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一、发布令

    本公司依照ISO 22000：2018要求和CCAA 0021-2014(CNCA/CTS 0013-2014 )《 食品安全管理体系 运输和贮藏企业要求》等编制，实施了确保食品卫生安全的HACCP计划，为保证HACCP计划的有效性和充分性，自本计划实施之日起，公司所有与HACCP计划有关的人员都必须遵照HACCP计划规定之要求进行操作，以确保公司产品的卫生安全符合政府相关法律法规和公司产品质量要求，为餐饮制作单位提供卫生、安全的食品。

                                   总经理：蔡熟
                                 2021.05.01

二、食品安全管理组织结构图

组织机构图






三、食品安全方针、目标
及时配送，顾客满意，保证配送的食品安全、持续改进，顾客满意。
食品安全目标

食品安全质量是食品公司的生命线，“以质量求生存、以市场需求求发展、开拓新客户” 是公司全体员工的座佑铭。我们以往是这样要求的，我们以往是这样做的。今后， 我们还将不懈的努力，为我们的产品迎得更多的客户而奋斗。同时，我们衷心希望更多的有识之士出谋划策，给我们更多的建议，不断的支持和帮助。“发展才是硬道理”，我们将乘着改革的春风发展、发展、再发展。

公司坚定不移地执行“以客户为关注焦点”的服务宗旨，全面贯彻食品安全方针，不断完善卫生安全体系确保其持续有效运行，并不断改进，保证客户满意。

公司通过食品安全管理体系方针和责任的明确、落实和实施，确保坚持贯彻执行食品安全方针，实现食品安全目标。

1)食品中毒事故为0；

2) 客户投诉率≤4%

3)顾客满意度≥90分。

                                            总经理：蔡熟

                                                  2021.05.01
四、HACCP小组组织架构

	小组成员
	部门
	职务
	资历
	HACCP小组职责

	蔡丽美
	人事部
	HACCP小组组员
	大学毕业，食品科学工程专业，五年从事食品品质管理工作经验，接受过ISO9001、HACCP、ISO22002-2005、化验员培训。
	负责管理体系的建立、实施和保持，HACCP计划的实施和运行效果总结分析，定期主持HACCP小组会议，负责OPRP点失控状态下产品的安全评估和处理决定。
负责供应商管理、调查评价、索证、进货台帐建立，向HACCP小组提供有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核
负责编制辅助材料、过程和产品检验规程，成品微生物、农残检验和记录，向HACCP小组提供有关微生物控制报告和建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核


	蔡熟
	总经理
	组员
	中专毕业，十年从事食品安全管理工作经验，接受过ISO9001、卫生管理知识、ISO22000-2005培训。
	负责管理体系的建立、实施和保持，HACCP计划的实施和运行效果总结分析，定期主持HACCP小组会议，负责OPRP点失控状态下产品的安全评估和处理决定。



	郑宗添
	采购部 
	主任兼任HACCP小组长
	大专毕业，十年从事食品生产管理工作经验，接受过ISO9001和卫生管理知识、ISO22000-2005培训
	负责人员培训、设备管理、员工卫生管理。确保关键控制点设备的正常运行，参与HACCP计划的编制和完善，为HACCP计划的实施提供资源支持。 
负责配送任务分配、车辆维护等，向HACCP小组提供有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核；

负责食品的出入库管理、定期盘点、食品保质期控制、仓库环境卫生管理、过期食品处置，参与HACCP计划的制定和完善。

	黄鹏辉
	销售部
	组员
	大学毕业，食品科学工程专业，五年从事食品品质管理工作经验，接受过ISO22002-2005培训。
	负责订单接收、评审、客户沟通、产品召回、销货台帐建立，向HACCP小组提供有关客户有关建议，参与HACCP计划的制定和完善，以及HACCP内部审核

	
	
	
	
	


五、产品描述

	1、产品名称

	农副产品
	1、蔬果类：土豆、青菜、花菜、黄瓜、胡萝卜、苹果、梨、桃、菠萝等;

	
	2、鲜畜禽肉：猪肉、羊肉、牛肉、鸡鸭肉等;

