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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 2025-4-1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

	孙南
	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.

	陈林海
	综合部
	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。

	毕珍昌
	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。




3. 流程
原料采购


原料验收OPRP





配送

交付











经确认：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： 2025-4-1

4. 原材料及产品描述
4.1蔬菜描述
	产品类别
	叶菜、根菜、果实、原料

	来源、加工方式
	植物、采摘分装运输。

	生产方法
	种植

	产地
	[bookmark: _GoBack]杭州市

	加工过程简述
	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、南瓜等时令蔬菜。

	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；
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。









4.2猪肉
	名称或类似标识：猪肉

	1、产地
	杭州市

	2、来源
	动物

	3、组成
	猪肉

	4、预期用途（消费对象）
	企事业单位学校食堂

	5、使用方法/食用方法
	洗净后，煮熟

	6、注意事项
	防鼠、防虫、防污染

	7、包装方式
	塑料袋或塑料筐,

	8、销售要求
	常温销售（批发或零售）

	9、特殊运输要求
	0-4℃以下贮存，0-4℃以下卡车或集装箱运输

	10、产品特性
感官、理化及卫生指标
	1、 色泽：肌肉色泽鲜红。有光泽、脂肪呈乳白色
2、 粘度：外表湿润、不粘手
3、 弹性：肌肉结构紧密，有坚实感，纤维韧性强
4、 气味：具有猪肉正常的气味
5、 煮沸后肉汤：澄清透明，脂肪团聚于表面，具有猪肉汤固有的香味和鲜味
6、 肉眼可见异物：无
7、 水分：≤77%
8、 挥发性盐基氯≤15 mg/100g
9、 四环素：≤0.1 mg/kg
10、 金霉素≤0.1 mg/kg
11、 盐酸克纶特罗：不得检出μg/kg
12、 莱克多巴胺：不得检出μg/kg
13、 沙丁胺醇：不得检出μg/kg
14、 氯霉素:不得检出μg/kg
15、 已烯雌酚：不得检出μg/kg
16、 磺胺类总量：≤100μg/kg
17、 恩诺沙呈：≤0.1
18、 铅：≤0.2 mg/kg
19、 镉：≤0.1 mg/kg
20、 无机砷：≤0.05 mg/kg
21、 总汞：≤0.05 mg/kg
22、 六六六：≤0.1 mg/kg
23、 滴滴涕：≤0.2 mg/kg
24、 林丹：≤0.1mg/kg

	11、接受准则
	产品需有配送单位的合格证明；
GB 2707-2016-2016《食品安全国家标准鲜(冻)畜、禽产品》


4.3牛肉
	名称或类似标识：牛肉

	1、产地
	杭州市

	2、来源
	动物

	3、组成
	牛肉

	4、预期用途（消费对象）
	企事业单位学校食堂

	5、使用方法/食用方法
	洗净后，煮熟

	6、注意事项
	防鼠、防虫、防污染

	7、包装方式
	塑料袋或塑料筐,

	8、销售要求
	常温销售（批发或零售）

	9、特殊运输要求
	0-4℃以下贮存，0-4℃以下卡车或集装箱运输

	10、产品特性
感官、理化及卫生指标
	1、 色泽：肌肉色泽鲜红。有光泽、脂肪呈乳白色
2、 粘度：外表湿润、不粘手
3、 弹性：肌肉结构紧密，有坚实感，纤维韧性强
4、 气味：具有牛肉正常的气味
5、 煮沸后肉汤：澄清透明，脂肪团聚于表面，具有牛肉汤固有的香味和鲜味
6、 肉眼可见异物：无
7、 水分：≤77%
8、 挥发性盐基氯≤15 mg/100g
9、 四环素：≤0.1 mg/kg
10、 金霉素≤0.1 mg/kg
11、 盐酸克纶特罗：不得检出μg/kg
12、 莱克多巴胺：不得检出μg/kg
13、 沙丁胺醇：不得检出μg/kg
14、 氯霉素:不得检出μg/kg
15、 已烯雌酚：不得检出μg/kg
16、 磺胺类总量：≤100μg/kg
17、 恩诺沙呈：≤0.1
18、 铅：≤0.2 mg/kg
19、 镉：≤0.1 mg/kg
20、 无机砷：≤0.05 mg/kg
21、 总汞：≤0.05 mg/kg
22、 六六六：≤0.1 mg/kg
23、 滴滴涕：≤0.2 mg/kg
24、 林丹：≤0.1mg/kg

