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2、建立食品安全小组

为了保证本公司食品安全管理体系的顺利建立，并能有效运行和持续改进，经本公司领导研究决定，特任命胡红霞、周继华、胡昌贵为我公司食品安全小组成员，负责相应的食品安全工作。
食品安全小组成员职责如下：

	姓名
	小组内职务
	岗位/职务
	学历及相关工作经验
	管理体系中的职责

	
	
	
	学历
专业
	工作经验
	培训
	

	胡昌贵
	组员
	销售部
	专科

食品专业
	5年以上工作经验
	经历过管理体系的系统培训，熟悉了并掌握食品行业的卫生等安全管理要求。
	1．全面负责管理体系的建立、实施、保持和持续改进；2．负责管理体系的资源提供；3．推动和全面策划管理体系及管理评审。4、会同有关部门做好处理投诉；5、做好配送过程中交叉污染的工作；保护食品、食品接触面免受其他物质污染；6、负责配送设备管理，建立设备台帐，做好设备的维护、保养、消毒、管理工作并保存有关记录。7、负责按规定做好产品的标识.


	胡红霞
	组员
	总经理
	大专
食品专业
	6年以上工作经验
	经历过管理体系的系统培训，熟悉了并掌握食品行业的卫生等安全管理要求。
	1、就食品安全管理体系有关事宜与外部各方面进行联络。

2、对食品安全管理体系的有效性和适宜性进行确认。

3、管理食品安全小组并组织领导其工作

	周继华
	组长
	食品安全组长/综合部
	大专
食品专业
	5年工作经验
	经历过管理体系的系统培训，
	1、就食品安全管理体系有关事宜与外部各方面进行联络。

2、对食品安全管理体系的有效性和适宜性进行确认。

3、管理食品安全小组并组织领导其工作选择和管理，确保供应商提供的原料和服务符合食品安全标准和要求

2与供应商签订食品安全协议，明确双方的责任和义务，并定期对供应商进行审核和评估，确保其持续改进和符合要求。

3负责原料的采购、验收、储存和分发，确保原料的质量和安全性。


3、原料辅料和与产品接触材料的特性描述

	原辅材料名称
	生物、化学和物理特性
	配置辅料组成
	来源
	原产地
	生产方法
	交付方式
	包装
	储存情况
	接收准则
	使用前处理
	使用范围
	致敏原信息

	原料(猪肉)
	挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。


	猪肉
	动物
	猪肉（湖州）
	屠宰加工
	供方送货
	包装容器材料符合相应的卫生标准及相关规定。
	应贮存在的冷库中
	《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》 GB 2707-2016
	解冻
	加工原料
	无

	原料(鸡、鸭肉)
	冻禽产品解冻失水率/（%）≤6；挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；汞（Hg）/（mg/kg）≤0.05；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；总砷（As）/（mg/kg）≤0.5；六六六、滴滴涕、敌敌畏、四环素、金霉素、土霉素、磺胺二甲嘧啶、二氯二甲吡啶酚（克球酚）含量参见本表接收准则。镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；铬（以Cr计）/（mg/kg）≤0.1； 硫丹/（mg/kg）≤0.03；氯丹（mg/kg）≤0.5（以脂肪计）；七氯与环氧七氯之和（mg/kg）≤0.2；
菌落总数/（cfu/g）≤10000（鲜禽产品）、50000（冻禽产品）；大肠菌群/（MPN/100g）≤10000（鲜禽产品）、50000（冻禽产品）；沙门氏菌：0/25g(取样个数为5)；出血性大肠埃希氏菌（O157：H7）：0/25g(取样个数为5)。
组织状态：鲜禽产品：肌肉富有弹性，指压后凹陷部位立即恢复原状；冻禽产品（解冻后）肌肉指压后凹陷部位恢复较慢，不易完全恢复原状。色泽：表皮和肌肉切面有光泽，具有禽类品种应有的光泽。气味：具有禽类品种应有的气味、无异味。加热后肉汤：透明澄清，脂肪团聚于液面，具有禽类品种应有的滋味。
	鸡肉、鸭肉
	动物
	鸡、鸭肉（湖州）
	屠宰加工
	供方送货
	鲜禽产品或冻禽产品都应有包装。使用全新的、符合卫生标准的包装材料。
	冻禽产品应贮存在-18℃以下的冷冻库，库温一昼夜升降幅度不超过1℃。
	《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》 GB 2707-2016
	解冻
	加工原料
	无