	
	3、禽蛋类:鸡蛋 鸭蛋 咸蛋 鸽子蛋 海鸭蛋等；

	
	4、鲜活水产品：鱼、虾、蟹、贝、藻类、海兽等；

	
	5、豆类：扁豆、大豆、蚕豆、豌豆、绿豆、菜豆、刀豆等；

	
	6、其他：花生米、干制蔬菜类等

	预包装食品
	1、粮油类：面粉、大米、食用油、馒头、面条、挂面等；

	
	2、调味品：食盐、酱油、醋、味精、糖、八角、茴香、花椒、芥末等

	
	3、调味料:食盐、白糖、味精、白醋等；

	
	4、肉禽类冻品：冻猪肉、冻羊肉、冻猪肉等

	
	5、海鲜冻品：冻带鱼、冻鲤鱼等

	
	6、其他：牛奶、饮料等

	散装食品
	1、豆制品：豆腐、豆干、豆泡等

	
	2、肉制品：肉脯、肉干等

	
	3、水产制品：鱼干、鱿鱼干等

	
	4、丸子制品：牛肉丸、鱼丸等

	包装材料
	塑料袋、包装袋、周转筐等。


	2、产品描述

	1
	蔬菜水果类
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）特性：带叶蔬菜水果水分充足、新鲜、农药残留达标；瓜果类外观指标无破损等、农药残留达标等。农残指标符合GB 2763的要求
2)产地、来源：当地蔬菜基地或外地蔬菜基地。
3)生产方法：农场种植/批发市场。
4)包装方式：散装/盒装。
5)使用前处理：清洗、粗加工。
6)接收准则：农残指标符合相关要求。

7）贮存条件和保质期：阴凉及干燥的地方 保质期：3-5天

	2
	鲜冻畜禽肉
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）特性：鲜肉：肉色鲜艳、紧实。冻肉：肉色鲜艳，无异味，卫生指标符合GB 2733、GB 2707的要求
2) 产地、来源：当地屠宰加工场/批发市场/养殖场。
3)生产方法：屠宰。
4) 包装方式：散装/盒装。

5) 使用前的预处理：清洗、切配。

6)接收准则：提供肉品品质证明、动物检疫合格证、等证件。

7）贮存条件和保质期：温度≤10℃  贮存时间≤24小时;温度≤-18℃  贮存时间≤6个月

	3
	禽蛋类
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）：蛋壳上无脏物，蛋壳无蚊虫叮咬，拿起晃动未感觉到内部晃动。卫生指标符合GB 2749标准的要求
2) 产地、来源：批发市场、
3)生产方法：农场养殖
4)包装方式：散装/盒装。

5) 使用前的预处理：清洗、搅拌。
6)接收准则：提供质量合格证明或有第三方检测机构的型式检测报告。

7）贮存条件和保质期：温度≤10℃  贮存时间≤30天; 

	4
	水产品
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）：鲜鱼：肉色鲜艳、紧实、色泽明亮。冻鱼：肉色鲜亮，无异味，无寄生虫。鳞片鲜亮。卫生指标符合GB 10136标准的要求
2)产地：批发市场。

3)生产方法：捕捞/市场批发。

4)包装方式：散装/盒装
5)使用前的预处理：无/去鳞去内脏。
6)接收准则：提供质量合格证明或有第三方检测机构的型式检测报告。

7）贮存条件和保质期：温度≤4℃  贮存时间≤24小时;温度≤-18℃  贮存时间≤6个月

	5
	豆制品
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）：豆制品特有香气，符合豆制品特有的特性。卫生指标符合GB 2712标准的要求
2)产地：批发市场。
3)生产方法：按工艺生产。

4)包装方式：散装/盒装、预包装
5)使用前的预处理：清洗、烹煮等方式。
6)接收准则：提供质量合格证明或有第三方检测机构的豆制品型式检测报告。

7）贮存条件和保质期：阴凉及干燥的地方 保质期：3-5天。预包装的按包装上的保质期

	6
	干杂
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）：特有产品固有的香味、无明显杂质、无明显虫蛀。
2)产地：农场种植/批发市场。
3)生产方法：烘干/烘焙。
4)包装方式：散装/盒装、预包装
5)使用前的预处理：清洗、烹煮等方式。
6)接收准则：提供质量合格证明或有第三方检测机构的型式检测报告。