	11、接受准则
	产品需有配送单位的合格证明；
GB 2707-2016-2016《食品安全国家标准鲜(冻)畜、禽产品》




4.4禽蛋
	产品类别
	禽蛋类

	来源
	动物源

	产地
	杭州市

	组成成分
	蛋白质

	生产方式
	动物生产

	产品接受准则
	GB 2749-2015 《食品安全国家标准 蛋与蛋制品》

	产品指标要求
	1、感官：具有禽蛋固有的色泽，蛋壳清洁，无破裂，打开后蛋黄凸起，完整有韧性，蛋白清澈透明，烯稠分明，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组织异物。
2、化学：铅(Pb)≤0.2mg/Kg;砷（AS）≤0.05mg/Kg;镉（Cd)≤0.05mg/Kg;汞（以Hg计）≤0.05mg/Kg，六六六≤0.1mg/Kg，滴滴涕≤0.1mg/Kg。
3、生物：菌落总数cfu/g≤1×105cfu/g；大肠菌群MPN/100g≤150MPN/100g；致病菌不得检出。

	交付方式
	有资质的生产厂家采购。

	包装方式
	泡沫盒装或散装

	贮存条件
	常温装泡沫箱存放

	保质期
	15天

	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



4.5葡萄
	物理特性
	组织形态
	果倒卵状椭圆形，果皮光滑

	
	色泽
	红色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味、滋味，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	来源
	植物

	产   地
	杭州市周边及其他地区

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照 NY/T 1793-2009《苹果等级规格》和《原材料验收制度》执行



















4.6 红提
	物理特性
	组织形态
	果穗大，长圆锥形

	
	色泽
	鲜红色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味，硬脆、味甜爽口，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	产   地
	杭州市

	来源
	植物

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照《原材料验收制度》执行



















4.7西瓜
	物理特性
	组织形态
	球形或椭圆形，肉质，多汁，果皮光滑

	
	色泽
	果皮翠绿上覆墨绿色细齿带或黑色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味，硬脆、味甜爽口，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	来源
	植物

	产   地
	杭州市及周边

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照NY/T 584-2002《西瓜（含无子西瓜）》和《原材料验收制度》执行




















4.8芒果
	物理特性
	组织形态
	果皮肉质，肥厚

	
	色泽
	黄色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	来源
	植物

	产   地
	杭州市等

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照 NY/T 492-2002《芒果》和《原材料验收制度》执行





















4.9香蕉
	物理特性
	组织形态
	果身弯曲，略为浅弓形，生麻黑点，果肉松软，黄白色

	
	色泽
	黄色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味、滋味，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	产   地
	杭州市等

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	来源
	植物

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照 NY/T 3193-2018《香蕉等级规格》和《原材料验收制度》执行





















4.10圣女果
	物理特性
	组织形态
	果实以圆球型

	
	色泽
	红色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味、滋味，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	来源
	植物

	产   地
	杭州市及周边地区

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照 GH/T 1193-2017《番茄》和《原材料验收制度》执行
















4.11沙糖桔
	物理特性
	组织形态
	果实扁圆形，顶部有瘤状突起，蒂脐端凹陷

	
	色泽
	橙黄至橙红

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味、滋味，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	来源
	植物

	产   地
	杭州市等

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照NY/T 869-2004《沙糖橘》和《原材料验收制度》执行




















4.12梨
	物理
特性
	组织形态
	果实形状有圆形的，也有基部较细尾部较粗

	
	色泽
	黄色、绿色、黄褐色、绿褐色、红褐色、褐色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味、滋味，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	来源
	植物

	产   地
	杭州市等地

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照  GB/T 10650-2008《鲜梨》和《原材料验收制度》执行


















4.13橙子
	物理特性
	组织形态
	果圆球形，扁圆形或椭圆形，果皮难或稍易剥离

	
	色泽
	橙黄至橙红色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味、滋味，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	来源
	植物

	产   地
	杭州市等

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照 NY/T 961-2006《宽皮柑橘》和《原材料验收制度》执行