	原料(牛、羊肉)
	挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。


	牛、羊肉
	动物
	牛、羊肉（湖州）
	屠宰加工
	供方送货
	包装容器材料符合相应的卫生标准及相关规定。
	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。
	《畜禽肉质量分级—牛肉》(GB/T 29392-2022)、T/TFHT C019—2019
	解冻
	加工原料
	无

	原料 (蛋)
	汞（Hg）/（mg/kg）≤0.05；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.20；总砷（As）/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.05；铬（Cr）/（mg/kg）≤1.00；四环素，mg/kg≤0.20；金霉素，mg/kg≤0.20；土霉素，mg/kg≤0.20；磺胺类（以磺胺类总量计），mg/kg≤0.10；恩诺沙星，mg/kg不得检出。

注：兽药、农残和其他有毒有害物质限量应符合国家相关规定。
菌落总数，cfu/g≤50000；大肠菌群，MPN/100g）≤100；沙门氏菌：不得检出
蛋壳清洁、完整；灯光透视时，整个蛋呈橘黄色至橙纸色，蛋黄不见或略见阴影；打开后，蛋黄凸起、完整，有韧性，蛋白澄清、透明、稀稠，无异味。
	鸡蛋
	动物
	湖州
	养殖
	供方送货
	盒装，外用纸箱
	避光、避热、干燥、通风，避免与有污染可能的物质混存。
	GB 2749-2015 食品安全国家标准 蛋与蛋制品

	生产前清洗
	加工原料
	蛋制品

	蔬菜、水果
	1、感官指标：形态完整，组织鲜嫩，茎叶肥厚，无病虫害，无腐烂，无根头须根，新鲜，呈自然色泽，具有本体自有气味。                                                     

2、农药残留按GB2763执行。
	蔬菜
	植物
	湖州
	种植
	批发；符合卫生要求的冷藏车运输
	塑料袋或瓦楞纸箱或蛇皮袋


	冷藏，叶菜贮存不超过24个小时，根茎类不超过72小时
	《中华人民共和国农产品质量安全法》
	拣选、去皮、清洗、切配
	加工原料
	无

	豆制品
	1、感官指标：具有本品种正常的色香味和质地，不酸，不粘，无异味，无杂质，无霉变。

2、理化指标：铅(Pb)≤1mg/Kg;总砷≤0. 5mg/Kg

3、微生物指标：菌落总数cfu/g≤1×105cfu/g（散装）；菌落总数cfu/g≤750cfu/g（定型包装）；大肠菌群MPN/100g≤150MPN/100g（散装）；大肠菌群MPN/100g≤40MPN/100g（定型包装）；致病菌不得检出。
	黄豆
	植物
	湖州
	磨制
	批发；符合卫生要求的冷藏车运输
	（豆腐）塑料盒、（香干）塑料袋


	冷藏

不超过24小时
	GB 2712-2014 食品安全国家标准 豆制品
	去包装
	加工原料
	豆制品

	原料（猪大肠）
	1、 感官指标：肌肉色泽鲜红、有光泽;腐防是乳白色，肉层紧密，有坚实感，具有猪肉气味，无异味，指压后回现恢复较快，脂肪团聚于表面具有猪肉固有香味。

挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。
	猪肠
	动物
	湖州
	屠宰加工
	供方送货
	袋装
	冷藏

不超过24小时
	《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》 GB 2707-2016
	去包装
	加工原料
	无

	原料（毛肚）
	1、感官指标：具有本品固有色泽，组织致密有弹性，无腐碎，具有本品固有气味，无异味，无肉眼可见外来杂质。

挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。
	牛肚
	动物
	湖州
	屠宰加工
	供方送货
	袋装
	冷藏

