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7.  关键限值/行为准则确定的依据
一、

发布令
北京非零和科技有限公司的《危害控制计划》，是依据相关法规要求，结合本公司实际和发展需求而制定的，它的主要目的是：通过危害分析和建立关键控制点，在生产加工的过程中，控制、降低和消除生物的，物理的和化学的危害，确保终产品的安全卫生。
经审定，此危害控制计划切实可行，可以满足消费者对食品安全卫生的需求，公司全体员工必须遵照执行，以确保食品安全管理体系有效运行和持续改进。
现予以批准发布，并定于2025年3月10日实施。

总经理：白柏
                               2025年3月10日
二、食品安全小组成员信息及各自的职责

1、食品安全小组成员信息
	姓名
	组内职务
	部门/职务
	学历/专业
	相关工作年限

	白柏
	副组长
	总经理
	大专
	4

	周华欣
	组长
	食品安全组长
	大专
	3

	翟鑫鑫
	组员
	销售部经理
	大专
	3

	张野
	组员
	采购部经理
	大专
	3

	孙春燕
	组员
	人力行政部经理
	大专
	3


2、食品安全小组成员职责和权限
	职务/姓名
	职责和权限

	组长
（周华欣）
	负责制定工艺规程。

审核工作流程、规程，以确保其与实际要求相符。

组织进行危害分析，组织制定操作性前提方案、危害控制计划，负责编制作业指导书，对控制措施进行确认。

督促销售做好现场管理工作， 组织落实危害控制计划、前提方案。

负责对CCP点地巡视、验证工作，对验证活动进行评价和分析。

监督做好设备的日常维护保养和定期维护保养工作。

向最高管理者报告食品安全管理体系的有效性和适宜性。

就食品安全管理体系有关事宜与外部各方面进行联络

全权处理产品质量、安全问题、卫生问题，组织制定产品召回计划并监督实施，全权指挥应急处理工作。

	组员（翟鑫鑫）
	负责销售管理。

负责销售卫生控制管理。

负责销售人员的卫生控制和管理。

负责原辅材料、成品的贮存和控制。

负责发货过程的控制。

负责仓库的管理。
负责产品检验管理。

做好检验记录并保存的管理。

负责对计量器具进行校对的管理。

负责对关键控制点偏离期间产品进行评估和处理，对关键控制点的纠偏措施进行验证的管理。

	副组长

（白柏）
	1向内部和外部做出建立、实施食品安全管理体系并持续改进其有效性的承诺，并通过开展以下活动作为其履行职责的证据：

2制定食品安全方针和目标；

3策划持续改进本公司食品安全管理体系；

4建立沟通过程，以确保全员参与食品安全管理体系的建立和保持；

5任命食品安全小组组长，具体负责食品安全管理体系的建立和保持。

	组员

（张野）
	1、负责原材料的采购

2、负责负责对采购的物资进行检验和验证管理；

3、负责OPRP的执行

4、负责供方的评价和考核等管理工作

	组员

（孙春燕）
	1.负责制定实施员工招聘、培训计划、评定、资格确认；

2.负责员工体检；

3.负责文件记录的保存；

4.监督检查部分《操作性前提方案》运行情况。

5.负责监督设备的安全。

6.负责设备设施管理及维护保养及。


三、原辅材料描述
4.1
	产品类别
	畜肉类

	品名
	猪肉、牛肉  羊肉等  

	接收准则或规范
	GB9959.2    GB/T 17238    GB 2707

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性：无疫病、寄生虫、致病菌污染。
2、理化特性：重金属、农残、药残、瘦肉精、激素符合相关要求 
3、感官特性：色泽、气味、外观正常，不得有腐变气味 。

	
	各肉类感官：
猪肉类：肌肉有光泽、红色或稍暗、脂肪为白色；肉质紧密有韧性；有猪肉固有的气味，无异味，无明显的积血或血块。
牛肉、羊肉类：肌肉有光泽、红色或稍暗、脂肪为白色或微黄色；肉质紧密有韧性；有牛肉、羊肉固有的气味，无异味，无明显的积血或血块。

	配料组成/成份
	猪 牛 羊

	来源
	动物

	原产地
	北京 

	生产方式
	屠宰后初加工保鲜

	包装
	塑料袋内装，外用塑料胶框固转或冰盒周转。

	交付方式
	专用冷藏车或冰盒运输，不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件
及保质期
	冰盒保存 4 小时
鲜品在0-8℃   24小时

