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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，提高企业食用农产品、预包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，加强企业食用农产品、预包装食品监督管理，实施以来效果明显。如何保证客户的饮食安全，防止因食用农产品、预包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,最大限度减少因食用农产品、预包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

	张超
	组长
	大专
	食品相关专业，有企业管理和食品安全相关的管理经验
	1. 领导并确保公司食品安全和HACCP体系的正确有效运行，确保整个过程符合公司的体系要求；负责体系文件的管理、主持和联络文件的内审与外审，更新；

2. 相关培训的组织安排；体系运作维护，监督体系，组织内部审核及管理评审；
3. 审核、验证食品安全和HACCP体系；

4. 负责有体系有关的对外联络工作，定期向公司的最高管理层汇报管理体系运行情况；
5. 负责文件编写、场地改造规划。
6. 产品安全卫生信息的对外联络。

	吴新娟
	副组长（综合部经理）
	大专
	食品相关专业，有企业管理的管理经验
	1. 协助组长制定危害控制计划与HACCP培训工作；

2. 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；
3. 负责文件整理、登记、发放、回收控制和管理；
4. 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。

	封帅
	组  员（业务部经理）
	大专
	有相关的食品销售、食品采购经验
	1. 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；
2. 负责公司产品的持续改进；
3. 协同各部门完成对员工的操作技能培训计划，和考核评估；
4. 完成领导临时安排的任务。

5.协助组长开展工作；

6.制定相关采购文件和卫生标准操作规范；

7.负责公司的采购工作；

8.对产品和服务实施质量管理，检验产品和服务的符合性。

9.负责对供方选择和评价。

10.负责对不合格品进行检验和处置工作；

11.组织完成业务部门工作职责的实现，并持续改进。

	王晓勇
	组  员（总经理）
	大专
	有企业管理和食品安全相关的管理经验
	1. 制定食品安全方针并加以贯彻；
2. 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

 天津百宝袋商贸有限公司成立于2024年05月15日，注册地位于天津滨海高新区华苑产业区海泰发展六道6号海泰绿色产业基地K1座4门103，法定代表人为王晓勇。经营范围包括许可项目：烟草制品零售；电子烟零售；食品销售（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：农业科学研究和试验发展；农业专业及辅助性活动；与农业生产经营有关的技术、信息、设施建设运营等服务；土壤污染治理与修复服务；园区管理服务；智能农业管理；生物有机肥料研发；肥料销售；土壤与肥料的复混加工；初级农产品收购；农副产品销售；肉制品及副产品加工(3000吨/年及以下的西式肉制品加工项目除外）；园艺产品种植；园艺产品销售；食用农产品批发；食用农产品零售；保健食品（预包装）销售；日用陶瓷制品销售；金属材料销售；金属链条及其他金属制品销售；工艺美术品及礼仪用品销售（象牙及其制品除外）；珠宝首饰制造；珠宝首饰批发；珠宝首饰零售；珠宝首饰回收修理服务；园林绿化工程施工；城市绿化管理；蔬菜种植；新鲜蔬菜批发；新鲜蔬菜零售；花卉种植；礼品花卉销售；草种植；树木种植经营；水果种植；新鲜水果批发；新鲜水果零售；农业园艺服务；生物饲料研发；生物质燃料加工；生物基材料制造；生物基材料销售；生物质成型燃料销售；复合微生物肥料研发；生物基材料技术研发；生物质能技术服务；货物进出口；科技推广和应用服务；互联网销售（除销售需要许可的商品）；制冷、空调设备销售；制冷、空调设备制造；通用设备修理；家用电器制造；家具安装和维修服务；住宅水电安装维护服务；家用电器安装服务；专用设备修理（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（OPRP）-现场销售/配送-顾客验收
无返工点，无废弃物排放点

行动准则：每批核验产品合格证明，无合格证明产品禁止收货。

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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确认人：食品安全小组
4产品描述