不超过24小时
	Q/CTG 0001 S-2021 畜、禽肉制品
	去包装
	加工原料
	无

	原料（鸭血）
	1、 感官指标：具有产品应有的滋味和气味，无异味，无异臭，无正常视力可见外来杂质，无霉斑

冻禽产品解冻失水率/（%）≤6；挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；汞（Hg）/（mg/kg）≤0.05；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；总砷（As）/（mg/kg）≤0.5；六六六、滴滴涕、敌敌畏、四环素、金霉素、土霉素、磺胺二甲嘧啶、二氯二甲吡啶酚（克球酚）含量参见本表接收准则。镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；铬（以Cr计）/（mg/kg）≤0.1； 硫丹/（mg/kg）≤0.03；氯丹（mg/kg）≤0.5（以脂肪计）；七氯与环氧七氯之和（mg/kg）≤0.2；
2、 菌落总数/（cfu/g）≤10000（鲜禽产品）、50000（冻禽产品）；大肠菌群/（MPN/100g）≤10000（鲜禽产品）、50000（冻禽产品）；沙门氏菌：0/25g(取样个数为5)；出血性大肠埃希氏菌（O157：H7）：0/25g(取样个数为5)
	鸭
	动物
	湖州
	屠宰加工
	供方送货
	袋装
	冷藏

不超过24小时
	《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》 GB 2707-2016
	去包装
	加工原料
	无

	原料（羊杂）
	感官指标：具有该产品应有的形态、色泽，具有该产品的滋味和气味，无正常视力可见外来杂质

挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。
	羊杂
	动物
	湖州
	屠宰加工
	供方送货
	袋装
	冷藏

不超过24小时
	《鲜、冻胴体羊肉》（GB/T9961-2008)
	去包装
	加工原料
	无

	原料(水产品)
	海水鱼类挥发性盐基氮/（mg/100g）≤30；高组胺鱼类 组胺（mg/100g）≤30，其他海水鱼类组胺（mg/100g）≤20
污染物限量符合GB2762标准要求
农药残留量符合GB2763标准要求
组织状态：具有水产品应有色泽、气味，无异味，具有水产品正常的组织状态，肌肉紧密，有弹性
	鱼类
	动物
	湖州
	养殖
	供方送货
	包装容器材料符合相应的卫生标准及相关规定。
	产品应常温贮存、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。
	《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》 GB 2733-2015
	清洗
	加工原料
	无

	挂面
	色泽均匀一致；无肉眼可见杂质；无酸味、霉味及其他异味；煮熟后口感不粘不牙碜

水分：≤14.5%；

酸度：≤4.0ml/10g；

自然断条率：≤5.0%；

熟断条率：≤5.0%；

烹调损失率：10.0%；

重金属：无机砷≤0.2mg/kg；铅≤0.2mg/kg；汞≤0.002mg/kg

农药：六六六≤0.005mg/kg；滴滴涕≤0.1mg/kg；
	米、小麦
	植物
	湖州
	磨制
	供方送货
	袋装
	0-10℃冷藏保存，3天
	GB 19295-2021
	直接食用
	食用
	无

	米粉
	色泽均匀一致；无肉眼可见杂质；无酸味、霉味及其他异味；煮熟后口感不粘不牙碜

水分：≤14.5%；

酸度：≤4.0ml/10g；

自然断条率：≤5.0%；

熟断条率：≤5.0%；

烹调损失率：10.0%；

重金属：无机砷≤0.2mg/kg；铅≤0.2mg/kg；汞≤0.002mg/kg

农药：六六六≤0.005mg/kg；滴滴涕≤0.1mg/kg；
	米
	植物
	湖州
	磨制
	供方送货
	袋装
	0-10℃冷藏保存，3天
	GB 19295-2021
	直接食用
	食用
	无

	杂粮
	气味口味正常，无霉变、无异味。
铅（以Pb计）≤0.2mg/kg；镉（以Cd计）≤0.1mg/kg

总汞（以Hg计）≤0.02mg/kg；总砷（以As计）≤0.5mg/kg

苯并芘【a】≤5.0  μg/kg；；黄曲霉毒素B1≤5.0μg/kg
脱氧雪腐镰刀菌烯醇≤1000μg/kg；赭曲霉毒素A≤5.0μg/kg
玉米赤霉烯酮≤60μg/kg
农药残留限量应符合GB2763的规定。食品添加剂的使用符合GB2760规定。
	大麦、燕麦
	植物
	湖州
	种植
	供方

