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[bookmark: bookmark2][bookmark: bookmark11]1、前言
[bookmark: bookmark4]食品安全关系广大食用者的健康及社会正常运转秩。工业污染导致环境恶化,农业 种植、养殖业的源头污染加重,食品工业中应用新原料等也给食品安全带来了许多新问 题。食品安全已成为社会关注的焦点,卫生部门对食品安全尤其重视,为进一步规范对 初级农产品卫生管理水平，防止企业食品卫生安全事故的发生，保障员工身体健康， 落实长效管理机制，维护正常教育秩序以及社会安定。结合企业卫生监督量化分级管 理，加强企业初级农产品监督管理，实施以来效果明显。如何保证客户的饮食安全， 防止因初级农产品卫生问题引起食物中毒，是企业领导和公司管理人员共同关心的问 题。在公司引入食品安全管理体系, 以提高公司自身管理水平,最大限度减少因食用初 级农产品销售卫生问题引起的食物中毒风险,保障所有人员饮食安全.公司在实施危害 控制计划、加强管理后没有发生因初级农产品等饮食不卫生而投诉的事件。通过查看 现场操作和记录,发现自身卫生管理水平有了很大提高。结论对公司实施食品安全管理 体系管理；可充分调动公司自身的积极性,促使其把主要精力和技术力量放在关键控制 点上,减少工作量, 降低管理成本,使有限的资金获得最大的经济和社会效益。
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2、 [bookmark: bookmark3][bookmark: bookmark12]组织机构
[bookmark: _Toc12140_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc22542_WPSOffice_Level2]2.1食品安全小组成员职责
1、制定危害控制计划。
2、制定相关程序文件等。
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。
2.1、食品安全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

	李东明
	组长
	食品安全小组
组长
	大专
	[bookmark: _GoBack]食品行业6年以上经验
	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；负责食品安全外部事务的联络和协调工作；制定实施危害控制计划，制定相关文件和卫生标准操作规范； 负责公司的管理工作；HACCP各项记录的编制与审核；实施和验证食品安全管理体系；

	龚阳
	成员
	销售部
	大专
	食品行业5年以上经验
	协助组长开展工作；制定相关采购文件和卫生标准操作规范；负责公司的采购工作；对产品和服务实施质量管理，检验产品和服务的符合性。负责对供方选择和评价；制定相关销售文件和卫生标准操作规范；负责公司的销售工作，实施食品仓库管理；对产品和服务实施质量管理，检验产品和服务的符合性。

	赵英秀
	成员
	综合部
	大专
	食品行业6年以上经验
	制定培训工作，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
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3、工艺流程图：

[bookmark: OLE_LINK1]客户下单→原料采购→供方配送→验收→交付
V
返工点      废弃点


行动准则：蔬菜酶抑制率 ＜50%或阴性合格；肉类： 收集每批次检疫合格证明。

[bookmark: bookmark7]流程图确认：经过食品安全小组组长现场确认，工艺流程图与现场实际操作基本相符， 进行危害分析是有效的。
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4、产品描述
4.1、原辅料
4.1.1 茄果类蔬菜

	品名
	茄果类蔬菜

	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、感官特性:色泽、气味正常，不得有腐烂、霉点、较多虫眼、寄生虫等异 常情况。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
3、农药残留：符合国标 GB-2763

	接收准则或规范
	GB 2763.1-2022

	配料组成/成份
	无

	来源、原产地
	青海省西宁市

	加工方式
	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
	供方进行挑选、去杂、去皮、清洗处理

	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
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[bookmark: bookmark13]4.1.2 鳞茎类蔬菜

	品名
	鳞茎类蔬菜

	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、感官特性:色泽、气味正常，不得有腐烂、霉点、烂茎、较多虫眼、寄生 虫等异常情况。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
3、农药残留：符合国标 GB2763

