	纸箱
	制品应储存于通风、干燥、阴凉的仓库中，防止重压，并远离热源
运输工具应清洁、卫生、干燥，并具备防晒、防雨设施及机械损伤。运输过程中严禁重压，不得与有毒、有腐蚀性、有异味的物品混运
	生产企业或特许经销商
	清洗后使用
	T/WJDGC 0001-2021 食品包装用塑料瓶
	矿物

	玻璃瓶
	物理：
无表面气泡和破气泡，无裂纹，无内壁缺陷，无尖锐刺手及明显的合缝线；表面光洁平滑，无粗糙感，无黑点。铁锈、氧化斑等表面缺陷。
理化指标、规格尺寸指标符合要求；

卫生指标符合 GB4806.5-2016《食品安全国家标准 玻璃制品》要求
	中国
	玻璃
	融化成型
	塑料膜、纸箱
	贮存在阴凉干燥的成品库内


	生产企业或特许经销商
	清洗后使用
	Q/HX1-2020
	矿物

	盖
	物理性：色泽正常，无异味

理化指标、规格尺寸指标符合要求；

卫生指标符合 GB4806.5-2016《食品安全国家标准 玻璃制品》要求
	中国
	塑料
	融化成型
	塑料膜、纸箱
	贮存在阴凉干燥的成品库内

。
	生产企业或特许经销商
	消毒后使用
	GB4806.5-2016
	矿物

	水
	物理特性：无色、透明、无沉淀、无异味。

化学特性：

微生物指标：细菌总数<100个/mL；大肠菌（MPN/100ML）：不得检出；致病菌不得检出。

游离余氯：水管末端不低于0.05mg/L。
	当地
	无
	暴晒、沉淀、杀菌
	/
	限取限用
	自来水厂
	无
	GB5749-2022
	无


4.2 与产品接触的材料

4.2.1浸料清洁用水

（1）重要特性：无泡沫、无杂质、无沉淀液存在。无色无味透明液体。

（2）产地：应来自符合卫生许可证的生活用水处理机构，提供水质检测合格证明。
（3）运输包装和储存：自来水管直接输送；
（4）接受或用途说明：水质要求无污染杂质，无色无味透明液体等。
（5）使用前的处理：通过自来水厂合格处理后，到工厂后净化后直接使用。

4.2.2玻璃瓶
（1）重要特性：外观：无表面气泡和破气泡，无裂纹，无内壁缺陷，无尖锐刺手及明显的合缝线；表面光洁平滑，无粗糙感，无黑点。铁锈、氧化斑等表面缺陷。
理化指标、规格尺寸指标符合GB/T24694-2021《玻璃容器 白酒瓶质量要求》要求；卫生指标符合 GB4806.5-2016《食品安全国家标准 玻璃制品》要求。

（2）产地：应来自符合食品卫生许可证的生产企业，提供酒瓶合格证明。
（3）运输包装和储存：直接输送至公司后处理；
（4）接受或用途说明：有检测合格报告。
（5）使用前的处理：消毒。
无毒、无味、防潮、耐腐蚀，有检测合格报告。

（5）使用前的处理：清洁或消毒。

4.2.3塑料瓶
（1）重要特性：不应有明显变形、裂纹、飞边、气孔、凹坑和塑化不良现象，密封性能：无渗漏

耐寒试验：应无明显变形及开裂；跌落试验：应不破裂。
理化指标、规格尺寸指标符合要求；卫生指标符合 GB 4806.7-2023 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品。

（2）产地：应来自符合食品卫生许可证的生产企业，提供合格证明。
（3）运输包装和储存：直接输送至公司后处理；
（4）接受或用途说明：有检测合格报告。
（5）使用前的处理：消毒。
无毒、无味、防潮、耐腐蚀，有检测合格报告。

（5）使用前的处理：清洁或消毒。

4.3 终产品描述

4.3.1 米酿风味饮料
	项目
	说明

	1、产品名称  
	1. 米酿风味饮料GFHO003S-2023

	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）
	物理特性：
外观：清汁型：清亮透明，有光泽，允许瓶底有微量聚集物