送货
	编织袋包装
	常温干燥保存

三个月（夏季3个月，冬季6个月）
	《小麦粉》（GB/T 1355-2021）
	无
	加工原料
	致敏原


4、 成品（终产品）特性描述

	产品名称
	猪肉

	主要原料/配料
	猪肉

	重要的产品特性
	挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。



	包装方式
	包装容器材料符合相应的卫生标准及相关规定。

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	应贮存在的冷库中

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	气味口味正常，无霉变、无异味

	食用方法
	烹饪食用

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	鸡、鸭肉

	主要原料/配料
	鸡、鸭肉

	重要的产品特性
	铅≤0.2mg/kg；汞≤0.05mg/kg;无机砷≤0.5mg/kg；敌敌畏≤0.05mg/kg；金霉素≤1mg/kg；二氯二甲吡啶酚≤0.01mg/kg；乙烯雌酚不得检出；

	包装方式
	鲜禽产品或冻禽产品都应有包装。使用全新的、符合卫生标准的包装材料。

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	冻禽产品应贮存在-18℃以下的冷冻库，库温一昼夜升降幅度不超过1℃。

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	不适宜人群：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	符合本产品应有的外观形状均匀一致不露馅具有该产品应有的色泽具有该产品应有的滋味气味外表及内部无肉眼可见杂质



	食用方法
	拆封后煮熟食用

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	牛、羊肉

	主要原料/配料
	牛、羊肉

	重要的产品特性
	挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。

	包装方式
	器材料符合相应的卫生标准及相关规定。

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	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。

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	气味口味正常，无霉变、无异味

	食用方法
	烹饪食用

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	蛋

	主要原料/配料
	鸡蛋

	重要的产品特性
	汞（Hg）/（mg/kg）≤0.05；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.20；总砷（As）/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.05；铬（Cr）/（mg/kg）≤1.00；四环素，mg/kg≤0.20；金霉素，mg/kg≤0.20；土霉素，mg/kg≤0.20；磺胺类（以磺胺类总量计），mg/kg≤0.10；恩诺沙星，mg/kg不得检出。

注：兽药、农残和其他有毒有害物质限量应符合国家相关规定。

菌落总数，cfu/g≤50000；大肠菌群，MPN/100g）≤100；沙门氏菌：不得检出

	包装方式
	盒装，外用纸箱

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	避光、避热、干燥、通风，避免与有污染可能的物质混存。

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：有

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	蛋壳清洁、完整；灯光透视时，整个蛋呈橘黄色至橙纸色，蛋黄不见或略见阴影；打开后，蛋黄凸起、完整，有韧性，蛋白澄清、透明、稀稠，无异味。

	食用方法
	加工辅料

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	蔬菜、水果

	主要原料/配料
	蔬菜、水果

	重要的产品特性
	1、感官指标：形态完整，组织鲜嫩，茎叶肥厚，无病虫害，无腐烂，无根头须根，新鲜，呈自然色泽，具有本体自有气味。                                                     

2、农药残留按GB2763执行。

	包装方式
	塑料袋或瓦楞纸箱或蛇皮袋



	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	冷藏，叶菜贮存不超过24个小时，根茎类不超过72小时

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	形态完整，组织鲜嫩，茎叶肥厚，无病虫害，无腐烂，无根头须根，新鲜，呈自然色泽，具有本体自有气味

	食用方法
	配料

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	猪大肠

	主要原料/配料
	猪肠

	重要的产品特性
	1、感官指标：具有本品固有色泽，组织致密有弹性，无腐碎，具有本品固有气味，无异味，无肉眼可见外来杂质。

挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。

	包装方式
	袋装

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	冷藏不超过24小时

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	气味口味正常，无霉变、无异味

	食用方法
	煮熟食用

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	鸭血

	主要原料/配料
	鸭血

	重要的产品特性
	1感官指标：具有产品应有的滋味和气味，无异味，无异臭，无正常视力可见外来杂质，无霉斑

冻禽产品解冻失水率/（%）≤6；挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；汞（Hg）/（mg/kg）≤0.05；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；总砷（As）/（mg/kg）≤0.5；六六六、滴滴涕、敌敌畏、四环素、金霉素、土霉素、磺胺二甲嘧啶、二氯二甲吡啶酚（克球酚）含量参见本表接收准则。镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；铬（以Cr计）/（mg/kg）≤0.1； 硫丹/（mg/kg）≤0.03；氯丹（mg/kg）≤0.5（以脂肪计）；七氯与环氧七氯之和（mg/kg）≤0.2；