	使用前预处理

	直接清洗后分割、烹制加工或直接清洗后烹制加工。

	标签和/或关于处理、
准备及预期用途
	无标签
0-8℃ 储存，直接清洗后分割、蒸、煮、炸、炒等烹调加工或直接清洗后烹调加工。



	分配和交付
	按客户订单量采购，包装、配送、直接交付到客户，客户签收后放于冰箱或冷库


4.2
	产品类别
	禽肉类

	品名
	光鸡、光鸭 等

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性：无疫病、寄生虫、致病菌污染  2、理化特性：重金属、农残、药残、激素符合相关要求 3、感官特性：色泽、气味正常，不得有腐贬气味

	
	感官： 其眼球饱满或平坦；皮肤有光泽，肌肉切面有光泽，且有弹性，指 压后凹陷处立即恢复，有禽类固有的气味。

	接收准则或规范
	GB 16869  GB 2707

	配料组成/成份
	鸡 鸭等

	来源
	动物

	原产地
	北京

	生产方式 
	屠宰后保鲜

	包装
	塑料袋内包装，外用塑料胶框周转

	交付方式
	采用冷藏车或冰盒运输，不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件
及保质期
	及保质期 

冰盒保存   4 小时   0-8℃    24 小时

	使用前预处理
	直接清洗后分割、烹制加工

	标签和/或关于处理、准备及预期用途
	无标签 0-8℃储存，直接清洗后分割、蒸/煮/炸/炒等烹调加工或直接清洗 后烹调加工 

	分配和交付
	按客户订单量采购、包装、配送、直接交付到客户，客户签收后放 于冰箱或冷库 


4.3
	产品类别
	食用油类

	品名
	花生油
	芝麻油
	大豆油
	玉米油
	葵花子油

	接收准则或规范
	GB 1534 

GB 2716
	GB1355 

GB2716
	GB 1535

GB 2716
	GB19111

GB 2716
	GB /T1534

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
	具体见包装配料表

	来源
	植物

	原产地
	按照包装实际产地为准

	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 


4.4
	产品类别
	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

	配料组成/成份
	见包装配料表

	来源
	植物

	原产地 
	见具体包装

	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

	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。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。




4.5
	产品类别
	调味料类

	品名
	酱油
	食醋
	酱
	蚝油
	干调类

	接收准则或规范
	GB18186            GB 2717
	 GB 18187 SB/T 10377
	GB2718 QB/T1733.4 SB/T10260
	GB/T 21999
	GB/T 30391-2013 

	
	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    

	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

	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。

	来源
	根据各自加工艺进行生产

	产地
	见各自食品包装标签

	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

	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。 


4.6
	品名
	鸡翅 鸡腿 带鱼等

	接收准则或规范
	GB 2762 -2017《食 品安全国家标准食品中污染物限量》 GB/2733

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性：无疫病、寄生虫、致病菌污染。
2、理化特性：重金属、农残、药残、瘦肉精、激素符合相关要求 
3、感官特性：色泽、气味、外观正常，不得有腐变气味 。

	配料组成/成份
	具体见包装配料表

	来源
	动物 

	原产地
	具体见包装

	生产方式 
	屠宰后冷冻

	包装
	塑料袋内装

	交付方式
	专用冷藏车输，不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件
及保质期
	-18℃ 贮存

	使用前预处理
	解冻烹制加工

	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。


4.7
	品名
	水饺  汤圆

	接收准则或规范
	GB 2762 -2017《食 品安全国家标准食品中污染物限量》

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性：无疫病、寄生虫、致病菌污染。
2、理化特性：重金属、农残、药残、瘦肉精、激素符合相关要求 
3、感官特性：色泽、气味、外观正常，不得有腐变气味 。

	配料组成/成份
	具体见包装配料表

	来源
	动物 植物

	原产地
	具体见包装

	包装
	塑料袋内装

	交付方式
	专用冷冻车输，不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件
及保质期
	-18℃ 贮存

	使用前预处理

	解冻烹制加工

	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、煮、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。


4.8
	产品类别
	蔬菜 水果

	品名
	水果（新鲜）
	蔬菜（新鲜）

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性:无腐烂、寄生虫、致病菌污染
2、理化特性:重金属、农残、药残符合相关要求.
3、感官特性:色泽、气味正常，不得有腐烂、霉点、病斑、变软、缩水等异常情况。感官:表面带有泥土或少量灰尘，新鲜、多汁、带有原料自身气味，外表和内部的颜色正常，不应有明显腿色或脱色的现象，应具有正常的果实形状，不应出现畸形果或异形果，成熟度适中。无明显异味，农药残留量不应超过国家的相关规定
	1、微生物特性:无腐烂、寄生虫、致病菌污染