	接收准则或规范
	GB2763、GB 2763.1-2022

	配料组成/成份
	无

	来源、原产地
	青海省西宁市

	加工方式
	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
	供方进行挑选、去杂、清洗处理处理

	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



4.1.3 叶菜类蔬菜

	品名
	叶菜类蔬菜

	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、感官特性: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。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
3、农药残留：符合国标 GB2763

	接收准则或规范
	GB2763、GB 2763.1-2022

	配料组成/成份
	无

	来源、原产地
	青海省西宁市

	加工方式
	农产品种植、采摘后的直接供应
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	[bookmark: bookmark14]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
	供方进行挑选、去杂、清洗处理处理

	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



4.1.4 根茎类和薯芋类蔬菜
	品名
	根茎类和薯芋类蔬菜

	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、感官特性:色泽、气味正常，不得有腐烂、霉点、寄生虫等异常情况。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
3、农药残留：符合国标 GB2763

	接收准则或规范
	GB2763、GB 2763.1-2022

	配料组成/成份
	无

	来源、原产地
	青海省西宁市

	加工方式
	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
	供方进行挑选、去杂、清洗处理处理

	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




4.1.5 瓜类蔬菜

	品名
	瓜类蔬菜

	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、感官特性:色泽、气味正常，不得有腐烂、霉点、寄生虫等异常情况。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
3、农药残留：符合国标 GB2763
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	接收准则或规范
	GB2763、GB 2763.1-2022

	配料组成/成份
	无

	来源、原产地
	青海省西宁市

	加工方式
	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
	供方进行挑选、去杂、清洗处理处理

	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




4.1.6 豆类蔬菜

	品名
	豆类蔬菜

	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、感官特性色泽、气味正常， 不得有腐烂、霉点、寄生虫等异常情况。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。
3、农药残留：符合国标 GB2763

	接收准则或规范
	GB2763、GB 2763.1-2022

	配料组成/成份
	无

	来源、原产地
	青海省西宁市

	加工方式
	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
	供方进行挑选、去杂、清洗处理

	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







4.1.7 茎类蔬菜
	品名
	茎类蔬菜

	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、感官特性色泽、气味正常， 不得有腐烂、霉点、寄生虫等异常情况。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。
3、农药残留：符合国标 GB-2763

	接收准则或规范
	GB2763、GB 2763.1-2022

	配料组成/成份
	无

	来源、原产地
	青海省西宁市

	加工方式
	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
	供方进行挑选、清洗处理

	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



4.1.7水果类

	原料名称
	水果类

	产地
	合格供方

	保质期
	1天（要求新鲜、无腐烂变质、发芽）

	使用前的处理
	清洗，削皮

	原料组成
	新鲜水果

	生产方式
	种植

	原料状态
	固状

	包装方式
	塑料筐装、纸盒、塑料袋

	原料特性（物理、化学、生物特性）
	符合GB2763的要求，无其他高毒农药
1、物理特性：无爆裂、腐烂、失水皱皮、表皮有黑点、表皮破损折断等现象，农药残留符合要求。
2、化学特性：
乐果 (mg/kg)≤0.5
敌百虫(mg/kg)≤0.2
敌敌畏(mg/kg)≤0.2
对硫磷(mg/kg)≤0.01
甲胺磷(mg/kg)≤0.05
甲基对硫磷 (mg/kg)≤0.02

	交付情况
	由供方送上门

	储存条件
	应贮存于阴凉、干燥及避光处，不得与有害、有毒物品一同存放。

	运输
	运输中应注意安全，防止日晒、雨淋、渗漏、污染和标签脱落。

	食品安全有关的接收准则或规范
	具有检验合格证明，检验合格，以GB2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留量》为依据。