4.1、原辅料
1、豆类
	品名
	豆类

	接收准则或规范
	GB1352-2009、GB/T10462-2008、GB2761-2017、GB2762-2022、GB2763-2021

	化学、生物

物理特性
	1、 感官：呈本品应有的性状，具有本品特有的滋气味，无异味，无大杂质异物，不潮 湿，感官：具有本品应有的滋气味，无霉变、无异物、无污染 2、卫生指标 (未标明 单位的以 mg/kg 为单位) 赭曲霉毒素 A， μg/kg≤5.0；铅 (Pb) ，

≤0.2；镉 (Cd)，≤0.2；铬 (Cr)，≤1.0；2,4-滴≤0.01，二氯百草枯≤0.5，百菌清 ≤0.2，保棉磷≤0.05，苯醚甲环唑≤0.05，吡氟禾草灵≤0.5，丙环唑≤0.2，丙硫菌 唑≤1，丙炔氟草胺≤0.02，哒螨灵≤0.1，敌敌畏≤0.1，毒死蜱≤0.1，对硫磷≤0.1 多菌灵≤0.2，多杀霉素≤0.01，等符合 GB2763 规定

	配料组成/成份
	绿豆、红豆、黑豆、黄豆等

	来源
	植物

	原产地
	国内

	生产方式 
	种植

	包装
	塑料包装袋包装

	交付方式
	汽运

	储存条件

及保质期
	12个月,密封避光通风处保存

	使用前处理方式
	浸泡后煮熟

	标签和/或关于处理、

准备及预期用途
	生产厂商名称、经销商名称及地址，食品名称，食品标准号，净含量，质量等级，原料与配料，保质期，使用方法，贮存方法。，直接浸泡后煮熟食用。

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂


2、大米等谷物  执行标准：GB 2715-2016
	食品类别
	粮食制品，原料

	来源、加工方式
	国内、脱壳加工。

	生产方法
	种植

	加工过程简述
	采用质量符合国家、行业相关卫生标准的原料。将验收合格的原料，经清理、脱壳等工艺制程粮食制品，并检验合格后出厂。

	食品名称
	大米、杂粮

	主要成分
	碳水化合物、蛋白质、矿物质、维生素。

	食品接受准则
	GB 1354-2018《大米》、GB 2715-2016《食品安全国家标准 粮食》

	食品理化特性
	感官指标：保质期内大米无异常色泽和气味，无杂质，无虫，无霉变；淘米水中无杂质或油脂； 杂粮类原料应色泽正常，无虫，无霉变，无异味，干燥无受潮现象。

理化指标：黄曲霉毒素B1/(ug/kg)≤10。

污染限制指标：铝（Pb）/(mg/kg)≤0.2；镉（Cd）/(mg/kg)≤0.2；汞/(mg/kg)≤0.02；无机砷（以As计）/(mg/kg)≤0.1。

农药残留限量指标：磷化物（以PH3计）/(mg/kg)≤0.05；溴化钾/(mg/kg)≤5；马拉硫磷/(mg/kg)≤0.1；溴氰菊酯/(mg/kg)≤0.5；六六六/(mg/kg)≤0.05；滴滴涕/(mg/kg)≤0.05；氧化苦/(mg/kg)≤2；艾氏剂/(mg/kg)≤0.02；狄氏剂/(mg/kg)≤0.02；其他依据GB2763的规定执行。

	预处理要求
	拆包、清洗后使用。

	包装类型
	食品编织袋包装。

	存储要求
	袋装食品应储存在清洁、干燥、防雨、放虫、防鼠、无异味的合格加工部内，不得与有毒有害物质或水分较高的物质混存。

	保质期
	6个月。                                                                                                                                                                                                           

	标签说明要求
	生产厂商名称、经销商名称及地址，食品名称，食品标准号，净含量，质量等级，保质期，贮存方法。

	使用特殊要求
	无。

	运输要求
	符合卫生要求的运输工具和容器运送食品，运输过程中注意防止雨淋和被污染。

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂


3、杂粮
	原料名称
	杂粮 (燕麦、小米、黑米、玉米粒等)