浑浊型：呈均匀一致的浑浊状态，允许瓶底有少量的聚集物

颗粒型：颗粒物质均匀悬浮或沉于底部，汁液较透明

色泽：乳白色至浅黄褐色或具有所添加的原辅料应有的色泽
气味和滋味：具有米酿和加入的辅料复合的香气和口感，香气和口感协调，无异香和异味

杂质：无正常视力可见的外来异物，允许成品中有少许异色米粒
化学特性：
可溶性固形物/%≥5.0
固形物“/%≥5.0

pH 值2.0-5.0

总酸(以乳酸计)/g/100g≤0.8

二氧化碳气容量(20℃)/倍≥1.0

铅(Pb)/mg/kg≤0.28
生物特性：
项   目
指    标
n
c
m
M
菌落总数，CFU/g
5
2
102
104
大肠菌群，CFU/g
5
2
1
10
霉菌/( CFU/mL) ≤
20
酵母/(CFU/mL) ≤
20
沙门氏菌 (/25m)
5
0
0
-
金黄色葡萄球菌(CFU/mL)
5
1
100
1000


	3、成分    
	水、桂花、糯米

	4、包装方式     
	专用的瓶，包装前，应对所用容器进行严格的安全、卫生检查

	5、贮藏及运输：  
	专车运输；运输工具应清洁、卫生,不应与有毒、有害、有腐蚀性或有异味的物品混装混运

	6、适用人群    
	普通人群

	7、使用方法和预期用途   
	直接饮用

	8、保质期    
	12个月


醪糟
	项目
	说明

	1、产品名称  
	2. 醪糟

	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）
	物理特性：

色泽：淡黄色至琥珀色，清亮透明，有光泽

香气：具有本米酒独特的纯正、自然的醇香，无异味

口味：口感柔和、醇甜、清香爽口、协调、无异杂味

杂质：无肉眼可见外来异物，允许成品中有微量聚集物

化学特性：
可溶性固形物/%≥5.0

固形物“/%≥5.0

还原糖(以葡萄糖计),g/100g≥2.5

蛋白质,g/100 g≥0.2

总酸(以乳酸计)/g/100g   0.05-1.0
无机砷(以As计),mg/kg≤0.15

铅(Pb)/mg/kg≤0.3
镉(以 Cd计),mg/kg≤0.2

锡*(以Sn计),mg/kg≤100
生物特性：
菌落总数，CFU/g≤50

大肠菌群，CFU/g＜3.0
商业无菌

	3、成分    
	水、桂花、糯米

	4、包装方式     
	专用的瓶，包装前，应对所用容器进行严格的安全、卫生检查

	5、贮藏及运输：  
	专车运输；运输工具应清洁、卫生,不应与有毒、有害、有腐蚀性或有异味的物品混装混运

	6、适用人群    
	普通人群

	7、使用方法和预期用途   
	直接饮用

	8、保质期    
	12个月


5危害分析

5.1危害分析
	加工

步骤
	识别本工序被引入、控制或增加的潜在危害
	潜在食品危害是否显著
	对第3栏的判定依据
	能用于显著危害的预防措施是什么？
	该步骤是关键控制点吗？

  （是/否）

	原辅料
验收
	生物危害：致病菌污染
	是
	原辅料储存运输污染
	
	OPRP1

	
	化学危害：重金属
	是
	上一级食品链污染有潜在危害的风险
	选择产品质量稳定的供应商，每年对供应商进行原料质量及安全性评估价，向供应商索取每批原料的检验报告。

感官查验合格
	OPRP1

	
	物理危害：无肉眼可见杂质
	否
	
	
	

	瓶、盖验收
	生物危害：

（病原有害微生物污染）
	否
	存储条件不达标，滋生微生物，后期工序可以消除


	OPRP控制消除

选取好的供应商
	否

	
	化学危害：

重金属等化学物质超标
	否
	产地、生产过程可能受重金属污染导致有害成分超标
	每批次均进行检验。
	否

	
	物理危害：

（杂质）
	否
	存储产地不干净不卫生导致，运输过程中也可能引入
	每批次均进行检验。
	否

	储存
	生物危害：害虫、致病菌
	否
	储存环境、时间不当
	先进先出，缩短库存量
	否

	
	化学危害：无
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	浸米清洗
	生物危害：无
	否
	
	
	

