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修改记录
	版本
	修改条款
	修改日期
	修改原因
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1. 颁布令
本公司依据依据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2021-10-10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的有关要求。
2.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。
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

	曲洋志
	总经理
	8年以上
	总经理
	确保本公司按照ISO22000：2018、HACCP体系标准的要求建立、实施和更新食品安全管理体系及HACCP体系.

负责食品安全管理体系运行及产品销售管理工作。

	杨麒玄
	食品安全小组组长/

综合部
	7年以上
	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/良好卫生规范、参与食品安全管理体系及HACCP体系的确认及内部审核。

负责管理体系文件，全公司食品安全管理培训计划制定与实施。

负责采购食品质量安全监督，负责对食品的索证及供应商管理；参与危害控制计划的制定、修改；

负责人力资源及后勤管理工作。

	程武英
	市场部　
	6年以上
	组员
	负责食品安全管理体系及HACCP体系运行及产品销售管理工作，负责产品召回、处理顾客投诉、收集与产品有关的信息反馈。

负责公司产品质量安全检验的考核工作；

负责产品所需物料的进料检验，过程检查，成品检验及出货检验；

--负责公司产品各阶段的检验标准的制定与发放；


大米
	1、产品名称
	大米

	2、主要原料
	水稻

	3、产品特性
	[image: image19.png]ES W E ST

Wi [

n c m M

W% S/ (CFU/g) 5 1 10 10°
KIp iR/ (CFU/g) 5 2 10 10%



[image: image2.png]®2 BUEE

= F— wEyE

EEFE (mgkg) -
b - GB 5009.36

RFLTED % GB/T 13686

BREBRE




[image: image3.png]R3 AESATEX HUBTRE

L ] L3 = wRyE
E3 0
Kk ER.EE Tt HEaA
NEBE BB KB RAE = 0.01
EENE-) SN/T 118
AR - . N/T 1154
BRFR Do spp) EREABHYHIHTF (K k) He
ERERK.EXNE ARG RERKKE = 1

* BRE R Crotalaria spp.) M N grostemma githago L) TR Ricinus communis LITHBL I

BREFHRT.






	4、产地
	具备资质的厂家

	4、包装
	食品级包装袋 

	5、贮存方法
	常温

	6、运输方式
	专用销售车辆运输

	7、保质期
	以包装上的保质期为准

	8、食用方法
	加工后食用

	9、供货对象
	企事业单位等


面
	1、产品名称
	面

	2、主要原料
	水稻

	3、产品特性
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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
	常温

	6、运输方式
	专用销售车辆运输

	7、保质期
	以包装上的保质期为准

	8、食用方法
	加工后食用

	9、供货对象
	企事业单位等


调料
	食品类别
	香辛料调味品，辅料

	来源、产地
	植物，合格供应商

	生产方法
	提纯加工

	加工过程简述
	应采用干燥、五虫蛀、无异味、无污染、无杂质、具有该原料应有的色泽、天然芳香或性辣味的香辛料原料。将验收合格的原料，经挑选、风筛去除杂，并检验合格后出厂。

	1
	食品名称
	香辛料

	2
	主要配料
	香精

	3
	主要成分
	依据各食品的成分

	4
	食品接受准则
	GB/T 15691-2008《香辛料调味品通用技术条件》

	5
	食品指标
	感官指标：具有食品应有的色泽、气味和滋味
理化指标：粉状香辛调味品用0.2mm孔径的筛子过筛，振筛4min，筛上残留量/（g/100g）≤2.5；颗粒状香辛调味品用0.2mm
孔径的筛子过筛，振筛4min，筛上残留量/（g/100g）>2.5；水分/%≤14；总水分/（%）≤10；酸不溶性灰分/（%）≤5。铅≦0.1；铜≦5；镉≦0.05；汞≦0.01；二氧化硫≦0.2