2、理化特性:重金属、农残、药残符合相关要求。

3、感官特性:色泽、气味正常，不得有腐烂、霉点、烂叶、较多虫眼、寄生虫等异常情况。感官:表面带有泥土或少量灰尘，新鲜、带有原料自身气味，颜色正常，无明显异味，农药4残留量不应超过国家的相关规定。

	接收准则或规范
	GB 2761-2017、GB2762-2017  GB2763-2021

	来源
	植物

	配料组成/成份
	蔬菜 水果

	原产地
	北京 

	生产方式 

	农产品种植、采摘后的直接供应

	包装
	使用塑料胶框装

	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 24 小时
5-8℃ 72 小时

	使用前预处理
	挑选、去杂、去皮、去瓤、茎、蒂、清洗

	标签和/或关于处理、
准备及预期用途
	无标签
直接清洗后分切、蒸/煮/炸/炒等烹调加工

	分配和交付
	分配和交付 按客户订单量包装、配送、直接交付到客户，存放于客户仓库


四、终产品描述
终产品类别：见原材料描述

终产品的生物，物理，化学特性：见原料描述

终产品组成：见原料描述

终产品的贮存条件和保质期：见原料描述

终产品生产方式：见原料描述

终产品的包装：见原料描述

终产品的预期用途：企业食堂制作原料
五、工艺流程图与加工步骤描述

5.1销售流程

工艺流程：客户下单→采购→验收→暂存、分拣→配送（外包）→客户验收

外包过程：物流运输
注：食品安全小组已于2025年3月10日对此流程图进行了确认
5.2工艺流程描述

A、检验人员对采购的原辅材料进行感官检查，验收人员核查来料品名、数量、出厂日期和检验报告、来料供方等是否符合要求，不符合要求的不得入库。来料填好验收记录。将需要入库的原料分类摆放于仓库上做好标识，并按相应的储存温度进行储存

B、分拣人员按照要求进行分拣。

C、将产品销售给客户。

D、客户对订单所需的食品进行验收，确认无误后在签收单签字。

	工序
	工艺描述
	控制措施描述

	1
	客户下单
	客户按需进行下单

	2 
	采购
	选择有资质或者能提供相检测合格证明的配送企业；

	3
	原料验收OPRP1
	依照来料检验产品感官指标，且需要供应商提供相应的合格检测报告。

	4
	暂存
	仓储外包方依照食品卫生标准进行存储

	5
	分拣
	分拣外包方对采购的产品进行分装，打包。

	6
	配送
	物流运输外包方将产品进行装车进行配送

	7
	客户验收
	客户对订单所需的食品进行验收。合格后签字。


六、危害分析工作单
	序号
	加工工序

（1）
	本工序被引入、控制或增加的潜在危害。

（2）
	危害分析程度
	潜在的危害是否显著？ 是/否（3）
	第3栏的判定依据

（4）
	能用显著危害的预防措施是什么（5）
	该工序是不是关键控制点（6）
	应用什么措施来防止危害（7）

	
	
	
	发生可能性
	严重

程度
	风险值
	
	
	
	
	

	
	禽畜肉类原料验收
	生物：致病细菌 
	偶尔

L＝4
	严重

S＝5
	重大的

P＝20
	是
	禽畜肉在养殖、加工、运输过程中可能被有害微生物污染。
	后续加工过程中去除。
	是
	OPRP1

	
	
	化学：禽畜肉中的挥发性盐基氮、汞、抗生素等有害化学物质超标
	偶尔

L＝4
	严重

S＝5
	重大的

P＝20
	是
	禽畜肉在养殖、加工、运输过程中被有害化学物质污染。
	供应商提供产品检验合格证明。
	是
	OPRP1

	
	
	物理：非食用异物
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	禽畜肉类宰杀、运输过程中可能带入。
	后续加工过程中去除。
	否
	

	
	蔬菜及水果类原料验收
	生物：腐烂霉变，致病菌寄生虫污染
	偶尔

L＝2
	中度

S＝3
	重大的

P＝6
	否
	蔬菜采摘和运输过程中被人为污染，蔬菜易霉变腐烂。
	在后续的择拣、清洗消毒、加热过程中去除。控制蔬果贮存期限。
	否
	

	
	
