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前言

食品安全关系广大食用者的健康及社会正常运转。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的卫生监督管理，提高企业农产品、肉禽卫生管理水平，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、肉禽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,最大限度减少因初级农产品、肉禽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HACCP计划、加强管理后没有发生因初级农产品、肉禽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.结论对公司实施食品安全体系管理,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OPRP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。

1.2 HACCP小组成员名单及相关职责

	姓名
	职务
	学历
	专业

/技能
	工作经验
	职      责
	接受过相关培训

	郭程程
	食品安全组组长 
	大专
	管理人员
	从事配送、储存、运输等工作五年。
	负责对整个公司对运作管理，负责运输调配管理及运输过程的食品安全卫生控制
负责对公司配送的管理工作；负责对货物存储、区域5S、仓储环境管理负责公司市场拓展、客户联络事宜。
	食品安全培训，管理知识培训


	余敏
	综合部主管
	大专
	行政管理
	从事人事食品安全管理工作五年
	负责对公司人事、行政相关工作
	食品安全知识培训人力资源、财务管理培训

	周波
	采购部主管
	大专
	采购
	从事食品原材料的采购工作五年以上
	负责产品的采购，
	

	张龙
	生产部
	大专
	食品安全
	从事净菜管理等工作五年。
	负责净菜加工过程
	食品安全知识培训

	李明艳
	总经理
	大专
	食品安全
	从事管理工作
	协助食品安全组长工作
	食品安全知识培训


2企业简介

荆门大美季食品科技有限公司成立于2023年 ，是由湖北农谷品牌经营管理股份有限公司 、邢台鼎仑商贸有限公司和湖北小乐仙生态农业科技有限公司共同投资建设的集大宗食材集采 、农产品批发 、净菜加工 、冷链物流于一体的国资控股企业。

公司秉持“ 规范管理 ， 品质至上 ”的经营理念和“ 让孩子开心 、社会安心 、政府放心的行业标杆 ”企业愿景， 采用先进的设备 、标准化的生产， 通过基地直采， 整合特优农产品资源， 优化食材供应链， 实现校园阳光采购和社会团餐食材配送“ 安全 、透明 、营养 、高效 ”的服务宗旨， 为全市学校 、企事业单位 、工厂等提供健康 、绿色 、放心的食材和一站式服务。
3 工艺流程图
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蔬菜、禽畜肉处理












  食品安全小组确认：郭程程     
4产品描述

一、与产品接触材料的描述

   本公司为食用农产品、预包装食品（含冷藏冷冻食品）、散装食品（含冷藏冷冻食品）的销售企业，一般为食品级包装袋包装，货物与塑料框直接接触。

1、食品用塑料包装复合膜袋、食品接触面—塑料材质
	名称或类似标识
	食品用塑料包装复合膜袋、食品接触面—塑料材质

	产地
	见包装

	重要的特性

（化学、生物、物理）
	1 外观质量：外观平整，无皱纹，封边良好，无裂纹，空袭和复合层分离；无异味、异臭、混浊、和脱色现象。
2 理化：耐热、耐介质性：袋内、外无明显变形、分层、破损，卫生指标如下表

总迁移量/（mg/dm²）≤10，高锰酸钾消耗量/（mg/kg）水（60℃，2h）≤10，重金属（以Pb计）/（mg/kg）4&乙酸（体积分数）（60℃，2h）≤1，脱色试验：阴性

	配制辅料的组成
	聚酯(PET)、聚丙烯(BOPP)、尼龙(NY)薄膜和铝箔(Al)

	生产方式
	薄膜印刷、复合、熟化、分切

	交付方式
	公路运输

	包装类型
	纸箱内衬牛皮纸或薄膜

	贮存方式
	清洁、干燥、通风、温度适宜的库房内，距热源不少于1m，不得堆放过高

	保质期
	一年

	使用前处理
	无

	执行标准
	GB 4806.7-2023 《食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品》

	接受准则
	原辅材料及包装材料检验规程


2、食品接触面（工器具）-不锈钢

	产品名称
	设备及管道（与食品接触表面）
	成份
	不锈钢

	产地
	中国
	保质/保存期
	

	执行标准
	GB 4806.9-2023 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品

	生产方法
	不锈钢冶炼，机械制作、焊接

	食品安全有关
	化学特性
	砷（Ａｓ）／（ｍｇ／ｋｇ） ≤0.04，镉（Ｃｄ）／（ｍｇ／ｋｇ） ≤0.02，铅（Ｐｂ）／（ｍｇ／ｋｇ） ≤0.05，铬（Ｃｒ）ａ ／（ｍｇ／ｋｇ） ≤2.0，镍（Ｎｉ）／（ｍｇ／ｋｇ） ≤0.5