	6
	分销交付
	公司统一采购，再分配至各项目点。

	7
	预处理要求
	拆包、清洁后使用。

	8
	包装类型
	食品塑料包装。

	9
	存储要求
	常温贮存，应有防雨、防晒、防污、防爆的措施，，并应离地离墙，不得与异味物品一起堆放。

	10
	保质期
	按生产之日起计，不得低于180天。                                                                                                                                                                                                           

	11
	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。

	12
	使用特殊要求
	无。

	13
	运输要求
	食品工具应洁净，严禁与有毒有害有异味的物品混运，运输中应防雨、防潮、防暴晒。

	
	过敏源
	无


食用油
	原料名称
	食用植物油

	来源、产地
	植物，合格供应商。

	化学特性
	铅≤0.1mg/kg
	黄曲霉毒素B 1≤10ug/kg

	
	总砷≤0.1mg/kg
	苯并（a）芘≤10ug/kg

	
	溶剂残留量不得检出
	敌草快≤0.05mg/kg

	
	过氧化值≤5.0mmol/kg
	腐霉利≤0.5mg/kg

	
	酸值（KOH）≤0.2  mgK(OH/g)
	氯丹≤0.02mg/kg

	
	乐果≤0.05mg/kg
	氟吡甲禾灵≤1mg/kg

	
	倍硫磷≤0.01mg/kg
	高效氟氟吡甲禾灵≤1mg/kg

	生物特性
	无

	物理特性
	具有产品正常的色泽、透明度、气味和滋味，无焦臭、酸败及其他异味

	产地
	国内具备销售能力的厂商

	交付方式
	桶装发货

	包装方式
	桶装

	储存方式及保质期
	常温保存 保质期：18个月

	使用前的处理
	无

	销售方法
	压榨

	接收准则
	GB2716-2005

	辅料组成
	无


乳制品
	1、产品名称
	乳制品等

	来源
	合格供应商

	2、主要原料
	牛奶

	3、产品特性
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理化指标：
[image: image8.png]BB g/100g |=3.1]1.0~2.0/<0.5 1.0~2.0/ <0.5|>2.5[0.8~1.6] <0.4
£, | AR <18.0

,ﬂ& - <18.0 —

T #1 <16.0

EAR e/ 100g >2.9 | >2.3 =29 >2.3

EIEABE o >81 >6.5 =81 >6.5

100g

SR my/ke <2 — <2 _







	4、产地
	国内

	5、包装
	食品级包装袋 /盒装，按NY/T658的规定执行

	6、贮存方法
	按NY/T1056的规定执行

	7、运输方式
	按NY/T1056的规定执行

	8、保质期
	以包装上的保质期为准

	9、供货对象
	食品公司等

	10、是否为过敏源
	是


速冻米面制品
	1、产品名称
	速冻食品

	2、主要原料
	馅料、米面

	3、产品特性
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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
	温度≤-18℃

	6、运输方式
	专用销售车辆运输

	7、保质期
	以包装上的保质期为准

	8、食用方法
	加工后食用

	9、供货对象
	企事业单位等


饮料
	1、产品名称
	饮料

	2、主要原料
	水

	3、产品特性
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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
	常温

	6、运输方式
	专用销售车辆运输

	7、保质期
	以包装上的保质期为准

	8、食用方法
	即食

	9、供货对象
	企事业单位等


速冻肉制品
	1、产品名称
	饺子

	2、主要原料
	猪肉、牛肉、鸡肉

	3、产品特性
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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
	温度≤-18℃

	6、运输方式
	专用销售车辆运输

	7、保质期
	以包装上的保质期为准

	8、食用方法
	加工后食用

	9、供货对象
	企事业单位等


速冻调制食品
	食品类别
	速冻调制食品

	加工方式
	速冻工艺

	加工过程简述
	以谷物或豆类或薯类及其制品、畜禽肉及其制品、水产品及其制品、植物蛋白及其制品、果蔬及其制品、蛋及其蛋制品、食用菌及其制品等为主要原料,配以辅料(含食品添加剂),经调味制作加工,采用速冻工艺(产品热中心温度≤-18℃),在低温状态下贮存、运输和销售的预包装食品

	1
	食品名称
	花色面米制品、裹面制品、水饺等

	2
	主要配料
	谷物、豆类等等

	4
	食品接受准则
	SB/T 10379-2012 速冻调制食品

	5
	重要特性特性
	感官要求
	[image: image17.png]3 H

b 2

FERTEK M &

LS S T

RAU™RNA NS

aF
HRGH

AAR A WO

FEWAF R HRER

UK

A A 09 LR

7B

X IE % ¥ 5 7] WA e 2 B





	
	
	理化指标
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	微生物限量
	

	6
	预处理要求
	加热

	7
	包装类型
	袋装等

	8
	存储要求
	冷藏、冷冻、避光

	9
	保质期
	按标签                                                                                                                                                                                                               

	10
	运输要求
	严禁与有毒有害有异味的物品混运，运输中应防雨、防潮、防暴晒。

	
	过敏源
	无

	
	预期用途
	加热食用


辅料、包装材料、产品接触材料
	原料名称
	化学特性
	物理特性
	执行标准
	产地
	包装和贮存情况
	前处理

	食品接触用塑料材料及制品.