	化学：农药残留 
	偶尔

L＝4
	严重

S＝5
	重大的

P＝20
	是
	蔬果生长时使用农药过量或运输、贮存中被有毒化学品污染
	合格供应商提供产品合格检验证明。

蔬菜加工前进行去残留清洗
	否
	OPRP1

	
	
	物理：金属，头发等异物
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	人为不当可能混入。
	后续挑选、清洗中去除。
	否
	

	
	预包装食品
	生物危害：致病菌、寄生虫卵
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	包装破损可能存在致病菌
	后续加工过程中去除
	否
	

	
	
	化学危害：食品添加剂
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	加工过程中可能使用食品添加剂
	拒收无检验合格证明的产品
	否
	

	
	
	物理危害：无
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	——
	——
	否
	

	
	储存
	生物性的：细菌的快速、大量繁殖人为破坏包装或引入异物致致病菌大量繁殖
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	在仓储过程中温度控制不当，会造成致病菌增殖
	严格控制仓库温度，食品先进先出
	否
	

	
	
	化学性的：无
人为引入化学品
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	库内无化学有毒有害品存放。人为污染
	严格管理化学品
	否
	

	
	
	物理性的： 异物的混入人为破坏或引入异物
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	原料包装的破损，会造成昆虫、其
他库内存在的异物的混入
人为污染
	定期的库房清扫、虫鼠害控制的管理

出入库人员管理登记。
	否
	

	
	分拣
	生物危害：致病菌、寄生虫卵
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	在生产、运输过程中可能被有害微生物污染。
	在后续加热过程中去除。
	否
	

	
	
	化学危害：无 
	
	
	
	否
	无
	无
	否
	

	
	
	物理危害：无
	
	
	
	否
	无
	无
	否
	

	
	配送（外包）
	生物危害:致病菌污染
	偶尔

L＝2
	中度

S＝3
	重大的

P＝6
	是
	车辆不洁污染
	定期对车辆进行清洗
	否
	

	
	
	化学危害:与化学物资同车运输污染人为加入化学物资
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	1、与化学物资同车运输污染
2、人为加入化学物资

	严格控制配送过程

	否
	

	
	
	物理危害:无
	
	
	
	否
	无
	无
	无
	

	
	交付
	生物危害：无

	
	
	
	否
	无
	无
	无
	

	
	
	化学危害：无
	
	
	
	否
	无
	无
	无
	

	
	
	物理危害：无
	
	
	
	否
	无
	无
	无
	


六、HACCP计划表
	
	食品安全危害
	行动准则（3）
	监           控
	纠偏行动（8）
	验证（9）
	记录（10）

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

	产品验收

OPRP1


	蔬菜水果
	：

农药残留 


	蔬菜水果农残检测合格
	检测报告/蔬菜来料（农药残留）
	查看有无相应的有效《农药残留检测记录》
	每批
	检验员
	拒收未经检验合格和报告显示卫生指标不合格的产品。
	1、验证供

方的检验

报告

2、来料验收台帐
	验证

检测报告



	
	禽畜肉类
	疫病、兽药残留


	肉类检疫证明
	检疫结论
	查看供方的合格证明
	每批
	检验员
	拒收
	主管复核每批原料的检验报告单


	检疫票或检验报告

	
	预包装食品
	预包装食品类：化学性：重金属，生物性：致病菌


	每年至少索取一次原料的第三方食品安全检验报告。
	检验报告
	查看有无相应的有效检验报告
	每年
	检验员
	拒收未经检验合格和报告显示卫生指标不合格的产品。
	1、验证供

方的检验

报告

.2、来料验收台帐


	1、 验证

检测报告

2、 对原

料抽样送

检.委托有

资质的单

位进行检

验. 




七、关键限值依据
	食品安全危害
	制定依据

	预包装食品类：化学性：重金属，生物性：致病菌
	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

	采购验收

OPRP1 农产品类：农残

      肉类：检疫
	1.GB 2762-2017 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

3、GB/T 5009.199-2003 蔬菜中有机磷和氨基甲酸酯类农药残留量的快速检测

4、GB 2710-1996 鲜（冻）禽肉卫生标准

5、GB 2762-2017 食品安全国家标准 食品中污染物限量

6、GB 2763-2020 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 2707-2016 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

8、GB/T 5009.19-2008 食品中有机氯农药多组分残留量的测定