4.14苹果
	物理特性
	组织形态
	果倒卵状椭圆形，果皮光滑

	
	色泽
	红色、黄绿或绿黄底色

	
	气味及滋味
	具有本产品所应有气味、滋味，无霉味及其他异味

	
	杂质
	不得含有异物、外来杂质等严重危害人体的杂质

	化学特性
	符合 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的要求

	生物特性
	无病虫害

	来源
	植物

	产   地
	杭州市周边及其他地区

	组成成分
	/

	生产方法
	自然生长成熟，采摘筛选清洗

	交付方式
	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

	包装方式
	用食品级编织袋密封。

	贮存条件
	常温贮存，防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害物品混存

	保质期
	/

	加工前处理
	人工筛选杂质

	采购接受准则
	1. 品种不符，整批拒收；
2. 在抽检时发现有明显霉味，整批拒收；
3. 如在抽检时未发现有明显发霉、变质的而在验收过程中发现有明显发霉、变质的现象，挑选使用，挑出有明显发霉、变质的经验收人员确认品质问题原因后处理；
4. 抽检时杂质比例超标, 按照抽样表的接收或拒收限值进行处理；
5. 抽检过程中发现活虫体、动物排泄物，整批拒收；
6. 抽检时发现包装被污染，或包装物盛装过有毒有害物品的，整批拒收；
7. 运输车辆运输过有毒有害物品的，整批拒收。
8. 按照 NY/T 1793-2009《苹果等级规格》和《原材料验收制度》执行






预包装食品
	1.  产品名称
	预包装食品

	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： 按照食品相应执行标准的要求；
2） 卫生指标： 按照食品相应执行标准的要求；
3） 理化指标： 按照食品相应执行标准的要求；
如3.1.2-3.17 预包装食品（含冷藏冷冻食品）；一些无固定质量预先包装好的食品，需要称重计量销售是散装食品，也有预包装食品可以散装销售的。

	3. 组成成分
	按照预包装食品标签标识对相应预包装食品的要求
如3.1.2-3.17中均各类预包装食品的描述。

	4. 包装方式
	纸箱包装/其他包装

	5. 运输方式
	常温/冷藏运输

	6. 保质期
	见预包装食品标签上对应的产品的保质期说明

	7. 使用方法
	根据预包装食品标签标识上的说明使用

	8. 贮存方式
	常温/冷冻或冷藏储存

	9. 适用人群
	一般大众


[bookmark: _Toc8593]方便面
	1. 产品名称
	方便面

	2. 产地
	杭州市等全国各地 

	3. 组成成份 
	面饼：小麦粉、精炼棕榈油、淀粉、食用盐、复配酸度调节剂、维生素E等；
调味粉包:食用盐、谷氨酸钠、麦芽糊精、香辛料、酵母提取物、白砂糖、酱油粉等小麦粉、淀粉等；

	4. 重要特性
	1. 感官： 具有产品应有的色泽， 无异味， 外形整齐或一致
2. 水分≤g/100g； 铅≤0. 2mg/kg； 总砷≤0. 5mg/kg； 柠檬黄-不得检出； 日落黄不得检出；二氧化硫残留值-不得检出； 过氧化苯甲酰-不得检出； 菌落总数、 大肠菌群、 沙门氏菌、
金黄色葡萄球菌依照 GB 17400-2015 执行

	5. 包装
	塑料袋

	6. 贮存方法
	常温

	7. 运输方式
	常温

	8. 保质期
	12个月

	9. 食用方法
	可直接使用

	10. 接受准则
	GB 17400-2015、GB 2762-2022、GB 29921-2021、GB 7718-2011、GB 28050-2011等；

	11. 来源
	小麦粉


[bookmark: _Toc17702]火腿肠
	1. 产品名称
	火腿肠系列

	2. 产地
	临沂等全国各地

	3. 组成成份 
	淀粉，猪肉，水等

	4. 重要特性
	1. 感官：无破损，具有产品固有颜色，有光泽，无正常视力可见异物，无异味；
2. 铅≤0.5mg/kg，总砷≤0.5mg/kg，镉≤0.1mg/kg，铬≤1.0mg/kg滴滴涕0.2mg/kg，六六六≤0.1mg/kg，n—二甲基亚硝胺≤3.0μg/kg，胭脂红，苯甲酸及其钠盐不得使用，大肠杆菌、菌落总数，沙门氏菌按标准执行

	5. 包装
	袋装

	6. 贮存方法
	常温

	7. 运输方式
	常温

	8. 保质期
	18个月（按相应火腿的标准执行）

	9. 食用方法
	开袋即食

	10. 接受准则
	SB/T 10279-2017  GB/T 20712-2022火腿肠质量通则

	11. 来源
	动物、植物


[bookmark: _Toc28794]面包
	1. 产品名称
	软式面包

	2. 产地
	杭州市等

	3. 组成成份 
	面粉，白砂糖，水等

	4. 感官要求
	1. 形态：完整，丰满，无黑泡或明显焦斑，形状应与品种造型相符。
2. 表面色泽：金黄色、淡黄色或棕灰色，色泽均匀、正常
3. 组织：细腻，有弹性，气孔均匀，纹理清晰，呈海绵状，
切片后不断裂
4. 滋味与口感：具有发酵和烘烤后的面包香味，松软适口，无异味
5. 杂质：正常视力无可见的外来异物