（泡沫箱）
	可 能 有 总 迁 移 量
（mg/dm2）≤10、高锰酸钾消耗量≤10mg/L、重金属（以 Pb 计）4％乙酸≤1 mg/L、
（不含塑化剂）。
	色泽正常、无异臭、不洁物等。浸泡液：脱色试验 阴性、迁移试验所得浸泡液无浑浊、沉淀、异臭等感官性的劣变。
	GB4608.7-2016
	天津
	包装，离地离墙，库房贮存
	无

	复合食品包装袋
	甲苯二胺(4%乙酸)，mg/L＜0.004；蒸发残渣，mg/L4 %乙酸＜30、正已烷，常温，2h＜30

65%乙醇，常温，2h＜30；

高锰酸钾消耗量《水)，mg/L＜10；重金属(以Pb计),mg/L

4 %乙酸＜1
	外观:应平整，无皱纹，封边良好。不得有裂纹、孔隙和复合层分离。

不得有异味、异臭、混浊和脱色现象。
	GB9683-1988
	天津
	包装，离地离墙，库房贮存
	无

	塑料周转箱
	可 能 有 总 迁 移 量
（mg/dm2）≤10、高锰酸钾消耗量≤10mg/L、重金属（以 Pb 计）4％乙酸≤1 mg/L、（不含塑化剂）。
	完整无裂损，光滑平整，无明显色差，同批产品色泽基本一致，不影响箱子平置。
	GB/T5753-1995
	天津
	包装，离地离墙，库房贮存
	无

	消毒剂（84消毒液）
	砷(以 As 计)/(mg/kg)

含磷酸盐≤5，不含磷酸盐≤3
重金属(以 Pb计)/(mg/kg)≤30
	液体产品不分层，无悬浮物或沉淀:颗粒、粉状、片剂产品均匀无杂质，不结块
	GB/T14930.2-2012
	天津
	包装，离地离墙，库房贮存
	无


4 终产品描述

4.1预包装食品终产品描述

	项目
	说明

	1、产品名称  
	米面粮油、调料品、饮料、速冻米面制品、速冻肉制品，乳制品（含低温冷藏乳制品）

	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：新鲜、无病虫害、无腐烂，感官符合要求；

2.卫生指标：微生物指标符合相应产品执行标准要求，致病菌不得检出；

3.理化指标：符合相应产品执行标准要求；

	3、成分    
	按顾客要求

	4、包装方式     
	专用储存容器及包装材料

	5、贮藏及运输：  
	专用配送车辆运输，贮藏符合预包装产品贮藏要求等

	6、特殊分销控制 
	无

	7、适用人群    
	普通消费者

	8、使用方法   
	直接食用或煮熟后食用


流程图、过程步骤和控制措施

5.1流程图：公司销售流程：
原料采购→验收（OPRP1）→贮存（ccp1）→发货→客户签收；
其中：经过危害分析，识别了销售过程中的潜在危害，对显著危害设立了OPRP1（验收）、ccp1（贮存），所确立的行动准则能够将产品销售过程中的显著危害控制、消除或降低到消费者可接受水平

经确认，销售流程与现场实际情况一致。
HACCP小组确认签名：杨麒玄、程武英、曲洋志
日期：2025年9月3日
5.2过程步骤和控制措施
原料采购：选择有资质或者能提供相检测合格证明的企业

验收：依照来料检验产品感官指标，且需要供应商提供相应的合格检测报告。

贮存：按照规定要求放置在相应区域。
发货：核对订单后发货。
客户验收：客户对订单所需的食品进行验收。合格后签字。
主要场所及设施：当地市场、仓库、冰柜、电脑
6危害分析

	过程
	潜在危害
	危害来源
	危害评估
	可接受水平
	控制措施
	是不是OPRP/CCP

	
	
	
	可能性
	严重性
	危害等级
	
	
	