	
	物理特性
	接触食品的表面应清洁，镀层不应开裂、剥落，焊接部分应光洁，无气孔、裂缝、毛刺。

	
	生物特性
	无

	包装方式
	无

	贮存方法
	无

	运输/交付
	制作单位竣工后，应提交竣工验收资料，经公司验收合格方可接收

	使用前预处理
	与食品接触表面应清洗消毒。

	标签说明
	无

	接收准则
	应符合GB 4806.9-2023标准规定，按照设备容器制作验收标准验收合格，方可接收。


二、产品特性描述

1.初级农产品
1）蔬菜水果

	产品特性
	应具有果蔬固有的光泽和气味，无异味，无霉变

	项 目
	指 标
	依据标准

	食品安全相关特性指标
	新鲜，具有该品特有的外观、无杂质、无腐败。
	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

	
	铅（以Pb计），mg/kg
	≤
	0.1
	

	
	镉（以Cd计），mg/kg
	≤
	 0.05
	

	
	总汞（以Hg计），mg/kg
	≤
	0.01
	

	
	总砷（以As计），mg/kg
	≤
	0.5
	

	
	百草枯，mg/kg
	≤
	0.05
	

	
	倍硫磷，mg/kg
	≤
	0.05
	

	
	敌百虫，mg/kg
	≤
	0.2
	

	
	敌敌畏，mg/kg
	≤
	0.2
	

	
	毒死蜱，mg/kg
	≤
	0.1
	

	
	对硫磷，mg/kg
	≤
	0.01
	

	
	多菌灵，mg/kg
	≤
	0.5
	

	
	氟氯氰菊酯，mg/kg
	≤
	0.01
	

	
	甲胺磷，mg/kg
	≤
	0.05
	

	
	乐果，mg/kg
	≤
	0.2
	

	
	联苯菊酯，mg/kg
	≤
	0.05
	

	
	氰戊菊酯，mg/kg
	≤
	0.05
	

	产   地
	国内

	生产方法
	种植

	成分
	水分、碳水化合物、维生素、蛋白质等

	包装方式
	聚乙烯塑料薄膜袋

	运输方式
	常温、干燥运输

	交付方式
	由公司向经销商直接购买

	贮存方式
	0-10℃冷藏

	处理方式
	直接投入生产使用

	保 质 期
	15天

	验收标准
	农残检测报告合格


	


2）鲜肉类
	产品特性
	新鲜，具有该品特有的外观、无杂质、无腐败。
	依据标准

	食品安全相关特性指标
	1、 感官指标：无异味，无酸败味

2、 理化指标：挥发性盐基≤15mg/100g；铅≤0.2mg/kg；无机砷≤0.05mg/kg；镉≤0.1mg/kg；总汞≤0.05mg/kg；达氟沙星≤100mg/kg；多西环素≤100mg/kg；土霉素/金霉素/四环素≤100mg/kg；链霉素/双氢链霉素≤600mg/kg；盐酸克仑特罗：不得检出；氯霉素：不得检出
动物检验检疫合格证
	GB 2707-2016 食品安全国家标准  鲜（冻）畜禽产品

GB 2762-2022
食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 31650-2019 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量



	产   地
	中国

	生产方法
	养殖

	成分
	畜禽肉

	包装方式
	聚乙烯塑料薄膜袋

	运输方式
	常温、干燥运输，部分冻品冷链（≤-18℃条件下）运输

	交付方式
	由公司向经销商直接购买

	贮存方式
	0-4℃冷藏，部分冻品≤-18℃下冻藏

	处理方式
	直接投入生产使用

	保 质 期
	3天

	验收标准
	检验检疫合格证，肉品合格证


3）蛋
	项 目
	指 标
	依据标准

	感官要求
	具有蛋固有的色泽，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，无杂质，内容物不得有血块及其他鸡组织异物。
	SB/T10638-2011