	使用对象
	普通大众

	预期用途
	直接食用






4.1.8蛋
	原料名称
	鸡蛋

	化学、生物和物理特性
	1、感官：具有鸡蛋固有的色泽，蛋壳清洁无破裂，打开后蛋黄凸起，完整、有韧性， 蛋白澄清透明，稀稠分明，具有产品固有的气味，无异味无杂质，内容物不得有血块及 其他鸡组织异物；
2、卫生指标：无机砷，mg/kg ≤0.05；铅 (Pb)，mg/kg ≤0.2；镉 (Cd),mg/kg, ≤0.05, 总汞 (以 Hg 计) mg/kg ≤0.05 .六六六、滴滴涕，mg/kg ≤0.1

	配制辅料的组成包括添加 剂和加工助剂
	/

	原产地
	青海省西宁市

	来源
	动物

	生产方法
	养殖

	包装和交付方式
	纸箱包装，汽运

	贮存条件和保质期
	阴凉储存储存/保质期 15 天

	使用或使用前预处理
	直接使用

	有关食品安全接收准则 和规范
	GB2749-2015
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4.1.9 鲜畜、禽肉类

	品名
	鲜禽肉、鲜猪肉、鲜羊肉、鲜牛肉、鲜冻分割牛肉 鲜冻胴体羊肉等

	接收准则或规范
	GB9959.1-2019、GB 2707-2016、GB/T 40945-2021、GB/T 37061-2018、 GB 2733-2015、GB 2762-2022 、GB 31650-2019、GB 31650.1-2022

	


化学、生物 物理特性
	符合GB 2707及相应产品标准

	
	肉质有光泽、红色或稍暗、脂肪为白色；肉质紧密有韧性；有该种类产 品固有的气味，无异味，无明显的积血或血块。

	配料组成/成份
	无添加辅料，纯猪、牛羊肉、鸡肉、水产品

	来源
	畜类动物

	原产地
	青海省西宁市

	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
	鲜品在 0-5 °C 保存 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
鲜品在 0-5 °C 保存 24  小时   ，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。

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂
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4.1.10 (冻) 畜、禽肉

	品名
	冻禽肉、猪肉、牛羊肉

	接收准则或规范
	GB9959.1-2019、GB 2707-2016、GB/T 40945-2021、GB/T 37061-2018、GB 2733-2015、GB2762-2022 、GB 31650-2019、GB 31650.1-2022

	


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， 挥发性盐基氮 ≤15mg/100g
3、感官特性： 色泽、气味、外观正常， 具有产品应有的气味，不得有腐变气味 ， 肉质紧密，有弹性，外表微干或微湿润，不黏手。

	
	肉质有光泽、红色或稍暗、脂肪为白色；肉质紧密有韧性；有该种类产品固有的 气味，无异味，无明显的积血或血块。

	配料组成/成份
	无添加辅料，纯猪、牛、羊肉、水产品

	来源
	畜类动物

	原产地
	青海省西宁市

	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
	冻品≤-18C 储存，保质期按标签要求

	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
冻品≤-18C 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。

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂
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4.1.11、消毒剂   执行标准：GB 14930.2-2012

	重要的特性（化学、 生物、物理）
	感官指标：1.液体产品不分层，无悬浮物或沉淀；无杂质，不结块。
理化指标和添加剂：符合相关规定。
三、微生物：大肠菌群：符合卫生部消毒规范；金黄色葡萄球菌：平均杀灭对 数值均为≥5；脊髓灰质炎病毒：平均杀灭对数值均为≥4.

	主要性质及成分
	兼有洗涤和消毒作用的制剂。

	来源
	青海省西宁市

	交付方式
	直接从生产企业或经销商处购买。

	包装类型
	专用包装瓶，离地离墙10cm存放。5/桶。

	使用前处理
	按照标准稀释后使用。

	贮存方式
	密封、阴凉、干燥、符合卫生要求的仓库


4.1.12、包装材料 执行标准：GB 4806.7-2023

	名称
	日用塑料袋、塑料周转筐、周转筐

	重要的特性（化 学、生物、物理）
	一、感官指标：1.1物理感官： 色泽正常，无臭味，不洁物等
1.2、化学（药物）消毒：周转筐表面必须无泡沫、无洗涤剂的味道、无不溶性 附着物。
二、理化指标
采用化学消毒的器具，必须用洁净水冲洗，消除残留的药物。用含氯洗消毒剂 的器具表面残留量，应符合以下指标：游离性余氯 mg/L＜0.3；烷基（苯）磺酸 钠 mg/100cm2＜0.1 ，
1、大肠菌群  发酵法 个/100cm ＜3纸片法个/ 50 cm 不得检出
2、致病菌  不得检出

