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危害控制计划
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0 前言

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,为进一步规范对预包装食品的卫生监督管理，提高企业初级农产品、预包装食品、散装食品卫生管理水平，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、预包装食品、散装食品监督管理，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、预包装食品、散装食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HACCP体系,以提高公司自身管理水平,最大限度减少因初级农产品、预包装食品、散装食品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预包装食品等饮食不卫生而投诉的事件.通过查看现场操作和记录,发现各存储、配送自身卫生管理水平有了很大提高.结论对公司实施HACCP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。

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各项记录的编制与审核。

6、修改和完善危害控制机会,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 食品安全小组成员名单及相关职责

	姓名
	组内职务
	学历
	工作经历
	职     责

	朱芸
	组长
	大专
	有企业管理和食品安全相关的管理经验
	组织食品安全小组的工作； 
组织制定公司危害控制计划及其相关资料；
组织对员工的HACCP培训；
组织食品安全管理体系的内部审核；
负责落实公司管理体系计划的实施方案，监督检查监控、纠偏、验证等过程的正确性；
负责对各部门食品管理体系计划的实施效果进行评价。
负责配制各种清洗消毒液，并有严格的领用、分发记录；
负责对产品的标识和可追溯性进行监督和管理；
负责产品的检验管理工作；
负责对公司产品销售操作整套过程标准的执行和产品质量进行维护、检查、监督、控制、指导、改进、确保实现；
负责公司产品的持续改进；
协同各部门完成对员工的操作技能培训计划，和考核评估；
完成领导临时安排的任务。

	王飞虎
	组员（供销部经理）
	大专
	有相关的食品销售、食品采购经验
	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。

负责对不合格品进行检验和处置工作；

组织完成供销部门工作职责的实现，并持续改进。

	白洺存
	组  员（行政部经理）
	大专
	有企业管理和食品安全相关的管理经验
	负责公司人力资源的保障工作；
负责《公司年度培训计划》的制定及监督实施；
负责上岗基础教育； 
负责组织对培训效果进行评估。
负责内审中不符合项的纠正和纠正措施的制定及完成情况的监督。

	白钫涵
	组  员（总经理）
	大专
	有企业管理和食品安全相关的管理经验
	制定食品安全方针并加以贯彻；
批阅、审核各个项目的工作，全面推动公司食品安全。


·2企业简介

北京金豪庭商贸有限公司成立于2020年07月10日，注册地位于北京市朝阳区黑庄户乡双桥西路南四号(南院西东北部分库房)，法定代表人为白钫涵。经营范围包括许可项目：食品经营（销售预包装食品）；食品经营（销售散装食品）；道路货物运输（不含危险货物）；城市配送运输服务（不含危险货物）（依法须经批准的项目，经相关部门批准后方可开展经营活动，具体经营项目以审批结果为准） 一般项目：食用农产品零售；食用农产品批发；鲜肉批发；鲜肉零售；新鲜蔬菜批发；新鲜蔬菜零售；新鲜水果零售；鲜蛋批发；鲜蛋零售；水产品批发；水产品零售；厨具卫具及日用杂品批发；家用电器销售；塑料制品销售；日用百货销售；日用品销售；办公用品销售；文具用品零售；五金产品零售（除依法须经批准的项目外，凭营业执照依法自主开展经营活动）

3工艺流程图

原料采购→原料验收OPRP1→仓储CCP1→分拣装车→配送→交付验收→车辆消毒
OPRP1原料验收：行动准则：检测合格证明

CCP仓储，关键限值：冷藏库0-5℃;冷冻温度≤-18℃。

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。

4、产品描述

4.1、原辅料

1、品类：速冻面米制品   

	原料名称：
	速冻汤圆、速冻水饺、速冻馒头、包子

	化学、生物和物理特性

致敏原危害
	1、微生物特性
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2、化学特性
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3、物理特性
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4、致敏原危害:轻微。 发生的可能性： 无

	接收准则或规范
	SB/T 10379-2012

	配料组成/成份
	面粉、蔬菜、肉类等为主要原料

	来源原产地
	国内

	生产方式 
	从批发市场采购

	包装
	按各速冻调制食品包装执行

	交付方式
	供销商供货到客户

	储存条件及保质期
	≤-18℃储存，保质期按标签要求 

	使用前预处理
	冷冻食品需要蒸、煮、炸后使用

	标签和/或关于处理、准备及预期用途
	对应各速冻调制食品标签执行标准，冷冻食品需要蒸/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