鲜鸡蛋、鲜鸡蛋分级

GB2749-2015食品安全国家标准 蛋与蛋制品

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 

	理化指标
	镉（以Cd计），mg/kg
	≤
	0.05
	

	
	总汞（以Hg计），mg/kg
	≤
	0.05
	

	
	无机砷（以As计），mg/kg
	≤
	0.05
	

	
	铅（以Pb计），mg/kg
	≤
	0.2
	

	
	六六六，mg/kg
	≤
	0.1
	

	
	滴滴涕，mg/kg
	≤
	0.1
	

	
	沙门氏菌
	
	不得检出
	

	产   地
	中国

	生产方法
	养殖

	成分
	蛋白质、水

	包装方式
	散装

	运输方式
	常温、干燥运输

	交付方式
	由公司向经销商或养殖户直接购买

	贮存方式
	0-10℃冷藏

	处理方式
	直接投入生产使用

	保 质 期
	1个月

	验收标准
	感官合格，无破损


2．预包装食品及散装食品

1）大米

	名称或类似标识：大米

	产       地
	国内

	重要的特性（化学、生物、物理）
	感官：具有正常大米的色泽、气味，清洁卫生；理化：黄曲霉毒素B1≤10ug/kg；      

农药残留及污染物含量符合GB 2763-2021、GB 2762-2022要求； 

	组       成
	碳水化合物

	生 产 方 式
	大米生产企业生产

	交 付 方 式
	直接从生产企业或特许经销商处购买

	包 装 类 型
	采用内层塑料袋，外层编织袋密封包装

	储 存 方 式
	常温条件下贮存 

	使用前的处理
	验收合格、清洗后加工

	接受准则或

用途说明
	具有检验合格证明，应符合GB/T 1354-2018食品安全国家标准 大米标准要求


2）食用油

	名称或类似标识：食用油

	产       地
	具有国家卫生许可证及生产许可证的生产企业 

	重要的特性（化学、生物、物理）
	感官：具有产品正常的色泽、透明度、气味和滋味，无焦臭、酸败和其他异味；理化指标：符合相关的卫生标准； 

	组       成
	主要为食用油脂

	生 产 方 式
	根据各自不同的生产工艺进行加工 

	交 付 方 式
	进口或生产企业或特许经销商

	包 装 类 型
	塑料桶装

	储 存 方 式
	常温

	使用前的处理
	直接使用，必要时用清水漂洗

	接受准则或

用途说明
	具有检验合格证明，应符合GB2716-2018食品安全国家标准植物油 标准要求


3）谷物制品

	产品名称
	谷物制品

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	谷物、水等其他辅料

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	食品安全指标
	应符合GB2762、GB2763、GB29921标准及相应产品标准要求（详见产品包装）要求

	生产方法
	以谷物为原料，经前处理、干燥、杀菌、包装等工序制得

	交付方式
	直接从生产企业或特许经销商处购买

	产品包装方式
	预包装

	   保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


4）豆制品

	产品名称
	豆制品

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	豆、水等其他辅料

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	食品安全指标
	应符合GB2762、GB2763、GB29921标准要求

	生产方法
	以豆为原料，经前处理、干燥、杀菌、包装等工序制得

	交付方式
	现场销售或客户自取

	产品包装方式
	预包装

	   保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


5）食糖及淀粉糖

	产品名称
	食糖及淀粉糖

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	食糖及淀粉糖

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	食品安全指标
	应符合GB2762、GB2763、GB29921、GB 13104 食品安全国家标准 食糖标准及相应产品标准要求

	生产方法
	以谷物等其他辅料为原料，经压榨、熬煮、过滤、干燥、包装等工序制得

	交付方式
	现场销售或客户自取

	产品包装方式
	预包装

	   保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


6）淀粉及淀粉制品
	产品名称
	淀粉及淀粉制品

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	淀粉、水等

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	食品安全指标
	应符合GB2762、GB2763、GB29921标准及相应产品标准要求（详见产品包装）要求

	生产方法
	以谷物等其他辅料为原料，经粉碎、混合、干燥、包装等工序制得

	交付方式
	现场销售或客户自取

	产品包装方式
	预包装

	   保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


7）调味品

	产品名称
	调味品

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	调味品、水等其他辅料

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	产品卫生指标
	铅≤1.0mg/kg等

	生产方法
	以盐、糖、味精、其他调味品为原料，经前处理、干燥、杀菌、包装等工序制得

	交付方式
	现场销售或按配送规范送至客户指定地点

	产品包装方式
	预包装

	   保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


8）肉制品

	产品名称
	肉制品

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	肉、水等其他辅料

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	食品安全指标
	应符合GB2762、GB2763、GB29921标准及相应产品标准要求（详见产品包装）要求