	主要性质及成分
	食品级塑料制品

	来源
	青海省西宁市

	交付方式
	直接从生产企业或经销商处购买

	包装类型
	无包装

	使用前处理
	消毒剂消毒 洁净水冲洗

	贮存方式
	阴凉、干燥、符合卫生要求的仓库
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4.2、终产品描述  企业原料即终产品
终产品预期用途：商超、企事业单位食堂 
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
	原料采购
	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
	原料验收
	采购人员现场采购，先检查原料外观、气味、色泽、 检验检疫合格证、还要检查包装物、生产日期、保质 期等，合格后方可采购。行动准则：农残检测报告、 检验检疫合格证明

	3
	供方配送
	配送人员根据配送单进行配送

	4
	验收
	客户对订单所需的食品进行验收，

	5
	交付
	客户确认交付
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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
	发生的可能性及分值
	后果严重性及分值
	分值乘积和风险等极
	（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（冻品、鲜肉类、蛋类）

	生物危害：致病菌（沙门 氏菌、金黄色葡萄球菌等） 或疫病的引入
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	原料供应商的选择不当，将会造成
原料中带有致病菌，原料包装破损致致病菌引入
	按照采购控制程序、前提方案以及后续验收控制
1、 每年对供应商进行评定，且仅从合格
供方进货。
2、对高危供应商进行定期现场考察 。
3、严格要求供应商的送货条件及运输要
求。
4、对供应商必要的资质进行备案（生产许可证、三证）
5、要求供应商定期提供检验检疫报告
6、定型包装产品包装破损拒收。
7、加强日常供应商管理及食品安全沟通过程检查
	否

	
	化学危害：黄曲霉毒素、兽药残留人为引入化学品
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	动物饲养过程中可能使用售药、促生长素
原料与化学品同车运输致化学品污染。
	
	否

	
	物理危害：本身带有或包
装破损引入金属屑、碎玻
璃、石子、泥沙等
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	运输条件不卫生、包装破损或农产
品中会造成原料中带有外源性异
物。
	
	否

	
	致敏原：鱼虾类
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	过敏人群食用
	张贴含过敏源产品标识，提示过敏人群
	否

	原料采购（蔬菜、水果）

	生物危害：致病菌
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	无检验证明的水果
	拒收无检验合格证明的水果

	否

	
	化学危害： 农药残留等超标 人为引入化学品
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	植物生长过程中使用农药含量超标
原料与化学品同车运输致化学品
	
	否

	
	物理危害：本身带有或包
装破损引入金属屑、碎玻
璃、石子、泥沙等
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	杂质
	
	否

	
	致敏原：无
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	/
	/
	否

	原料验收（冻品、蛋类）

	生物危害：致病菌（沙门 氏菌、金黄色葡萄球菌等） 或疫病的引入
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	无检验证明的蛋类、水产品可能带有疫病、寄生虫
	
拒收无第三方检验报告的蛋类、冻品

	 
否

	
	化学危害：黄曲霉毒素、 兽药残留人为引入化学品
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	动物饲养过程中可能使用兽药、促生长素
原料与化学品同车运输致化学品
	
	

	
	物理危害：本身带有或包
装破损引入金属屑、碎玻
璃、石子、泥沙等
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	杂质
	
	否

	
	致敏原：蛋制品、水产品
	
	
	
	
	
	
	过敏人群食用
	
	