7）贮存条件和保质期：阴凉及干燥的地方 保质期：6个月。预包装的按包装上的保质期

	7
	粮油类
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）：具有产品的特有的香味、色泽。包装完好，大米类的卫生指标符合GB/T 1354的要求；植物油的卫生指标符合GB 2716的要求
2)产地：包装上的产地

3）生产方法：企业生产。
4)包装方式：袋装或瓶装，定量包装。
5)使用前的预处理：清洗或直接使用
6)接收准则：提供质量合格证明或有第三方检测机构的型式检测报告。

7）贮存条件和保质期：阴凉及干燥的地方。预包装的按包装上的保质期

	8
	调味品类
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）：通过生产厂家生产出来的，有生产日期、卫生指标符合相关标准的产品。卫生标准符合GB 31644、GB/T 15691、GB 10133等标准
2)生产厂家：依标签上的地址
3)生产方法：工厂生产 
4)包装方式：预包装。
5)食用方式：加入制熟的食物中
6)接收准则：提供相关的检测报告、供应商证件。

7）贮存条件和保质期：阴凉及干燥的地方。预包装的按包装上的保质期


3、包装材料：

    周转框、塑料袋

	1
	周转框
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）：框体平整，厚薄均匀，内外洁净，无异物、无毛刺、无缺损。
2、理化指标：符合企标要求。
2)产地：框上的生产地

3）生产方法：企业生产。
4)包装方式：散装。
5)使用前的预处理：清洗或直接使用
6)接收准则：提供质量合格证明或有第三方检测机构的型式检测报告。

7）贮存条件和保质期：阴凉及干燥的地方。

	2
	包装袋
	1) 重要的特性（化学、生物、物理）：袋子平整，厚薄均匀，内外洁净，无异物、无缺损。卫生指标符合GB 4806.7-2016《食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品》、GB 9683-1988 《复合食品包装袋卫生标准》要求。
2)产地：包装袋上的生产地

3）生产方法：企业生产。
4)包装方式：袋装。
5)使用前的预处理：清洗或直接使用
6)接收准则：提供质量合格证明或有第三方检测机构的型式检测报告。

7）贮存条件和保质期：阴凉及干燥的地方。


4、包装规格：

    预包装食品保持原有包装，散装食品、农副产品使用塑料袋包装，按客户要求定量包装。
5、产品卫生标准：

   执行相关的行业标准如：GB 2763-2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 5009.3《 食品安全国家标准 食品中水分的测定》、GB 16869-2005《鲜、冻禽产品》、GB 2707  《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》、GB/T 1535《 大豆油》、GB/T 34262-2017 《蛋与蛋制品术语和分类》、GB 2749-2015 《食品安全国家标准 蛋与蛋制品》、GB/T 21118-2007 《小麦粉馒头》、GB 2762-2017《 食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GH/T 1013-2015 《香菇》、GB 31644-2018 《食品安全国家标准 复合调味料》、GB 2715-2016《 食品安全国家标准 粮食》、GB 4806.7-2016《食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品》、GB 9683-1988 《复合食品包装袋卫生标准》等。
6、主要消费对象：

    食堂、单位食堂、酒店等
 7、贮藏及分销方式：

    产品包装好通过配送，从包装好出货至目的地不超过2小时。
    产品运输时应避免雨淋、日晒，装运时应小心轻放，不得同有毒、有害、有异味及可对产品发生不良影响的物品混装运。
    分发场所：食堂、单位食堂、酒店。

8、保质期限：
   蔬菜/水果：每天下午5：00采购、理货，第二天天早上6点半左右配送，气温较适宜，能够保证品质。水产品/鲜品肉类：当天采购，当天配送；
   预包装食品：奶制品提前一周采购、粮油类提前一天采购；调味品提前一天采购；
9、生产日期（批号）：

    配送单、出库单或包装上的标识。

10、标签说明：

    保持原有标签。  
11、食用方法：

    烹饪煮熟后食用或加工食用、直接食用
六、配送流程图
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过程步骤和控制措施描述

	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）
	验收
	依照来料检验标准进行检查，并要求供应商提供合格检测报告。

	3）
	冷藏
	冷藏贮存温度要求控制在0-10℃。

	4）
	冷冻
	冷冻贮存温度要求控制在≤-18℃。

	5）
	分拣包装
	公司依据客户订单要求，对农业产品进行分拣包装，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。

	6）
	配送过程
	公司运输过程一般控制60分钟到达顾客。对有温度要求的采购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）。并要求1H以内到达客户地点。