	化学、生物和物理特性
	1、感官：具有本品应有的滋气味，无霉变、无异物、无污染

2、卫生指标 (未标明单位的以 mg/kg 为单位) 赭曲霉毒素 A，  μg/kg≤5.0；铅 (Pb)， ≤0.2；镉 (Cd)，≤0.2；铬 (Cr)，≤1.0；2,4-滴≤0.01，二氯百草枯≤0.5，百菌清 ≤0.2，保棉磷≤0.05，苯醚甲环唑≤0.05，吡氟禾草灵≤0.5，丙环唑≤0.2，丙硫菌 唑≤1，丙炔氟草胺≤0.02，哒螨灵≤0.1，敌敌畏≤0.1，毒死蜱≤0.1，对硫磷≤0.1 多菌灵≤0.2，多杀霉素≤0.01，等符合 GB2763 规定

	配制辅料的组成包括添加 剂和加工助剂
	/

	产地
	国内

	来源
	植物

	生产方法
	种植

	包装和交付方式
	尼龙编织袋包装，汽运

	贮存条件和保质期
	见产品外包装

	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
	GB2761-2017、GB2762-2022、GB2763-2021


4、植物食用油   执行标准：GB 2716-2018
	食品类别
	植物油，原料

	来源、加工方式
	国内，原料经压榨、脱氢、脱臭等工艺处理。

	生产方法
	压榨

	加工过程简述
	采用质量符合国家、行业相关卫生标准的原料，并将原料，经压榨、脱氢、脱臭等工艺制程食用油制品，并检验合格后出厂。

	食品名称
	食用植物油

	主要成分
	油脂

	食品接受准则
	GB 2716-2018《食用植物油卫生标准》。

	食品指标要求
	感官指标：具有食品正常色泽、透明度、气味和滋味，无焦臭、酸败及其他异味。

理化指标：酸价/（KOH）/(mg/g)≤3；过氧化值/（g/100g）≤0.25；；不溶性杂质≤0.050%；浸出溶剂残留(mg/kg)≤100；黄曲霉毒素B1 (花生油、玉米胚油)/（ug/kg）≤20 或（其他油）/(ug/kg)≤10；总砷(以AS计)/（mg/kg）≤0.1；铅（mg/kg）≤0.1；苯并芘（ug/kg）≤10；农药残留按GB 2768的规定执行。

	分销交付
	采购。

	预处理要求
	拆包使用。

	包装类型
	食品塑料桶、塑料袋，均符合GB/T 17374的规定。

	存储要求
	常温贮存，应有防雨、防晒、防污、防爆的措施，不得与非食用油混存。

	保质期
	18个月。                                                                                                                                                                                                                 

	标签说明要求
	生产厂商名称、经销商名称及地址，食品名称，食品标准号，净含量，质量等级，原料与配料，保质期，使用方法，贮存方法。

	使用特殊要求
	无。

	运输要求
	食品专用车运输，有防污措施，不得与有毒有害有污染的物品混运。

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂


5、坚果制品
	原料名称
	坚果类（核桃、绿提、腰果、巴旦木、红提、蔓越莓、开心果等）

	化学、生物和物理特性
	[image: image26.png]il #

5 B
TKRBUR B BRACTRL By RN SRR
KR/ (%) < B 10.0; 3 7.0
# (B Pb ) /(ng/ke) < | TER/BO. 23
flk Rt 0.4 bk 016
% (BLCdi) /(mg/ke) < - =
B U (KOH) /(ng/e) < - -
M BB (/1009 < - _
==
HEBER B/ (He/kg) < - . g
[ >
50 HRAHS g
(Hg/kg) < — -
.Eﬁﬁf/ Hg/ke. oy L