	5. 理化/卫生指标
	水分/(%)≤45
酸度/（o T）≤6
比容/（mL/g）≤7.0
菌落总数/(cfu/g) ≤1500
大肠菌群/(MPN/100g) ≤ 30

	6. 包装
	袋装

	7. 贮存方法
	常温

	8. 运输方式
	常温

	9. 保质期
	12个月

	10. 食用方法
	开袋即食

	11. 接受准则
	GB/T 20981-2021  GB 7099-2015

	12. 来源
	小麦


[bookmark: _Toc23736]奶制品
	1、产品名称
	纯牛奶

	2、感官指标
	色泽：呈乳白色或微黄色;
滋味、气味：具有乳固有的香味,无异味;
组织状态：呈均匀一致液体,无凝块、无沉淀、无正常
视力可见异物

	3、理化指标
		项     目
	指  标

	非脂乳固体 g/100g
	≥8. 1

	三聚氰胺  mg/100g       
	≤0. 25

	脂肪 g/100g 
	≥3. 1

	蛋白质 g/100g
	≥2. 9

	黄曲霉毒素M1 μ g/kg 
	12 ~ 18 

	酸度 °T              
	≤2.0




	4、包装
	包装容器材料应符合相应的卫生标准和有关规定

	5、贮存方法
	0-4℃以下冷藏保存或常温贮存

	6、运输方式
	冷藏运输，运输工具应清洁卫生，禁止与有毒、有害、有异味物品混运。

	7、保质期
	冷藏6个月

	8、食用方法
	开袋即用

	9、接受准则
	GB 25190-2010 标准

	10、来源
	动物


[bookmark: _Toc31738]风味发酵乳（酸奶）
	1、产品名称
	风味发酵乳（酸奶）

	2、感官指标
	色泽：呈乳白色或微黄色;
滋味、气味：具有风味发酵乳固有的香味,无异味;
组织状态：呈均匀一致液体,无凝块、无沉淀、无正常视力可见异物

	3、理化指标
		项     目
	指  标

	蛋白质 g/100g
	≥2.3

	脂肪 g/100g 
	≥2.5

	酸度 °T              
	≥70.0

	铅mg/kg
	≤0.05

	总汞mg/kg
	≤0.01

	总砷
	≤0.1

	铬
	≤0.3

	黄曲霉毒素M1 μ g/kg 
	≤0.5

	三聚氰胺mg/kg
	≤2.5

	乳酸菌数cfu/ml
	≥1.0

	三氯蔗糖g/kg
	≤0.3




	4、包装
	包装容器材料应符合相应的卫生标准和有关规定

	5、贮存方法
	0-4℃以下冷藏保存

	6、运输方式
	冷藏运输，运输工具应清洁卫生，禁止与有毒、有害、有异味物品混运。

	7、保质期
	冷藏30天

	8、食用方法
	开袋即用

	9、接受准则
	GB 19302-2010

	10、来源
	动物


[bookmark: _Toc9775]纯净水
	接触材料名称
	纯净水

	1、原料产地
	恒大冰泉	

	2、重要的特性
（化学、生物、物理）
	1）感官特性
  不得有异味,异臭,不得含有肉眼可见物,无色.
2）卫生指标：
大肠菌群,MPN/100mL ≤不得检出
大肠埃希氏菌CFU/100mL不得检出

	
	耐热大肠菌群CFU/100mL不得检出

	
	菌落总数CFU/mL≤100

	3、组成
	H2O 

	4、加工方式
	沉淀、过滤及消毒

	5、交付方式
	管道

	6、包装和贮存条件
	管道及其它贮水方式

	7、使用前的处理
	通过沉淀、过滤及消毒

	8、接受准则和用途说明
	瓶装饮用纯净水GB 17323-1998
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乳制品
	1、产品名称
	全脂高钙奶粉

	2、感官指标
	色泽：呈均匀一致的乳黄色，略偏黄色；
滋味、气味：具具有该产品特有的乳香味、无异味；
组织状态：干燥、均匀的粉末，无结块，产品不应有正常视力
可见的外来异物。