菌落总数/（cfu/g）≤10000（鲜禽产品）、50000（冻禽产品）；大肠菌群/（MPN/100g）≤10000（鲜禽产品）、50000（冻禽产品）；沙门氏菌：0/25g(取样个数为5)；出血性大肠埃希氏菌（O157：H7）：0/25g(取样个数为5)

	包装方式
	袋装

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	冷藏不超过24小时

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	气味口味正常，无霉变、无异味

	食用方法
	煮熟食用

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	羊杂

	主要原料/配料
	羊杂

	重要的产品特性
	1感官指标：具有该产品应有的形态、色泽，具有该产品的滋味和气味，无正常视力可见外来杂质

挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。

	包装方式
	袋装

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	冷藏不超过24小时

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	气味口味正常，无霉变、无异味

	食用方法
	煮熟食用

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	毛肚

	主要原料/配料
	牛肚

	重要的产品特性
	1、感官指标：具有本品固有色泽，组织致密有弹性，无腐碎，具有本品固有气味，无异味，无肉眼可见外来杂质。

挥发性盐基氮/（mg/100g）≤15；铅（Pb）/（mg/kg）≤0.2；无机砷/（mg/kg）≤0.05；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.1；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.05；

盐酸克伦特罗、来克多巴胺、沙丁胺醇不得检出。

农药残留按GB2763执行；兽药残留按有关国家标准及有关规定执行。

无异味、无酸败味。

	包装方式
	袋装

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	冷藏不超过24小时

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	气味口味正常，无霉变、无异味

	食用方法
	煮熟食用

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	水产品

	主要原料/配料
	水产品

	重要的产品特性
	海水鱼类挥发性盐基氮/（mg/100g）≤30；高组胺鱼类 组胺（mg/100g）≤30，其他海水鱼类组胺（mg/100g）≤20

污染物限量符合GB2762标准要求

农药残留量符合GB2763标准要求

组织状态：具有水产品应有色泽、气味，无异味，具有水产品正常的组织状态，肌肉紧密，有弹性

	包装方式
	养殖

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	产品应常温贮存、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。

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	组织状态：具有水产品应有色泽、气味，无异味，具有水产品正常的组织状态，肌肉紧密，有弹性

	食用方法
	加工原料

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	米粉

	主要原料/配料
	米

	重要的产品特性
	色泽均匀一致；无肉眼可见杂质；无酸味、霉味及其他异味；煮熟后口感不粘不牙碜

水分：≤14.5%；

酸度：≤4.0ml/10g；

自然断条率：≤5.0%；

熟断条率：≤5.0%；

烹调损失率：10.0%；

重金属：无机砷≤0.2mg/kg；铅≤0.2mg/kg；汞≤0.002mg/kg

农药：六六六≤0.005mg/kg；滴滴涕≤0.1mg/kg；

	包装方式
	袋装

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	0-10℃冷藏保存，3天

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：无

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	气味口味正常，无霉变、无异味

	食用方法
	煮熟食用

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


	产品名称
	杂粮

	主要原料/配料
	大麦、燕麦

	重要的产品特性
	气味口味正常，无霉变、无异味。

铅（以Pb计）≤0.2mg/kg；镉（以Cd计）≤0.1mg/kg

总汞（以Hg计）≤0.02mg/kg；总砷（以As计）≤0.5mg/kg

苯并芘【a】≤5.0  μg/kg；；黄曲霉毒素B1≤5.0μg/kg

脱氧雪腐镰刀菌烯醇≤1000μg/kg；赭曲霉毒素A≤5.0μg/kg

玉米赤霉烯酮≤60μg/kg

农药残留限量应符合GB2763的规定。食品添加剂的使用符合GB2760规定。

	包装方式
	编织袋包装

	运输
	由干净卫生的车辆或集装箱运输

	贮存条件、保存方法及保质期

	常温干燥保存

三个月（夏季3个月，冬季6个月）

	预期供应对象及敏感人群
	各类人群
	过敏原：有

	性状和特征 dNP中国顾问师网
	气味口味正常，无霉变、无异味。



	食用方法
	加工辅料

	标签说明
	无

	销售方式及销售地点
	对外销售


5、工艺流程图

配送








                          