[image: image27.png]REARRRE

R A
n c n n
KR/ (CFU/g) 5 2 10 100
YITRHE 5 0 0/25g -
EREHEHRE/ (CFU/g) 6 1 100 1000
&H/ (CRU/g) < 525 (RIEBRIFCBIRA)






	配制辅料的组成包括添加 剂和加工助剂
	/

	产地
	国内

	来源
	植物

	生产方法
	种植后加工

	包装和交付方式
	尼龙编织袋包装，汽运

	贮存条件和保质期
	见产品外包装

	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
	GB2761-2017、GB2762-2022、GB2763-2021


6、小麦粉   执行标准：  GB/T 1355-2021
	原料名称
	小麦粉

	主要感官及成分
	色泽：呈白色或微黄色，不发案，无杂色。

气味、滋味：具有正常小麦粉固有的清香味，无霉味、酸味、苦味或其他异味

组织状态：呈粉末状，用手捏无颗粒感，手捏后松开不结块，无虫害、无杂质。

质量指标：其质量指标见表1：

表1 小麦粉理化质量指标

水分%≤13.5    面筋质（以湿重计）%≥24.0   灰分（以干物计）≤1.10  含砂量%≤0.02

粗细度：全部通过CQ20号筛，留存在CB30号筛不超过20.0%

磁性金属物g/kg：≤0.003   脂肪酸值（以湿基计）≤80

生物特性：微生物指标：菌落总数（cfu/g）≤3000   大肠菌群（MPN/100g）≤30   

致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌）不得检出   

 总砷（以As计），mg/kg ≤0.5   铅（Pb）,mg/kg ≤0.5    苯并[a]芘ug/kg≤5.0

黄曲霉毒素B1 ug/kg≤5.0; 赭曲霉毒素A ug/kg≤5.0；草甘膦，mg/kg ≤0.5；敌草快mg/kg ≤0.5；甲基嘧啶磷mg/kg ≤2；硫酰氟mg/kg ≤0.1；百草枯mg/kg ≤0.5；氰戊菊酯和S-氰戊菊酯mg/kg ≤0.2；

食品整治办〔2009〕5号溴酸钾不得检出；卫生部公告〔2011〕4号 过氧化苯甲酰不得检出

	产地及交付方式
	国内，供销商供货到仓库

	配料
	小麦粉

	来源
	小麦

	生产方法
	种植

	包装和存储条件
	外包编织袋，常温运输，存放于阴凉干燥处的隔地板上，离墙离地10BBD存放，防鼠防蝇，防泄漏及霉变。

	使用前处理方式
	开袋后使用

	保质期
	12个月

	成品预期用途
	商超、企事业单位食堂


7、酸奶   执行标准：SB/T 10379-2012

	产品名称
	酸奶

	产品类型
	发酵型含乳饮品(杀菌型)