	接收准则或规范
	根据各速冻调制食品的执行标准

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂


2、品类：速冻调制食品   

	原料名称：
	速冻调制食品（包子、琵琶腿、翅根、鸡腿块、小酥肉等）

	化学、生物和物理特性

致敏原危害
	感官要求
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2、理化指标
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3、微生物指标
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4、致敏原危害:轻微。 发生的可能性： 无

	接收准则或规范
	SB/T 10379-2012

	配料组成/成份
	根据各速冻调制食品的成分组成

	来源原产地
	国内

	生产方式 
	从批发市场采购

	包装
	按各速冻调制食品包装执行

	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
	≤-18℃储存，保质期按标签要求 

	使用前预处理
	冷冻食品需要蒸、煮、炸后使用

	标签和/或关于处理、准备及预期用途
	对应各速冻调制食品标签执行标准，冷冻食品需要蒸/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、配送交付到客户

	接收准则或规范
	根据各速冻调制食品的执行标准

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂


3、品类：牛奶  
	品名
	牛奶

	化学、生物

物理特性
	1.感官要求：
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2.理化指标:
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3、微生物指标
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4、致敏原危害:轻微。 发生的可能性： 无

	接收准则或规范
	DB65/T 2908-2008

	配料组成/成份
	无

	来源原产地
	国内

	生产方式
	从批发市场采购

	包装
	按各牛奶品类包装执行

	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
	0-4℃储存

	使用前预处理
	无需处理直接食用

	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、保质期等信息

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂


4、品类：米 
	品名
	米

	化学、生物

物理特性
	1.感官要求：
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2.理化指标:
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3、微生物指标
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4、致敏原危害:轻微。 发生的可能性： 无

	接收准则或规范
	GB 19295-2021

	配料组成/成份
	无

	来源原产地
	国内

	生产方式
	从批发市场采购

	包装
	袋装、散装

	交付方式
	常温运输，运输产品时应避免日晒、雨淋；不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输

	储存条件及保质期
	常温   具体见产品包装

	使用前预处理
	蒸煮方式制熟


5、品类：面 
	品名
	面

	化学、生物

物理特性
	1.感官要求：
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2.理化指标:
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3、微生物指标
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4、致敏原危害:轻微。 发生的可能性： 无

	接收准则或规范
	NY/T 1512-2021

	配料组成/成份
	无

	来源原产地
	国内

	生产方式
	从批发市场采购

	包装
	袋装

	交付方式
	常温运输，运输产品时应避免日晒、雨淋；不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输

	储存条件及保质期
	常温 具体见产品包装

	使用前预处理
	蒸煮方式制熟


6、品类：蛋
	品名
	鸡蛋

	化学、生物

物理特性
	1.感官要求：
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2、微生物指标
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3、致敏原危害:轻微。 发生的可能性： 无

	接收准则或规范
	GB 2749-2015

	配料组成/成份
	无

	来源原产地
	国内

	生产方式
	从批发市场采购

	包装
	盒装、散装

	交付方式
	不得与有毒、有害、有腐蚀性或有异味的货物混装、混贮

	储存条件及保质期
	常温保质期 1 个月 (或 30 天), 冷藏条件下保质期 2 个月 (或 60 天）

	使用前预处理
	蒸煮方式制熟


7、品类：油
	品名
	植物油

	化学、生物

物理特性
	1.感官要求：
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2.理化指标:
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3、致敏原危害:轻微。 发生的可能性： 无

	接收准则或规范
	GB 2716-2018

	配料组成/成份
	无

	来源原产地
	国内

	生产方式
	从批发市场采购

	包装
	桶装

	交付方式
	常温运输，运输产品时应避免日晒、雨淋；不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输

	储存条件及保质期
	常温 具体见产品包装

	使用前预处理
	直接使用


6、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
	国内

	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


7、包装材料 执行标准：GB/T 24984-2010 

	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
	国内

	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


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：蔬菜、水果农残检测合格证明

	3
	仓储
	依照食品储存卫生标准进行储存，明确温度、湿度、通风、照明等指标其中冷藏库0-5℃，冷冻库≤-18℃

	4
	分拣装车
	采购人员将采购回来的产品，按照类别分别分拣出来装车

	5
	配送
	对订单所需的食品进行配送，

	6
	交付验收
	客户确认交付

	7
	车辆消毒
	使用消毒用品定期清洗消毒


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
	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第三方检测报告