确认：经过现场核对，工艺流程图与生产是一致的。

确认人：食品安全小组    2025年11月10日。

6、工艺说明
	工序
	工艺描述
	控制措施描述

	1)
	原料采购
	选择有资质或者能提供相检测合格证明的加工生产或配送企业；

	2） 
	原料验收
	依照来料检验标准进行检验。且需要供应商提供相应的合格检测报告。

	3）
	仓储
	验收合格的原材料放入仓库中进行存储

	4）
	分货
	对采购的产品按照客户需求进行分货处理

	5）
	配送
	按顾客的要求对食品进行配货,确保卫生指标合格。按要求对食品进行防护

	6）
	交付
	客户对所需的食品进行验收


7、危害分析工作单
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	过程
	潜在危害
	是否为限值危害


	第3栏的判断依据


	控制措施
	是否为关键控制点

	畜肉的验收

	化学的：重金属（汞、铅等）、农药量最大残留限量、激素等
	是
	采购产品不良
	定点采购，相关方的检验质保材料
相关方的检验质保材料，控制存放条件，及快速使用时间的设定等
/后续清洗过程能清除
	OPRP2

	
	生物的：菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、动物疫病等
	是
	存放时间过长；保存环境不适宜，如温度、温度的影响；或取用控制不良，如扎口及其它防护措施不到位，造成交叉污染等。
	
	

	
	物理的：无
	否
	/
	
	

	蛋类的验收

	生物的：致病菌（沙门氏菌）
	是
	蛋破损可能引入
	定点采购，相关方的检验质保材料


	/

	
	化学的：农残，兽药残留、

致敏原：有
	是
	饲养过程可能引入
	
	

	
	物理的：无
	否
	/
	
	

	面粉的验收
	生物的：微生物繁殖
	是
	运输、储存不当造成
	入厂检验，供应商提供检验报告或合格证明

后续的清洗过程能去除杂质
	/

	
	化学的：药残、污染物超标 致敏原：有
	是
	养殖过程用药不规范
	
	

	
	物理的：杂物
	否
	原料中可能引入的杂质
	
	

	蔬菜、水果的验收

	生物的：无
	/
	采购不良造成
/
	入厂检验，供应商提供检验报告或合格证明
/

	OPRP1

	
	化学的：农残、致敏原：无
	是
	
	
	

	
	物理的：石头、泥土异物
	否
	取用控制不良，造成开包材料混入，或其它异物混入
	
	

	猪大肠
	化学的：重金属（汞、铅等）、农药量最大残留限量、激素等
	是
	采购产品不良
	定点采购，相关方的检验质保材料
相关方的检验质保材料，控制存放条件，及快速使用时间的设定等
/后续清洗过程能清除
	OPRP2

	
	生物的：菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、动物疫病等
	是
	存放时间过长；保存环境不适宜，如温度、温度的影响；或取用控制不良，如扎口及其它防护措施不到位，造成交叉污染等。
	
	

	
	物理的：无
	否
	/
	
	

	毛肚
	化学的：重金属（汞、铅等）、农药量最大残留限量、激素等
	是
	采购产品不良
	定点采购，相关方的检验质保材料
相关方的检验质保材料，控制存放条件，及快速使用时间的设定等
/后续清洗过程能清除
	OPRP2

	
	生物的：菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、动物疫病等
	是
	存放时间过长；保存环境不适宜，如温度、温度的影响；或取用控制不良，如扎口及其它防护措施不到位，造成交叉污染等。
	
	

	
	物理的：无
	否
	/
	
	

	鸭血
	化学的：重金属（汞、铅等）、农药量最大残留限量、激素等
	是
	采购产品不良
	定点采购，相关方的检验质保材料
相关方的检验质保材料，控制存放条件，及快速使用时间的设定等
/后续清洗过程能清除
	OPRP2

	
	生物的：菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、动物疫病等
	是
	存放时间过长；保存环境不适宜，如温度、温度的影响；或取用控制不良，如扎口及其它防护措施不到位，造成交叉污染等。
	