	加工类别
	以乳或乳制品为原料,加入水及适量辅料经配制或发酵而成的饮料制品

	产品主要成分
	水、发酵乳、白砂糖、果葡糖浆、食品添加剂、食用香精

	物理特性
	滋味、气味：特有的乳香滋味和气味或具有与加入辅料相符的滋味和气味;发酵产品具有特有的发酵芳香滋味和气味:无异味；

色泽：均匀乳白色、乳黄色或带有添加辅料的相应色泽

组织状态：均匀细腻的乳浊液,无分层现象,允许有少量沉淀,无正常视力可见外来杂质

	理化指标
	理化指标：乳蛋白质/（g/100g）≥1.0；苯甲酸/（g/kg）≤0.03；

卫生指标：




	执行标准
	GB/T 21732-2008《含乳饮料》

	预期用途
	商超，企事业单位

	食用方法
	开瓶使用

	包装和标志
	食品级玻璃瓶或塑料瓶包装；生产厂商名称、经销商名称及地址，食品名称，食品标准号，净含量，质量等级，原料与配料，保质期，使用方法，贮存方法。

	储存条件及保质期
	0-5℃储存，保质期按标签要求 


8、月饼质量通则   执行标准：GB/T 19855-2023

	产品名称
	月饼

	产品类型
	糕点

	加工类别
	以小麦粉等谷物粉和/或食用淀粉、著类粉、豆类、食用油脂等为原料,添加(或不添加)糖制成饼皮，包裹各种馅料

	产品主要成分
	小麦粉等谷物粉和/或食用淀粉、著类粉、豆类、食用油脂，各种馅料

	物理特性
	滋味、气味：特有的乳香滋味和气味或具有与加入辅料相符的滋味和气味;无异味；

色泽：乳黄色或带有添加辅料的相应色泽

组织状态：无正常视力可见外来杂质

	理化指标
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	执行标准
	月饼质量通则   执行标准：GB/T 19855-2023

	预期用途
	商超，企事业单位

	食用方法
	开瓶使用

	包装和标志
	纸盒包装；生产厂商名称、经销商名称及地址，食品名称，食品标准号，净含量，质量等级，原料与配料，保质期，使用方法，贮存方法。

	储存条件及保质期
	0-5℃储存，保质期按标签要求 


12、灭菌乳 GB 25190—2010
	主要性质及成分
	1.感官：
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2.物理特性
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	产地及交付方式
	国内，供销商供货到厂区

	配料
	生牛乳

	来源
	动物

	包装和存储条件
	食品用包装，禁止与有毒、有害、有异味物同库保存

	使用前处理方式
	经验收合格后，按工艺要求使用

	产地及交付方式
	国内，供销商供货到厂区

	致敏物质
	奶


13.调味品
	品名
	酱油、食醋、芝麻酱、蚝油、调味料、白砂糖、味精、食盐等

	接收准则或规范
	GB2721-2015；GB5461-2016； GB2762-2022；GB2760;GB2762;GB 5009.3-2016;

GB/T7900-2018;SB/T10371-2003;Q/GSCT0001S—2018

	化学、生物
物理特性
	食用盐：白色，味咸，无异味，无肉眼可见异物；氯化钠（以干基计）≥97.00；碘（以I计）≤5mg/kg；钡（以Ba计）≤15mg/kg；

酱油：酿造酱油：红褐色或浅红褐色，色泽鲜艳，有光泽，浓郁的酱香味及酯香味，味鲜美、淳厚、鲜、咸、甜适口，体态澄清；可溶性无盐固形物 ≥8.0g/100ml；全氮（以氮计）≥0.7g/100ml；氨基酸态氮（以氮计） ≥0.40g/100ml；铵盐的含量不得超过氨基酸态氮含量的30%。配制酱油：红褐色或棕红色，有酱香气，无不良气味，咸鲜适口，体态澄清。可溶性无盐固形物 ≥8.0g/100ml；全氮（以氮计）≥0.7g/100ml；氨基酸态氮（以氮计） ≥0.40g/100ml；铵盐的含量不得超过氨基酸态氮含量的28%。

白砂糖：无色至白色结晶状颗粒或粉末，易溶于水，无肉眼可见杂质，具有特殊甜味，无异味；蔗糖分≥99.5%；还原糖分≤0.15%；电导灰分≥0.13%；干燥失重≤0.10%；色值≤240IU；浑浊度≤220MAU；不溶于水杂质≤60mg/kg；螨不得检出。

味精：无色至白色结晶状颗粒或粉末，易溶于水，无肉眼可见杂质，具有特殊鲜味，无异味；谷氨酸钠≥99.0%；比旋光度+24.9——+25.3；透光率≥98%；氯化物（以Cl-计）≤0.1%；pH 6.7-7.5；干燥失重≤0.5%；铁≤5mg/kg；硫酸盐（以SO42-计）≤0.05%。

