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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、制定相关程序文件和前提方案。

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、负责食品安全的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。

1.2 HACCP小组成员名单及相关职责

	姓  名
	组内

职务
	部  门
	学历及

专业
	行业工作年限
	主 要 职 责

	陈静
	成员
	食品安全小组

业务部
	本科/食品
	食品行业5年经验
	 负责业务部的管理 ；负责产品的销售工作制定相关物流文件和仓库管理工作；实施食品仓库管理和配送；进行产品的采购工作



	朱文静
	组长
	综合部
	大专/法律
	食品行业5年经验
	负责体系策划、推行、维持；负责食品安全小组的组织和协调工作；负责食品安全外部事务的联络和协调工作；制定实施危害控制计划，制定相关文件和卫生标准操作规范；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；负责文件整理、登记、发放、回收控制和管理；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，HACCP和OPRP各项记录的编制与审核；



	姚东华
	成员
	总经理
	本科/食品
	食品行业5年经验
	协助组长开展工作


2企业简介
南京华冠体育用品有限公司 主要从事预包装食品销售、保健食品销售、其他特殊膳食食品(运动营养食品)、方便食品(其他方便食品[即食谷物方便食品])的销售公司；坚持“质量求生存，信誉求发展”的经营宗旨，以用户满足的产品赢得明天的市场。
      成立以来，公司不断提高产品质量、管理水平，不断引进技术和知识型人才，为公司的发展打下坚实的基础。
      努力学习和借鉴国内、外先进管理经验，力使产品质量和管理水平迈上一个新台阶，实现持续的快速发展，愿与社会各界朋友一起携手并肩，共创佳绩。
3加工工艺流程图

签订合同（订单）-采购-验收 (OPRP1)- 储存-分拣- 配送-客户验收
4、产品描述

	产品类别
	调味料类

	品名
	味精
	食醋
	食盐
	糖  
	 酱油

	接收准则或规范
	GB/T 8967  GB 2720
	 GB 18187 SB/T 10377
	GB5461   GB 2721 

 GB 26878 

	GB/T1445-2018

GB2760 GB2762
	GB/T18186

	化学、生物
物理特性
	1、微生物特性：无致病菌污染、无发霉、菌落含量不超标 
2、理化特性：重金属、农残、药残、真菌毒素限量、食品添加剂 符合相关要求 
3、感官特性：色泽、气味、外观正常，不得有发霉、腐贬现象或 异味 具体感官要求： 酱油类：具有正常酿造酱油的色泽、气味和滋味，无不良气味，不 得有酸、苦等异味和霉味，不浑浊，无沉淀，无异物。 食醋类：具有正常的食醋色泽、气味和滋味，不涩，无不良气味， 无浑浊、无沉淀。 酱类：具有正常酿造酱的色泽、气味和滋味，不涩，无其他不良气 味，不得有酸、苦、焦糊或其它异物。 其他调料（味精、糖、盐等）：具有该品种正常的感官状态，无异 物、无异味

	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

	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。

	来源
	植物

	产地
	内蒙古自治区通辽市

	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。 


	品名
	运动营养食品

	接收准则或规范
	 GB 24154-2015 食品安全国家标准 运动营养食品通则（含第1号修改单）

	化学、生物
物理特性
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	配料组成/成份
	肌酸、葡萄糖酸镁、乳酸锌

	来源
	动物

	原产地
	北京昌平区

	包装
	瓶装

	交付方式
	不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件及保质期
	置于阴凉干燥处24个月

	使用前预处理

	直接食用

	标签和/或关于处理、准备及预期用途
	适宜人群:速度力量类运动人群。不适宜人群:孕妇、哺乳期妇女、儿童及婴幼儿不适宜食用。

	分配和交付
	按客户订单量采购，包装、配送、直接交付到客户

	来源
	矿物


	品名
	其他固体饮料

	接收准则或规范
	 GB 7101-2022 食品安全国家标准 饮料

	化学、生物
物理特性
	感观要求
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理化指标
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	配料组成/成份
	具体见配料表