	

	
	物理的：无
	否
	/
	
	

	羊杂
	化学的：重金属（汞、铅等）、农药量最大残留限量、激素等
	是
	采购产品不良
	定点采购，相关方的检验质保材料
相关方的检验质保材料，控制存放条件，及快速使用时间的设定等
/后续清洗过程能清除
	OPRP2

	
	生物的：菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、动物疫病等
	是
	存放时间过长；保存环境不适宜，如温度、温度的影响；或取用控制不良，如扎口及其它防护措施不到位，造成交叉污染等。
	
	

	
	物理的：无
	否
	/
	
	

	水产品
	生物的：无
	/
	/
	入厂检验，供应商提供检验报告或合格证明
	OPRP2

	
	化学的：铅、镉致敏原：无
	是
	生产不当可能引入
	
	

	
	物理的：无
	/
	/
	
	

	杂粮
	生物的：微生物繁殖
	/
	生长或储存不当发生霉变
	入厂检验，供应商提供检验报告或合格证明
	/

	
	化学的：黄曲霉菌毒素、农残、重金属等、致敏原：无
	是
	水稻生长中使用农药或土壤中铅、砷、铜超标
	
	

	
	物理的：杂质
	/
	原料中可能存在金属及玻璃碎片等
	
	

	米粉
	化学的：过氧化值 致敏原：无
	是
	加工过程可能引入
	入厂检验，供应商提供检验报告或合格证明
	/

	
	生物的：沙门氏菌、菌落总数、大肠菌群
	否
	加工过程可能引入
	
	

	
	物理的：无
	/
	/
	
	


	1
	2
	3
	4
	5
	7

	过程
	潜在危害
	是否为限值危害


	第3栏的判断依据


	控制措施（含致敏源控制措施）
	是否为关键控制点

	仓储
	生物的：无
	/
	/
	分区域储存
	/

	
	化学的：交叉污染、致敏原：无
	否
	存储过程中的混放导致交叉污染
	
	

	
	物理的：无
	/
	/
	
	

	分货
	生物的：无
	/
	/
	仔细分拣
	/

	
	化学的：无、致敏原：无
	/
	/
	
	

	
	物理的：杂质
	否
	分拣过程中带入
	
	

	配送
	生物：致病菌残留
	否
	车厢内卫生不干净，导致致病菌污染
	车厢定期清洁消毒
	/

	
	化学：无 致敏原：无
	/
	/
	
	

	
	生物：无
	/
	/
	
	

	交付
	化学的：无
	/
	/
	/
	/

	
	生物的：无
	/
	/
	
	

	
	物理的：无
	/
	/
	
	


OPRP

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	OPRP
	显著危害
	行动准则
	监控
	纠偏行动
	记录
	验证

	
	
	
	监控什么
	怎样监控
	监控频率
	谁来监控
	
	
	

	OPRP1-原料验收（蔬菜、水果）
	化学危害
	提供农残检测合格证明
	提供农残检测合格证明
	检查，提供农残检测合格证明
	每批提供一次
	验收人员仓管
	拒收
	进货查验记录

合格的第三方检测报告
	主管每天复核记录

相关的农残检

测证明

	OPRP2--原料验收(畜禽产品/副产品)
	化学危害
	提供相关检疫合格证明
	提供相关检疫合格证明
	检查，提供相关检疫合格证明
	每批提供一次
	验收人员仓管
	拒收
	相关检疫合格证明

进货查验记安
	主管每天复核记录

相关的相关检疫合格证明

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


行动准则的确定依据

	序号
	OPRP
	行动准则
	确定依据

	1
	OPRP1-原料验收（蔬菜、水果）
	提供农残检测合格证明
	在危害分析工作单中，确定了在原料验收为OPRP。显著危害为化学的。依据食品安全管理与索证索票制度

	2
	OPRP2--原料验收(畜禽产品/副产品)
	提供动物检疫合格证明
	在危害分析工作单中，确定了在原料验收为OPRP。显著危害为化学的。依据食品安全管理与索证索票制度

	3
	
	
	


原料采购





原料验收 OPRP1、OPRP2





仓储





分货





配送





交付