	
	化学危害：无
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	蒸饭 
	生物危害：致病菌
	否
	温度压力时间不足，不能杀灭致病菌
	严格控制温度、压力、时间
	否

否

否

	
	化学危害：无
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	拌曲
	生物危害：微生物
	否
	设备、工具、环境的污染
	工器具及时清洗消毒
	

	
	化学危害：无
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	糖化
	生物危害：微生物
	是
	温度不够，发酵不完全，造成微生物产生
	控制糖化温度为25-30℃
	否

	
	化学危害：无
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	
	
	
	

	蒸煮
	生物危害：微生物
	否
	设备、工具、环境的污染
	
	否

	
	化学危害：无
	
	
	
	

	
	物理危害：无
	
	
	
	

	洗瓶
	生物性：无
	否
	
	
	否
/
否

	
	化学性：无
	/
	/
	/
	

	
	物理性：玻璃、金属性等异物、包装碎片、线头、头发等
	/
	洗瓶时清洗引入
	检查人员进行检查
	

	罐装
	生物性：微生物
	否
	盖子杀菌时间、臭氧水浓度控制不当，杀菌不彻底，灌装车间空气控制不当
	杀菌方式和时间符合工艺要求，灌装车间为洁净车间
	否

	
	化学性：无
	/
	/
	/
	

	
	物理性：无
	/
	/
	/
	

	封盖
	生物性：微生物
	否
	盖子杀菌时间、臭氧水浓度控制不当，杀菌不彻底，灌装车间空气控制不当
	杀菌方式和时间符合工艺要求，灌装车间为洁净车间
	否

	
	化学性：无
	/
	/
	/
	

	
	物理性：无
	/
	/
	/
	

	巴氏杀菌
	生物性：有害微生物
	是
	如温度控制不当，会导致有害微生物不能彻底消除
	控制好温度85~90℃时间30分钟
	CCP1

	
	化学性：无
	/
	/
	/
	/

	
	物理性：无
	/
	/
	/
	/

	贴标
	生物危害：无
	/
	/
	/
	/

	
	化学危害：无
	/
	/
	/
	/

	
	物理危害：无
	/
	/
	/
	/

	打码
	生物危害：无
	否
	
	
	

	
	化学危害：无
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	封箱
	生物危害：无
	否
	
	
	

	
	化学危害：无
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	入库
	生物性细菌病原体污染
	否
	仓库储存温、湿度不当
	正确控制仓库温度、湿度;控制出货顺序与出货时间
	否

	
	化学性：无
	否
	
	
	否

	
	物理危害：无
	否
	
	
	


6、OPRP计划表
	OPRP
	显著危害
	行动准则
	监控对象
	监控方法
	监控频率
	监控人员
	纠偏措施
	HACCP记录
	验证程序和步骤

	原料验收
	化学危害:限量使用的食品添加剂

生物危害：原材料发霉

物理危害：肉眼可见杂质
	索取第三方检测报告
	原材料
	每次检查外包装，抽样检查原材料感官
	每次
	检测员
	1.自行检验不合格的原料按照公司原料标准进行退货或降级。

2.需要出具供方检验报告的产品在没有检验报告的情况下拒收。

权威第三方验证的结果不符合要求的原料拒收。
	1、原辅料验收记录表

	检测员对偏离要求的原料进行监视，对已经入库的原料确保其被隔离并不被使用，对还未卸车的原料，确保其不入库


7、HACCP计划表

	关键控制点（CCP）
	显著危害
	关键限值
	监控对象
	监控方法
	监控频率
	监控人员
	纠偏措施
	HACCP记录
	验证程序和步骤

	巴氏杀菌CCP1


	生物危害: 有害微生物
	温度85~90℃， 

时间30分钟
	温度

微生物指标
	监控温度

测量微生物指标
	每批次
	生产人员/质检员
	对潜在不安全产品隔离验证，有销毁
	1、记录表

2、纠正预防措施记录
	1、每天核对温度

2、检测微生物指标


关键限值制定依据
	关键控制点 
	关键限值
	制定依据

	巴氏杀菌CCP1
	温度85~90℃， 

时间30分钟

	GFHO003S-2023  风味米酿系列

GB 12696 食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒生产卫生规范

GB/T 27588-2011 露酒
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