	3、理化指标
		项     目
	指  标

	水分g/100g
	≤5.0

	脂肪 g/100g 
	≤18

	蛋白质 g/100g
	≥16.5

	钙mg/100g
	≥760

	磷 mg/100g
	≥384

	钠 mg/100g
	≤384

	铁mg/100g
	≥5.76

	维生素AμgRE/100g
	400-900

	维生素D μg/100g
	5.4-12.2

	维生素E mgα-TE/100g
	≥8.00

	维生素C mg/100g 
	≥33.6

	牛磺酸mg/100g 
	≥27

	黄曲霉毒素M1 μg/kg 
	≤0.5

	三聚氰胺mg/kg
	≤2.5

	亚硝酸盐（以NaNO2计）mg/kg
	≤2.0

	铅mg/kg
	≤0.5

	总砷mg/kg
	≤0.5

	铬mg/kg
	≤2.0

	菌落总数CFU/g
	n=5,c=2,m=50000,M=200000

	大肠菌群CFU/g
	n=5,c=1,m=10,M=100

	金黄色葡萄球菌CFU/g
	n=5,c=1,m=10,M=100

	沙门氏菌 /25g
	n=5,c=0,m=不得检出




	4、包装
	包装容器材料应符合相应的卫生标准和有关规定

	5、贮存方法
	常温储存

	6、运输方式
	运输工具应清洁卫生，禁止与有毒、有害、有异味物品混运。

	7、保质期
	10个月

	8、食用方法
	开袋即用

	9、接受准则
	GB19644-2010；GB 28050-2011；GB2761-2017；GB2762-2022

	10、来源
	动物
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大米
	产品名称
	大米

	销售方式
	预包装销售或散装称重销售

	加工类别
	用于热食的制作

	来源产地
	来自具有资质的合格供方的合格产品。

	原辅料要求
	卫生指标应符合 GB 1354

	产品特性
	物理特性：
具有大米应有的颜色，滋气味
理化特性：
水分/%	≤14.5
黄粒米/%	≤1.0
杂质/%	≤0.25
碎米总量/%	≤5.0
不完善粒/%	≤3.0
铅 mg/kg	≤0.2
镉 mg/kg	≤0.2
汞 mg/kg	≤0.02
无机砷 mg/kg	≤0.2
铬 mg/kg	≤1.0
苯并芘μg/kg	≤5.0 
生物指标：无

	致敏物质
	无

	执行标准
	GB 1354

	包装和标识
	使用食品级包装袋包装，标识应符合 GB 7718 相关规定

	贮存方式
	常温储存

	运输方式
	采用运输带棚防雨防潮干燥清洁的车辆运输
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面粉
	产品名称
	面粉

	销售方式
	预包装销售或散装称重销售

	加工类别
	用于热食的制作

	来源产地
	来自具有资质的合格供方的合格产品。

	原辅料要求
	卫生指标应符合 GB 1355

	产品特性
	物理特性：
白色粉末，无肉眼可见杂质，气味正常。
理化特性：
铅	≤0.2mg/kg
总砷	≤0.5mg/kg
总汞	≤0.02mg/kg
六六六	≤0.05mg/kg
滴滴涕	≤0.1mg/kg 
生物特性：无

	执行标准
	GB 1355

	包装和标识
	使用食品级包装袋包装，标识应符合 GB 7718 相关规定

	贮存方式
	产品应贮存在干燥、通风良好的场所。不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易  腐蚀的物品同处贮存

	运输方式
	采用运输带棚防雨防潮干燥清洁的车辆运输
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食用油
	产品名称
	食用植物油

	加工类别
	用于热食的制作

	来源产地
	来自具有资质的合格供方的合格产品。

	原辅料要求
	原料应符合 GB 2716 的规定

	产品特性
	物理特性： 形	态-液态
色	泽-具有产品正常的色泽。
滋味口感-有该产品应有的气味和滋味，无焦臭、酸败及其他异味 杂	质-正常视力无可见杂质。
理化特性：
酸值/(mg/g)	≤3
过氧化值/(g/100g)	≤0.25 浸出油溶剂残留/(mg/kg)	≤50 游离棉酚/(%)	≤0.02
总砷/(mg/kg)	≤0.1
铅/(mg/kg)	≤0.1
黄曲霉毒素 B1/(μg/kg)	≤10
苯并芘/(μg/kg)	≤10

	使用前预处理
	直接使用

	执行标准
	GB 2716

	包装和标识
	使用符合卫生要求的包装材料或容器，标识应符合 GB 7718 相关规定

	贮存方式
	不得与非食用植物油混存，应有防雨、防晒、防污、防爆措施

	运输方式
	运输时应有防污染措施，不得与有毒、有害物品混运
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食用盐
	产品名称
	食用盐