鸡精：具有原辅料混合加工后特有的色泽，鸡香味纯正，无不良气味，具有鸡的鲜美滋味，口感和顺，无不良滋味，为粉状；谷氨酸钠≥35.0 g/100g；呈味核苷酸二钠≥1.10 g/100g；干燥减量≤3.0g/100g；氯化物（以NaCl计）≤40.0g/100g；总氮（以N计）≥3.00g/100g；其它氮（以N计）≥0.20g/100g。

食醋：酿造食醋：（1）固态发酵食醋：琥珀色或红棕色，具有固态发酵食醋特有的香气，酸味柔和，回味绵长，无异味；总酸≥3.50g/100ml；不挥发酸（以乳酸计）≥0.50g/100ml；可溶性无盐固形物≥1.0g/100ml；（1）液态发酵食醋：具有该品种固有的色泽，特有的香气，酸味柔和，无异味；总酸≥3.5g/100ml；可溶性无盐固形物≥0.50g/100ml；（以酒精为原料的液态发酵食醋不要求可溶性无盐固形物。）游离矿酸不得检出。配制食醋：具有该品种固有的色泽，特有的香气，酸味柔和，无异味，澄清；总酸≥2.50g/100ml；可溶性无盐固形物≥0.50g/100ml；（以酒精为原料的液态发酵食醋不要求可溶性无盐固形物。）游离矿酸不得检出。



	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

	来源
	植物

	原产地
	江苏省

	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

	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。

	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。 

	预期用途
	配合其他食品一起食用

	易感群体
	无

	消费客户
	普通消费者


13、饮料
	原料名称
	液体饮料

	化学、生物和物理特性
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	组成
	原料应符合相应的食品标准和有关规定。



	产地
	具有合格生产的厂家

	4使用方法
	开封后饮用

	包装和交付方式
	瓶装

	贮存条件和保质期
	见包装

	使用或使用前预处理
	无

	有关食品安全接收准则和规范
	GB 7101-2022

	易感群体
	无

	消费客户
	普通消费者


14.饼干GB 7100-2015
	1、产品名称
	饼干

	2、主要原料
	以谷类粉（和/或豆类、薯类粉）等为主要原料

	3、产品特性
	感官特性
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理化特性：
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	4、产地
	具备资质的厂家

	4、包装
	食品级包装袋

	5、贮存方法
	卫生、阴凉、通风、干燥

	6、运输方式
	专用配送车辆运输

	7、保质期
	以包装上的保质期为准

	8、食用方法
	打开即可食用

	9、污染物限量
	污染物限量应符合GB2762的规定

	易感群体
	无

	消费客户
	普通消费者


15茶叶
	名称
	茶叶

	各类茶冲泡时间
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	包装类型
	袋装、瓶装

	标签说明要求
	供货商，产品名称，净含量，贮存方法

	分销交付
	采购。

	产品接受准则
	 GB/T 8302-2013

	来源
	植物

	是否为致敏原
	否

	产地
	湖南

	生产方法
	人工采摘，机器制作

	贮存条件
	保存干燥

	食用方法
	开水冲泡

	消费客户
	普通消费者


16、糕点GB 7099-2015 
	名称
	蛋糕类

	重要的特性（化学、生物、物理）
	感官指标：
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理化指标：
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	配制辅料的组成
	以谷类、豆类、薯类、油脂、糖、蛋等的一种或几种为主要料

	加工方式
	以谷类、豆类、薯类、油脂、糖、蛋等一种或几种为主要原料，经调制、成型、熟制等工序制成的食品

	贮存方法
	常温下贮存

	运输方式
	专用配送车辆运输

	食用方法
	直接食用

	供货对象
	普通消费者

	是否过敏源
	否


	名称
	馒头等

	重要的特性（化学、生物、物理）
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	配制辅料的组成
	小麦粉

	加工方式
	以小麦粉为主要原料，经调制、成型、熟制等工序制成的食品

	运输方式
	专用配送车辆运输

	食用方法
	直接食用

	供货对象
	普通消费者

	是否过敏源
	否


17、膨化食品GB 17401-2014 
	1、产品名称
	薯类和膨化食品

	2、主要原料
	谷类、薯类、豆类、果蔬类或坚果籽类等

	3、产品特性
	感官特性
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理化特性：
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	4、产地
	具备资质的厂家