	原料采购
	生物的：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	化学的：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	物理的：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	过敏源：原料带入
	部分原料可能有过敏源
	偶尔
	中度
	3
	
	有过敏者不食用
	

	验收
	生物性：无
	
	
	
	
	GB 2707-2016《 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》

GB2760-2014《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》

JJF 1070-2005《定量包装商品净含量计量检验规则》

GB2749-2015《 食品安全国家标准  蛋与蛋制品》
GB 2719-2018《食品安全国家标准 食醋》
	入厂检验，供应商提供产品合格证明或自行检测

破损、涨袋等产品退回。
	OPRP1

	
	化学性：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	物理性: 异物污染
	产品外包装破损、涨袋
	偶尔
	中度
	3
	
	
	

	
	过敏原：无
	
	偶尔
	中度
	3
	
	有过敏者不食用
	

	贮存
	生物的：致病菌污染
	仓库卫生环境不好；仓库温度控制不当；
	很少
	轻微
	2
	SB/T 10428-2007 《初级生鲜食品配送良好操作规范》
GB/T 24616-2019《冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存 

》

	1.严格执行OPRP进行控制，作业环境及器具消毒。
作业人员持健康证上岗，进入仓库前洗进行消毒
2.定时对冷冻、冷藏库温度进行记录、监控
3.食品严格按照规定进行摆放，做好防护，避免交叉污染和异物混入
	CCP1

	
	化学的：化学品污染
	场地清洁、货架清洁消毒方式不当，导致消毒液、洗洁精等液体喷溅或残留过多而污染食品；产品摆放、装筐区分不明确，以及员工同时接触多种食品，进而导致不同食品间发生交叉污染
	很少
	轻微
	2
	
	
	

	
	物理的：异物污染
	存放隔离、防护不当，上下层搁置导致泥沙洒落；清扫扬尘等导致泥沙等异物混入
	很少
	轻微
	2
	
	
	

	
	过敏原：无
	
	
	
	
	
	
	

	发货
	生物危害：病原体存活
	
	
	
	
	
	——
	否

	
	化学危害：无
	
	
	
	
	
	——
	否

	
	物理危害：细菌
	当搬运过程中造成掉落沾地
	很少
	轻微
	2
	
	每次搬运量及搬运方式
	否

	
	过敏原：无
	
	
	
	
	
	——
	否

	客户验收
	生物危害：病原体存活
	当搬运过程中造成掉落沾地
	很少
	轻微
	2
	 
	每次搬运量及搬运方式
	否

	
	化学危害：无
	
	
	
	
	
	——
	否

	
	物理危害：无
	
	
	
	
	
	——
	否

	
	过敏原：无
	
	
	
	
	
	——
	否


OPRP计划表

	操作性前提方案（1）
	控制的食品安全危害（2）
	行动准则（3）
	监           控
	纠偏措施（8）
	记录（9）
	验证（10）
	实施人员



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

	OPRP1

验收


	化学危害：农药残留、兽药残留、重金属超标
	原料进货验收外包装无破损；
产品出厂合格报告；每批次索取第三方检测报告
	检测报告
	查看
	每天
	原料验收人员
	拒收非合格供应商提供的产品，拒收检验不合格产品
	验收记录
	主管每日复核验收记录
	杨麒玄


8、危害控制计划表
	关键控制点(1)
	显著危害（2）
	关键限值（3）
	监           控
	纠偏措施（8）
	记录（9）
	验证（10）

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

	CCP1 贮存


	微生物繁殖，腐烂、食材变质生物危害
	冷冻库≤-18，

冷藏库0-8℃
	冷库、仓库
	温度计测量
	每天
	采购员
	冷库温度高于CL时，应立即调整制冷设施使库内温度恢复到控制要求范围。
冷库温度高于CL时，应对该时段内库内货品进行检查、评估后处置。
	储存温度记录
	每日审核记录

每年校准温度仪表




9、关键限值依据
	CCP/OPRP
	行动准则
	确定行动准则的依据

	OPRP1

验收


	原料进货验收外包装无破损；
产品出厂合格报告；每批次索取第三方检测报告
	预包装食品每年收集食品安全三方检测报告

	ccp1

贮存
	冷冻库≤-18
冷藏库0-8℃
	预包装食品每年收集食品安全三方检测报告