	加工类别
	用于热食的制作

	来源产地
	来自具有资质的合格供方的合格产品。

	原辅料要求
	质量要求和卫生指标应符合 GB 19641 的规定

	产品特性
	物理特性：
形	态-颗粒均匀色	泽-白色
滋味与口感-味咸，无异味
杂	质-无明显与盐无关的外来异物。化学特性：

	
	氯化钠% ≧99.1 水分% ≤0.3
水不容物% ≤0.05 铅≤1.0
砷 ≤0.5 氟 ≤5.0 钡≤15.0
碘酸钾（mg/kg）20-50
抗结剂（mg/kg）≤10

	使用前预处理
	直接使用

	执行标准
	GB 5461

	包装和标识
	使用食品级包装袋包装，标识应符合 GB 7718 相关规定，贴有加碘盐防伪标志

	贮存方式
	通风，防止雨淋、受潮，堆放时上有遮蔽，下有隔板。禁止与能导致盐污染的货物共存。

	运输方式
	运输时应清洁、干燥，禁止与能导致盐污染的货物混装。
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 味精
	产品名称
	味精

	加工类别
	用于热食的制作

	来源产地
	来自具有资质的合格供方的合格产品。

	原辅料要求
	质量要求和卫生指标应符合 GB 2720 的规定

	产品特性
	物理特性：
无色至白色，具有特殊的鲜味，无异味，结晶状颗粒或粉末状，无肉眼可见杂质  
化学特性：
铅	≤1.0mg/kg
总砷	≤0.5mg/kg

	使用前预处理
	直接使用

	执行标准
	GB 2720

	包装和标识
	使用食品级包装袋包装，标识应符合 GB 7718 相关规定，贴有加碘盐防伪标志

	
贮存方式
	通风，防止雨淋、受潮，堆放时上有遮蔽，下有隔板。禁止与能导致盐污染的货物共存。

	运输方式
	运输时应清洁、干燥，禁止与能导致盐污染的货物混装。
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 速冻食品
	产品名称
	速冻食品（如速冻饺子、馄饨等）,整箱销售或拆箱散装销售

	来源产地
	来自具有资质的合格供方的合格产品。

	原辅料要求
	质量要求和卫生指标应符合 GB 19295 的规定

	产品特性
	物理特性：
形	态-外形完整， 具有该品种应有的形态， 不变形， 不破损， 表面不结霜， 政治结构均匀质。
色泽：具有该产品应有的色泽
滋味气味：具有该产品种应有的滋、气味， 不得有异味
杂质：外表及内部无正常视力可见的杂质
理化特性：
	类别
	肉类 
	含肉类 
	水产品类
	 蔬菜类

	水分/（g/100g） ≤ 
	65
	70
	70
	65

	蛋白质/（g/100g） ≥ 
	6
	2.5
	4
	-

	脂肪/（g/100g） ≤
	18
	18
	-
	-




	使用前预处理
	加热食用

	执行标准
	GB 19295

	包装和标识
	使用符合食品卫生要求的包装材料或容器，标识应符合 GB 7718 相关规定

	贮存方式
	-18°储存

	运输方式
	冷冻运输
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速冻食品-肉丸
	产品名称
	速冻食品-肉丸

	销售方式
	预包装销售或散装称重销售

	来源产地
	来自具有资质的合格供方的合格产品。

	组成成分
	畜肉、禽肉、动物性水产品等为主要原料,添加水、淀粉等食品辅料,畜禽肉应来自非疫区,并经检验合格的肉类。

	重要特性
	1. 感官:
色泽：具有该产品应有的色泽
形态：形态完整,均匀，无破损
组织：结构紧密,富有弹性
滋味、气味：具有本产品品种固有的滋味、气味,无异味
杂质：无肉眼可见异物
2.肉糜类制品:主料占产品净质量8%以上
3.水产制品:主料占产品净质量10%以上
4.含肉量
特级,含肉量不低于65%。
优级,含肉量不低于55%。
普通级,含肉量不低于45%。
5、 理化指标
6、 [image: ]卫生指标
6.1熟制品
6.1.1畜禽肉丸
铅、无机砷、镉、总汞及菌落总数、大肠菌群和致病菌(沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏菌)应符合GB 2726 的规定。
6.1.2动物性水产品肉丸
铅、无机砷、镉、甲基汞、多氯联苯和菌落总数、大肠菌群、致病菌(沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、副溶血性弧菌、志贺氏菌)应符合GB 10136-2015的规定。
6.2生制品
6.2.1畜禽肉丸
铅、无机砷、镉、总汞及菌落总数、大肠菌群和致病菌(沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏菌)应符合GB 19295 的规定。
6.2.2动物性水产品肉丸
铅、无机砷、镉、甲基汞、多氯联苯和菌落总数、大肠菌群、致病菌(沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、副溶血性弧菌、志贺氏菌)应符合GB 10136-2015的规定。