	来源
	矿物

	原产地
	上海市

	包装
	盒装

	交付方式
	不得与有毒有害物资同车混运。

	储存条件及保质期
	密封，置于清洁、明京干燥处 24个月

	使用前预处理
	打开包装

	标签和/或关于处理、准备及预期用途
	直接食用


	分配和交付
	按客户订单量采购，包装、配送、直接交付到客户


5、过程步骤和控制措施

	工序
	工艺描述
	控制措施描述

	1
	签订合同（订单）
	与客户签定合同

	2
	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

	3
	原料验收
	采购人员选择合格供方，定期访厂

	4
	储存
	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。

	5
	分拣
	根据客户要求进行分拣

	6
	配送
	供应商根据订单进行配送

	7
	客户验收
	客户对订单所需的食品进行验收


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）

	签订合同
	生物危害
	/
	/
	//
	/

	
	化学危害
	/
	/
	/
	/

	
	物理危害
	/
	/
	/
	/

	采购
	生物危害：致病菌等
	否
	包装破损可能存在致病菌
	1、 检查车辆的卫生情况
2、供应商定期提供产品合格检验报告
3、对产品的到货温度的查验，保证在
可接受范围内；
4、对来货的质量参数的监控（例如：
产品标识、包装的完整性、生产日期
和保证期5、对过期或验收不合格产品拒收
	否

	
	化学危害：食品添加剂
	否
	加工过程中可能使用食品添加剂
	
	否

	
	物理危害：无
	否
	——
	
	否

	验收
	生物危害：致病菌、菌落总数
	否
	包装破损可能存在致病菌
	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（生产
许可证、三证）
5、要求供应商定期提供相关检测报告
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

8、 检查车辆的卫生情况
9、供应商定期提供产品合格检验报告
10、对产品的到货温度的查验，保证在
可接受范围内；（冻品）

	OPRP1

	
	化学危害：食品添加剂
	否
	加工过程中可能使用食品添加剂
	
	OPRP1

	
	物理危害：无
	否
	——
	
	否

	
	过敏源危害：小麦、豆子等
	否
	原料中或者生产过程中代入
	
	否

	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
	否
	在仓储过程中温度控制不当，会造成致病菌增殖
	1、正确的食品存放放

2、定期的库房清扫、虫鼠害控制的管理

3、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、

7、冷藏温度0-10℃，冷冻温度≤-18℃
	否

	
	化学性的：无
人为引入化学品
	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
	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

	分拣
	生物性的：分拣时人为破坏包装或引入异物致致病菌大量繁殖
	是
	没有按照要求进行分拣
	按照要求进行分拣
	否

	
	化学性的：/


	是
	/
	
	否

	
	物理性的： /


	是
	/
	
	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
	是
	装车过程操作不当，产品破损，可能存在致病菌
	1、严格控制装车过程2、严格进行人员管理3对车辆定期进行清洗消毒
	否

	
	化学危害：无
	否
	/
	/
	/

	
	物理危害：无
	否
	/
	/
	/

	客户验收
	生物危害
	/
	/
	/
	/

	
	化学危害
	/
	/
	/
	/

	
	物理危害
	/
	/
	/
	/


6、操作性前提方案计划表

	OPRP
	食品安全危害（2）
	行动准则（3）
	监           控
	纠偏行动（8）
	记录（9）
	验证（10）

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

	
	预包装食品类：化学性：重金属，生物性：致病菌


	预包装食品三方检验报告  
	检验报告
	查看有无相应的有效检验报告
	每年
	原料验收人员
	拒收未经检验合格和报告显示卫生指标不合格的产品。
	
	


7 制定依据
	食品安全危害
	制定依据

	预包装食品类：化学性：重金属，生物性：致病菌


	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



  