	生产方法
	以肉为原料，经前处理、干燥、杀菌、包装等工序制得

	交付方式
	现场销售或客户自取

	产品包装方式
	预包装

	   保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


9）水产动物制品

	产品名称
	水产动物制品

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	水产动物、水等其他辅料

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	食品安全指标
	应符合GB2762、GB2763、GB29921标准及相应产品标准要求（详见产品包装）要求

	生产方法
	以水产动物为原料，经前处理、干燥、杀菌、包装等工序制得

	交付方式
	现场销售或客户自取

	产品包装方式
	预包装

	   保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


10）蛋制品

	产品名称
	蛋制品

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	蛋、水等其他辅料

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	食品安全指标
	应符合GB2762、GB2763、GB29921标准及相应产品标准要求（详见产品包装）要求

	生产方法
	以蛋为原料，经前处理、干燥、杀菌、包装等工序制得

	交付方式
	现场销售或客户自取

	产品包装方式
	预包装

	   保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


11）乳制品

	产品名称
	乳制品

	产  地
	国内或国外（具体见合格供方清单）

	产品成份
	乳、水等其他辅料

	产品性状和特征
	具有本品应有的性状，包装无破损

	产品卫生指标
	铅≤0.3mg/kg，铬≤2.0mg/kg等

	生产方法
	以乳为原料，经前处理、干燥、杀菌、包装等工序制得

	交付方式
	现场销售或按配送规范送至客户指定地点

	产品包装方式
	预包装

	保质期、贮存条件
	以产品包装标识为准

	使用或生产前的预处理方式
	以产品包装标识为准

	接收准则
	具有检验合格证明


12）冻品（冻畜禽肉类）

	名称或类似标识：冻品（冻畜禽肉类）

	产       地
	具有国家资质的生产企业

	食品接受准则
	GB 2707-2016 《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽食品》、GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》、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》

	食品指标
	感官指标：具有应有的色泽、气味、状态，无异味，无正常视力可见外来异物；

理化指标：

挥发性盐基氮≤15mg/100g；铅≤0.2mg/kg；无机砷≤0.05mg/kg；镉≤0.1mg/kg；总汞≤0.05mg/kg；达氟沙星≤200mg/kg；多西环素≤100mg/kg；土霉素/金霉素/四环素≤100mg/kg；链霉素/双氢链霉素≤600mg/kg；类固醇激素：不得检出；氯霉素：不得检出

	组       成
	脂肪、蛋白质、水等

	生 产 方 式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	来      源
	国内

	交 付 方 式
	由公司向经销商购买

	包 装 类 型
	纸箱包装，内套膜袋。使用全新的、符合相应卫生标准的包装材料。

	储 存 方 式
	应贮存在-18℃以下的冷冻库，禁止与有毒有害有异味品同库贮存

	运输方式
	冷藏车运输

	保质期
	在冷冻状态下，可以贮存3个月

	使用前的处理
	解冻

	接受准则或

用途说明
	具有检验合格证明


13）冻品（速冻水产品类）

	名称或类似标识：冻品（速冻水产品类）

	产       地
	具有国家资质的生产企业

	食品接受准则
	GB2733-2015《食品安全国家标准 鲜冻动物性水产品》、GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》、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》、GB2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

	食品指标
	感官指标：具有产品应有的色泽、气味、状态，无异味，无正常视力可见外来异物；

理化指标：
挥发性盐基氮≤30mg/100g，组胺≤40mg/100g

汞制剂、孔雀石绿、氯霉素等不得检出

微生物指标：无寄生虫、致病菌等

	组       成
	鱼类、虾类、蟹类等

	生 产 方 式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	原 料 来 源
	国内

	交 付 方 式
	由公司向经销商购买

	包 装 类 型
	纸箱包装，内套膜袋。使用全新的、符合相应卫生标准的包装材料。

	储 存 方 式
	应贮存在-18℃以下的冷冻库，禁止与有毒有害有异味品同库贮存

	保质期
	在冷冻状态下，可以贮存3个月

	运输方式
	冷藏车运输

	使用前的处理
	解冻

	接受准则或

用途说明
	具有检验合格证明


14）冻品（速冻面制品）

	名称或类似标识：冻品（速冻面制品）

	产       地
	具有国家资质的生产企业

	食品接受准则
	GB 19295-2021 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品、GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