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张贴含过敏源产品标识，提示过敏人群
	否

	
	化学危害：重金属、食品添加剂用量超标 人为引入化学品
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	食品生产过程中食品添加剂用量超标，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：豆制品、蛋制品、面制品（含小麦粉）
	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

	原料验收

	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
	无检验证明的畜禽肉类可能带有疫病、寄生虫

原料包装破损致致病菌引入
	拒收无检验合格的产品

	否

	
	化学危害： 农药残留兽药残留等超标 重金属、食品添加剂用量超标 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
	
	OPRP1

	
	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：豆制品、蛋制品、面制品（含小麦粉）
	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

	仓储

	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
	低
	2
	高
	3
	6
	是
	部分冷藏、冷冻食品在仓储过程中温度控制不当，会造成致病菌增殖
	正确的食品存放操作，严格控制仓库温度，冷藏库0-5℃;冷冻温度≤-18℃

定期的库房清扫、虫鼠害控制的管理

库内货品的先进先出与日期管理

4、货物的包装检查

5、出入仓库人员管理（库房装监控，全天全程控制，对出入库房人员严格管理，

6、非仓库人员、搬运和领料人员严禁进库
	CCP1

	
	化学性的：人为引入化学品
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	库内无化学有毒有害品存放。人为污染
	/
	

	
	物理性的： 异物的混入人为破坏或引入异物
	低
	2
	中
	2
	4
	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
	/
	

	
	致敏原：豆类及豆制品、鸡蛋、花生、面制品（含小麦粉）
	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

	分拣装车

	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
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	在仓储过程中温度控制不当，会造成致病菌增殖
	正确的食品分拣

库内货品的先进先出与日期管理；

货物的包装检查；

出入仓库人员管理（库房装监控，全天全程控制，对出入库房人员严格管理，非仓库人员、搬运和领料人员严禁进库

	否

	
	化学性的：无人为引入化学品
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	库内无化学有毒有害品存放。人为污染
	
	否

	
	物理性的：异物的混入人为破坏或引入异物
	低
	2
	中
	2
	4
	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
	
	否

	
	致敏原：豆类及豆制品、鸡蛋、花生、面制品（含小麦粉）
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	过敏人群食用
	
	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
	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
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	
	物理危害：无
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	
	致敏原：豆类及豆制品、鸡蛋、花生、面制品（含小麦粉）
	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

	交付验收
	生物危害：/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	
	化学危害：/ 
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	
	物理危害：/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	
	致敏原：无
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	车辆消毒
	生物危害：致病性微生物污染

人为引入异物致致病菌
	低
	2
	中
	2
	4
	否
	消毒不到位或未消毒导致致病菌滋生
	每次送完货清洗后，1：100  84消毒液消毒车厢
	否

	
	化学危害：/ 
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	
	物理危害：/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	
	致敏原：无
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/


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：蔬菜、水果
	微生物残留
	检验结果合格
	GB 2707

GB 2760
	检测报告
	查看有无相应的有效的农残检测报告
	每批次
	原料验收人员/采购人员
	需出具

检测报告而没有的则拒收


	 食品安全小组长/供销部经理每月验证检测报告

	验证供方的检验报告.


	关键控制点
	显著危害（2）
	关键限值（3）
	依据
	监           控
	纠偏行动（8）
	记录（9）
	验证（10）

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

	CCP：仓储
	细菌繁殖
	冷藏库0-5℃;

冷冻库≤-18℃
	GB/T24616-2019

GB 29921
	冷藏温度

冷冻温度
	查看有无相应的温度记录
	每天一次
	仓库人员
	发现温度偏离时立即重新设置温度，同时验证温度准确性
	《温度监控记录》
	1．查看有无相应的温度记录。2，查看记录是否符合温度标准


7.关键限值/行动准则的确定依据

	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OPRP
	检测合格证明
	GB 2707：《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》

GB 2762：《食品中污染物限量》过往经验，客户要求等
	

	仓储　CCP
	冷藏库0-5℃;

冷冻库≤-18℃。
	GB/T 24616-2019 《冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存》
	


  