	来源
	畜禽肉

	生产方式
	经绞碎、腌制或不腌制、乳化(斩拌或搅拌)、成型、熟制或不熟制、冷却、速冻或不速冻等工艺制成的产品

	包装容器及材料
	食品包装袋

	保质期限
	保质期12个月

	运输方式
	冷冻运输

	使用方法
	根据需求使用

	贮存方法
	-18℃及以下

	交付方式
	-15℃及以下运输

	使用前的处理
	可直接使用

	接受准则
	GB 10136-2015食品安全国家标准 动物性水产制品
GB 19295-2021 	 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品
GB 2726-2016 	 食品安全国家标准 熟肉制品
SB/T 10610-2011 肉丸
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	产品名称
	休闲食品

	来源产地
	来自具有资质的合格供方的合格产品。

	原辅料要求
	质量要求和卫生指标应符合 GB17401 的规定

	产品特性
	物理特性：
形态-具有该产品的特定形状、 外形完整， 大小较均匀，涂层均匀。
色泽：色泽正常， 且基本均匀，不得有过焦的颜色
滋味气味：具有主要原料经加工后应有的香味，无焦苦味、油味及其他异味。
杂质：无外来杂质
理化特性：
水分/（g/100g） ≤ 7.0
菌落总数/（cfu/g） ≤ ≤750 个/g
大肠菌群/(MPN/100g)≤30 个/100g

	使用前预处理
	开袋即食

	执行标准
	GB17401-2014食品安全国家标准 膨化食品

	包装和标识
	使用符合食品卫生要求的包装材料或容器，标识应符合 GB 7718 相关规定

	贮存方式
	常温储存

	运输方式
	运输时应清洁、干燥，禁止与能导致盐污染的货物混装。防止挤压
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饮料
	1. 产品名称
	饮料

	2. 产地
	各品牌

	3. 组成成份 
	水、白砂糖、食品添加剂、果粒等

	4. 感官要求
	1. 玻璃瓶:应洁净、透明，不允许有明显且影响使用的不透明砂粒气泡及炸裂。
2. 金属罐:罐内涂料凹凸应符合GB4805的规定。金属罐表面须清洁无锈斑及擦伤,封口结构良好,罐身不应有等变形现象。
3. 塑料容器:用于饮料包装的塑料容器起的合成材料应无毒，无异味，不与内容物任何反应。塑料包装容器能耐定的温差，对氧气有较好隔绝作用,并有一定的机械强度,密封性能良好，容器表面光滑,有良好的印刷性能。
4. 饮料的香气能增加人们的心理愉快感，激发人的饮欲。滋味与香气有着密切地联系，当人们在饮用时，除了能感觉到各种滋味外，同时还能感觉到呈香物质产生的香气。各种碳酸饮料应具有香气协调柔和，滋味纯正爽口，酸甜适口，有清凉感，符合该成品应有的风味，无异臭、异味。在饮料的生产中，因管理和操作不当，会产生变味现象。如饮料中污染了产膜酵母，会有一种不愉快的乙醛味和酸味；污染醋酸菌，则有一股强烈的醋酸酯味；原料添加量不足造成酸辣味；柠檬酸用量过多造成涩味；糖精用量过多造成苦味；香精质量差，使用不当而造成异香异味等等。

	5. 理化/卫生指标
	在20C时，果汁型、果味型和其他型汽水应≥20容积倍数，其中柠檬果味型应≥25容积倍数；可乐型汽水应≥30容积倍数
以一分子水柠檬酸计，柑桔、柠檬汽水≥1.00g/L；可乐型≥0.80g/L；其他型≥0.60g/L
在20℃时全糖碳酸饮料≥9.0%，低糖型≥4.5%，低热量型<4.5%
咖啡因≤150.00g/L
甜味剂、防腐剂、着色剂不能超过国家标准要求

	6. 包装
	瓶装

	7. 贮存方法
	常温/冷藏

	8. 运输方式
	常温

	9. 保质期
	12个月

	10. 食用方法
	开瓶即饮

	11. 接受准则
	 GB 7101-2022 食品安全国家标准 饮料	 

	12. 来源
	水



 内包装描述
□原料 □辅料  □包装材料
	原料名称： 外包装

	产地
	国内

	重要的特性
（化学、生物、物理）
	1、 感官指标
[image: ]
 2、理化指标：[image: ]