	食品指标
	感官指标：具有该品种应有的形态，不变形， 不破损，表面不结霜。具有该品种应有的色泽。具有该品种应有的滋味和气味，无 异味。无正常视力可见外来异物；

理化指标：

过氧化值 a(以脂肪计)/(g/100g)≤0.25

微生物指标：无沙门氏菌等

	组       成
	小麦粉、大米、杂粮等

	生 产 方 式
	根据各自不同的生产工艺进行加工

	原 料 来 源
	国内

	交 付 方 式
	由公司向经销商购买

	包 装 类 型
	纸箱包装，内套膜袋。使用全新的、符合相应卫生标准的包装材料。

	储 存 方 式
	应贮存在-18℃以下的冷冻库，禁止与有毒有害有异味品同库贮存

	保质期
	在冷冻状态下，可以贮存12个月

	运输方式
	冷藏车运输

	使用前的处理
	解冻

	接受准则或

用途说明
	具有检验合格证明


15）火腿肠
	品名
	火腿肠

	化学、生物
物理特性

	感官指标：






	接收准则或规范
	GB /T 20712-2006 食品安全国家标准 火腿肠

	配料组成/成份
	水、添加剂、肉、淀粉、白砂糖等

	来源
	动物

	原产地
	国内

	包装
	符合行业标准

	交付方式
	运输

	储存条件
及保质期
	常温，保质期12个月

	使用前预处理
	无需处理

	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、

	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。


4.2 与产品接触的材料

4.2.1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。
（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直接使用。

4.2.2包装材料

（1）重要特性：韧度大、重量轻、耐久环保、无毒、无味、防潮、耐腐蚀。

（2）产地：应来自符合食品卫生许可证的生产企业（必要时）。
（3）运输包装和储存：按原产品的包装，不分装，直接输送至公司后使用；
（4）接受或用途说明：韧度大、重量轻、耐久环保、无毒、无味、防潮、耐腐蚀。
4.3 终产品描述

	项目
	说明

	1、产品名称  
	按顾客要求配送的食品

	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：按照客户要求；

2）卫生指标：按照客户要求；

3）理化指标：按照客户要求；

	3、成分    
	按顾客要求

	4、包装方式     
	预包装食品原有包装、农产品塑料袋包装

	5、贮藏及运输：  
	仓库贮存，配送

	6、特殊分销控制 
	无

	7、适用人群    
	酒店、食堂、饭店、商店等企事业单位

	8、使用方法   
	烹饪后食用

	9、保质期    
	包装产品按标签要求


4.4 流程图、过程步骤和控制措施

4.4.1流程图----见上流程图

4.4.2过程步骤和控制措施

	工序
	工艺描述
	控制措施描述

	1)
	食品采购
	选择有资质或者能提供相应检测合格证明的加工生产或配送企业。

	2） 
	食品验收
	依照食品检验标准进行检验，且需要供应商提供相应的合格检测报告。见食品采购索证验收制度

	3）
	贮存
	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。冷藏贮存温度要求控制在0-10℃。冷冻贮存温度要求控制在≤-18℃。常温贮存阴凉、通风、干燥。（公司目前生鲜产品、冻品、冷藏品现采现销，不设仓储）

	4）
	分拣（净菜处理）
	公司依据客户订单要求，对农业产品进行分拣包装称重，净菜加工清洗去皮、切块、装筐，采用商品零售方便袋（食品级）进行包装。预包装食品为顾客定量包装，无需再包装。

	5）
	装车
	根据需要进行装车，轻拿轻放，避免包装破损

	6）
	配送
	按顾客的要求对食品进行配送，对配送的车辆进行保洁，确保卫生指标合格。按要求对食品进行防护。按要求准时送达客户指定地点。

公司运输过程控制在2小时内。对有温度要求的采用冷链运输车进行配送。温度控制一般要求：配送温度0~10℃（冷鲜产品）；温度不高于0℃（冷冻产品）。

	7）
	客户验收
	客户对订单所需的食品进行验收。合格后签字。


5 危害分析

	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
	
	
	
	
	