	原料验收（蔬菜、水果）

	生物危害：致病菌
	低
	2
	高
	3
	6
	是
	无检验证明的水果
	
拒收无农残检验合格证明的蔬菜、水果

	 
OPRP

	
	化学危害： 农药残留等超标 人为引入化学品
	低
	2
	高
	3
	6
	是
	植物生长过程中使用农药含量超标
原料与化学品同车运输致化学品
	
	

	
	物理危害：本身带有或包
装破损引入金属屑、碎玻
璃、石子、泥沙等
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	杂质
	过程检查
	否

	
	致敏原：无
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	/
	/
	/

	原料验收（鲜肉类）


	生物危害：致病菌（沙门 氏菌、金黄色葡萄球菌等）或疫病的引入
	低
	2
	高
	3
	6
	是
	无检验证明的畜禽肉类可能带有疫病、寄生虫
	拒收无检验合格证明的畜禽肉类
	OPRP

	
	化学危害：黄曲霉毒素、 兽药残留人为引入化学品
	低
	2
	高
	3
	6
	是
	动物饲养过程中可能使用兽药、促生长素
原料与化学品同车运输致化学品
	
	

	
	物理危害：本身带有或包
装破损引入金属屑、碎玻
璃、石子、泥沙等
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	杂质
	过程检查
	否

	
	致敏原：无
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	/
	/
	/

	供方配送
	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
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	配送过程温度控制不当，产品不新鲜或破损，可能存在致病菌
	1、严格控制配送时间和配送温度
2、严格进行人员管理
	否

	
	化学危害：无
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	/
	/
	

	
	物理危害：无
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	/
	/
	

	
	过敏原：鱼虾类、蛋类
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	自身带入
	标签提示过敏人群
	否

	与食品接触的表面的清洁度/车辆
清洁
	生物危害：微生物留存并繁殖
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	未按要求清洁导致微生物留存污染产品
	车辆设施、清洁：用专用刷子刷洗表面污物→用水冲洗2遍，之后用消毒液，喷洒1遍
	否

	
	化学危害：/ 
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	/
	
	否

	
	物理危害：/
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	/
	
	否

	
	物理危害：人流物流带入的物理危害
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	原料卫生不达标
	
	否

	
	过敏原：鱼虾类、蛋类
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	自身带入
	标签提示过敏人群
	否

	客户验收
	生物危害：无
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	低
	
	否

	
	化学危害：无
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	低
	
	否

	
	物理危害：无
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	低
	
	否





















6 HACCP 计划表



	

OPRP
	

控制的危害
	

行动准则
	

依据
	监          控
	

纠偏措施
	

验证
	

记录

	
	
	
	
	
什么
	
方法
	
频率
	
谁
	
	
	

	

原 料 验收（果蔬、鲜肉类）
	

化学性：农残、重金属、黄曲 霉毒素；
生物性：致病菌
	

果蔬收集农残检测报告；肉类收集动物检疫合格证
	
食品安全法 及其实施条 例、农产品质 量安全法、动 物防疫法及 其检疫管理 办   法   、 GB 2707-2016食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
	

农 残 检 测 报告、 检 验 检 疫 证明
	

查看有无 相应的有 效的农残 检 测 报 告、检验 检疫合格 证明
	

每批
	

原 料 验 收 人
员
	

农残检测报告、检验 检疫合格证明不合格 的本批次退货处理； 要求供方进行整改或 换货，多次出现取消 供方资格，开发新的 备用供方
	

1 、验证检 测报告
2 、定期复核并查验
	

1、验证供方的 检验报告.
2、来料验收台 帐。
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7.关键限值/控制标准的确定依据

	CCP/OPRP
	CL 关键限值/行动准则
	确定关键限值依据
	备注

	


原料验收 （果蔬、鲜肉类）
	蔬菜水果收集农残检测报告；肉类收集动物检疫合格证
	《食品安全法》 
GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限》
GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》
GB 2763-2021 《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》
客户要求
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