	交付方式
	按公司需要的时间交付，产品包装严密，运输前对车辆进行消毒。运输过程中注意通风、防止病菌污染

	包装类型
	编织袋

	贮存条件
	独立仓库，清法，干燥，常温，防外物侵入，禁止与有害物质和有异味的物质一起贮存

	使用前的处理
	经验收合格后，入库存放

	使用量
	根据实际生产量使用。










  消毒剂
	产品特性
	产品特性描述

	生物、化学、物理特性
	生物：有效氯含量≥500 mg/L（以次氯酸钠为例）

	
	化学：
- pH 值：6.5-8.5
- 重金属（铅、砷）≤1.0 mg/kg

	
	物理：液体，无沉淀、无异味

	配制辅料组成
	次氯酸钠、乙醇或二氧化氯等

	产地
	中国国产。

	生产方法
	化学合成

	包装交付方式
	塑料桶装（5L / 桶）；单独运输，避免与食品混装

	贮存条件
	阴凉避光处，远离火源

	保质期
	未开封 12 个月，开封后 1 个月内用完

	使用前的制备或处理
	按比例稀释（如含氯消毒剂稀释至 200-500 mg/L）

	此产品食品安全接收准则或规范
	GB 14930.2-2022《食品安全国家标准 消毒剂》




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
资质范围内的预包装(普通)食品销售:散装食品(不含熟食制品)销售 

	工序
	工艺描述
	控制措施描述

	1)
	原料采购
	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）
	原料验收
	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）
	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，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。

	4）
	交付
	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：资质范围内的预包装(普通)食品销售:散装食品(不含熟食制品)销售 
2 实施内容:产品的危害分析及OPRP/CCP的判定见《危害分析表》
3 危害分析工作单
3.1. 产品名称：资质范围内的预包装(普通)食品销售:散装食品(不含熟食制品)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）危害风险等级
	（4）潜在食品危害是否显著？
（是/否）
	
（5）对第3栏的判定依据
	（6）能用于显著危害的预防措施是什么？
	（7）该步骤是OPRP/CCP吗？
（是/否）

	
	
	严重性S
	可能性L
	风险度P
	
	
	
	

	原料采购
	生物危害：无
	2
	1
	2
	否
	——
	——
	否

	
	化学危害：无
	2
	1
	2
	否
	——
	——
	否

	
	物理危害：无
	2
	1
	2
	否
	——
	——
	否

	
	过敏原：无
	2
	4
	8
	否
	——
	——
	否

	ORPR1原料验收
	化学危害：农残、重金属、添加剂超标
	2
	4
	8
	是
	——
	应符合GB/T24616 -2019 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存及GB 31605-2020 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范标准的要求
	OPRP1

	
	生物危害：微生物、致病菌
	2
	4
	8
	
	
	
	

	
	物理危害：无
	2
	4
	8
	
	
	通过PRP控制，根据分类批次验收可适当包括感官、对来货的质量参数的监控(例如:产品标识、包装的完整性、生产日期和保质期、有无破损或变质)等
	

	
	过敏原：无
	2
	4
	8
	
	
	
	

	配送
	生物危害：微生物污染
	2
	1
	2
	是
	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；应符合GB/T24616 -2019 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存及GB 31605-2020 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范标准的要求
	否

	
	化学危害：无
	2
	1
	2
	否
	——
	——
	否

	
	物理危害：农产品的外观和品质受损
	2
	1
	2
	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
	生物危害：致病菌残留
	2
	1
	2
	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
	2
	1
	2
	否
	——
	——
	否

	
	物理危害：无
	2
	1
	2
	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）
	
	
	

	ORPR1原料验收
	化学危害：农残、重金属、添加剂超标
生物危害：微生物、致病菌
	查验、保存产品检验合格证明
	检测报告
	查看有无食品合格证明
	每批次
	原料验收人员
	原料验收台帐
	无合格证、检测报告拒收
	主管审核






















7、关键限值的制定依据

	CCP或OPRP
	显著危害
	关键限值
	关键限值制定的依据

	ORPR1原料验收
	化学危害：农残、重金属、添加剂超标
生物危害：微生物、致病菌
	原料的包装、标识、外观、气味、 SC，检验合格证
	《GB31605-2020食品冷链物流卫生规范》
《GB/T27307-2008食品安全管理体系 速冻食品生产企业要求》
《GB/T24616-2019冷藏食品物流包装、标志、运输和储存》
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