	1
	蔬菜类原料采购、验收
	生物：腐烂霉变，致病菌寄生虫污染
	偶尔

L＝2
	严重

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
	是 
	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
	

	2
	禽蛋类原料采购、验收
	生物：有害微生物
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	是
	禽蛋原料在养殖、运输过程中被有害微生物污染。
	后续加工过程中去除。
	否
	

	
	
	化学：禽类原料中的汞、挥发性盐基氮、四环素含量超标。蛋类汞含量超标。
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	   是
	禽蛋类在养殖过程中可能被有害化学物污染。
	供应商提供产品检验合格证明。
	否
	

	
	
	物理：砂粒、碎屑等异物
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

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

	3
	禽畜肉类原料采购、验收
	生物：致病细菌 、疫病
	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。
	否
	

	
	
	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
	

	4
	鱼类、水产的采购、验收
	生物：致病菌、有害微生物
	偶尔

L＝2
	严重

S＝3
	重大的

P＝6
	否
	鱼类、水产在养殖、生产、运输过程中可能被有害微生物污染。
	后续加工过程中去除。
	否
	

	
	
	化学：汞、挥发性盐基氮、六六六、滴滴涕、无机坤等超标
	偶尔

L＝2
	严重

S＝3
	重大的

P＝6
	否
	鱼类、水产在养殖、生产、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。定期抽检。
	否
	

	
	
	物理：石头、鱼钩等杂物
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	在养殖、捕捞过程中可能带入。
	后续加工过程中去除。
	否
	

	5
	预包装食品采购、验收
	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
	

	6
	仓库储存
	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
	1、 定期的库房清扫、虫鼠害控制的管理
2、 出入库人员管理登记。
	否
	

	7
	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
	

	8
	清洗
	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
	在清洗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
	

	9
	去皮
	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
	在去皮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
	

	10
	切块
	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
	在切块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
	

	11
	装筐
	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
	在装筐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
	

	12
	装车
	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
	很少

L＝2
	中度

S＝3
	可容许

P＝6
	否
	装车过程操作不当包装破损
	严格按照装车要求进行装车 

/
/
	否
	

	
	
	化学危害：无
	
	
	
	否
	无
	无
	否
	

	
	
	物理危害：无
	
	
	
	否
	无
	无
	否
	

	13
	食品配送
	生物危害:致病菌污染
	偶尔

L＝2
	严重

S＝3
	重大的

P＝6
	是
	车辆不洁污染
	定期对车辆进行消毒
	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
	

	14
	客户验收
	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
	


6、 OPRP 控制计划
	
	显著危害
	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）
	
	
	

	原料验收
	水果蔬菜
	：

农药残留， 


	果蔬农残检测合格
	农残指标
	收集农残检测合格证明或使用快速检测试纸检测
	每批
	检验员
	拒收
	主管复查每批原料的农残检测报告单
	农残检测单或农残检测报告

	
	禽畜肉类
	疫病
	畜禽肉索取动物检疫合格证明。
	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


行动准则的制定依据

	工序名称
	关键限值/行动准则

	产品验收


	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
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 2763-2021 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
5、GB 2707-2016 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
6、GB/T 5009.19-2008 食品中有机氯农药多组分残留量的测定
7、GB 31650-2019 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量



8 HACCP小组成员确认及签名

	确认内容
	确认结论

	工艺流程图

及工艺描述
	    经与现场实际配送流程相对照，工艺流程图表述准确，工艺描述与实际配送相符。

	OPRP
	   经过危害分析，识别了配送过程中的潜在危害，对显著危害设立了OPRP（产品验收），所确立的行动准则（水果蔬菜：农残抑制率＜50%或农残检测合格；禽畜肉类：动物检疫合格证明；）能够将产品配送过程中的显著危害控制、消除或降低到消费者可接受水平

	关键限值/行动准则
	    针对一个关键控制点，参照相关标准、理论并结合长期以来的配送经验，分别设立了相应的关键限值，关键限值便于操作人员快捷地进行监控和加工调整，制定的依据合理。

	HACCP小组确认人员签名：

郭程程  
组长

余敏
 成员

张龙   成员

周波   成员，

李明艳  成员
                         确认日期：2025年09月01日


清洗





装车





分拣





废弃物





贮存





客户验收





原料验收OPRP





原料采购





配送





去皮





切块





装筐








  