	4、包装
	食品级包装袋

	5、贮存方法
	卫生、阴凉、通风、干燥

	6、运输方式
	专用配送车辆运输

	7、保质期
	以包装上的保质期为准

	8、食用方法
	打开即可食用

	9、消费客户
	普通消费者


18、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


19、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：第三方检验合格报告

	3
	现场销售/配送
	客户现场购买/客户下单后根据对应订单进行配送

	4
	顾客验收
	客户确认验收

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


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
	（3）

潜在危害评价
	（4）

对第3栏的

判定依据严重程度
	（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）

	
	
	可能性
	严重程度
	显著性
	
	
	

	原料采购
	生物危害：致病菌的引入
	很少
	中度
	否
	原料供应商的选择不当，将会造成原料中带有致病菌
	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（经营许可证、三证）

5、要求供应商定期提供相关检测报告

6、加强日常供应商管理及食品安全沟通
	否

	
	化学危害：重金属、黄曲霉毒素等超标 人为引入化学品
	很少
	中度
	否
	原料与化学品同车运输致化学品
污染。
	
	否

	
	物理危害：无
	
	
	
	
	
	否

	
	过敏原：面粉、大豆油、花生油
	很少
	中度
	
	自身带入
	标签提示过敏人群
	否

	
	食品欺诈：原料不得来自污染产地，采购无公害、或绿色基地原料，确保药残不得超标；供应商蓄意和有意图的替代、添加、调和，虚报食品、食品成分，或对某种产品进行欺骗或误导性的描述
	很少
	中度
	否
	查验供应商评价、来料查验检验及验收记录
	
	否

	原料验收
	生物性的：致病菌污染
	很少
	中度
	否
	产品包装破损，将会造成原料中带有致病菌
	合格供方采购，并定期收集三方检测报告
	 否

	
	化学危害：重金属、黄曲霉毒素等超标 人为引入化学品
	很少
	严重
	是
	原料控制不当导致化学性的指标超标.
	
	OPRP

	
	物理危害：无
	很少
	中度
	
	自身带入
	
	否

	
	过敏原：大豆油、花生  
	很少
	中度
	
	自身带入
	标签提示过敏人群
	否

	现场销售/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
	很少
	中度
	否
	配送过程保存不当，产品破损，可能存在致病菌
	1、严格监控配送方式和流程
2、严格进行人员管理
	否

	
	化学危害：无
	很少
	中度
	否
	/
	/
	否

	
	物理危害：无
	很少
	中度
	否
	/
	/
	否

	
	致敏原：豆类及豆制品、鸡蛋、花生、面制品（含小麦粉）
	—
	—
	—
	过敏人群食用
	张贴含过敏源产品标识，提示过敏人群
	否

	顾客验收

	生物危害：/
	—
	—
	—
	—
	—

	—

	
	化学危害：/ 
	—
	—
	—
	—
	
	—

	
	物理危害：/
	—
	—
	—
	—
	
	—


6 危害控制计划表

	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
	包装破损导致物理性污染、生物性的致病菌

添加剂超范围超量使用


	每批核验产品合格证明，无合格证明产品禁止收货
	GB 2707-2016 

GB 29921-2021
GB 2761-2017

GB 2762-2022

GB 2763-2021 
	三方检测报告
	查看有无相应的有效的三方检测报告
	每年一次
	原料验收人员/采购人员
	需出具三方检测报告没有的则拒收


	 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.

	1、验证供方的检验报告.

2、来料验收台帐。


7.关键限值/控制标准的确定依据

	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
	每批核验产品合格证明，无合格证明产品禁止收货
	GB 2763-2021 《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》

GB 29921-2021《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》 

GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》

GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》

过往经验，客户要求等
	


  