	7）
	车辆卫生控制
	依据配送管理要求，要求对配送车辆进行清洗和消毒，并形成记录。


七、产品危害分析表

	原材料名称
	可能存在或出现的危害
	危害程度
	危害程度的判断理由和依据
	防止显著危害的措施
	是否OPRP

	大米
	生物性
	大肠杆菌、致病菌、黄曲霉毒素B1
	一般
	1、经过与供应商的长期合作，没有发现微生物超标准的情况；2、本公司多年对该指标的检验验证如此。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	是

	
	化学性
	农残
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	物理性
	金属物、沙石、玻璃、昆虫类等杂质
	一般
	1、供应商对其原料有严格的杂质控制措施；2、本公司对该原料每批进行感官检验；3、本公司对该指标进行的试验测试
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	蔬菜
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	一般
	1、供应商长期合作，且固定，没有发现微生物超标；2、每批次要求供应商提供农残测试报告3、本品经过清洗、蒸、烹制能杀菌微生物至可接受水平
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	化学性
	农残（有机磷、氨基甲酸酯等）
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	是

	
	物理性
	金属物、沙石、玻璃、昆虫、毛发等
	轻微
	蔬菜经过挑选后进行刮、冲、洗和保洁，能有效去除物理杂志。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	鲜、冻畜肉、散装食品
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	一般
	1、经过与供应商的长期合作，没有发现微生物超标准的情况；2、本公司多年对该指标的检验验证如此；3、这些产品经过动物检疫。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	化学性
	挥发性盐基氮、铅、无机砷、镉、总汞、农残（六六六、滴滴涕、盐酸克伦特罗）
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	是

	
	物理性
	动物毛、碎骨头等杂质
	一般
	该原料经过清洗使用，能够除去杂质。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	鲜、冻水产品、海鲜冻品
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	一般
	1、经过与供应商的长期合作，没有发现微生物超标准的情况；2、本公司多年对该指标的检验验证如此；3、这些产品经过动物检疫。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	化学性
	兽药残留
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	是

	
	物理性
	动物毛、碎骨头、

金属、砂石等杂质
	一般
	该原料经过清洗使用，能够除去杂质。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	禽蛋类
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	一般
	鲜蛋经过清洁、杀菌后出厂，本公司贮存于阴凉、干燥处，并用紫外线杀菌，能杀灭微生物至可接受的水平。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	化学性
	药残
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	是

	
	物理性
	血块、动物毛等杂质
	轻微
	储存前进行清洗，能保证去除杂质。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	菌菇类、干杂类
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	一般
	1、经过与供应商的长期合作，没有发现微生物超标情况；2、公司每批对该指标的检验验证
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	化学性
	总砷、铅、镉、汞，农残（杀菌剂、滴滴涕、六六六等）
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	是

	
	物理性
	金属物、沙石、玻璃类等杂质
	轻微
	该产品在烹制前进行清洗，能保证杂物去除。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	花生油、大豆油、芝麻油等
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	轻微
	该产品经过高温加热，能杀灭微生物至可以接受的水平
	
	否

	
	化学性
	溶剂残留
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	物理性
	金属物、沙石、玻璃类等杂质
	轻微
	严格按照出厂检验要求实施不溶性物质检验。
	
	否

	调味品（食盐、酱油、味精、老抽、醋）
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	轻微
	该原料出厂前均经过杀菌，并以食品级包装材料密封包装，能杀灭微生物至可以接受的水平
	
	否

	
	化学性
	添加剂超标
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	物理性
	金属物、沙石、玻璃类等杂质
	轻微
	严格按照出厂检验要求实施品质控制。
	
	否

	豆制品（豆腐、干豆腐、腐竹等）
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	一般
	1、该原料在加工过程中已经杀菌；

2、经过与供应商的长期合作，没有发现微生物超标准的情况；3、本公司多年对该指标的检验验证如此。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	化学性
	铅、添加剂
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	是

	
	物理性
	金属物、沙石、玻璃类等杂质
	轻微
	该产品在加工过程中经过清洗、滤浆、蒸煮去除杂质，公司使用前清洗，能确保去除杂质。
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	塑料袋/塑料筐
	生物性
	大肠杆菌、致病菌
	一般
	1、该包装材料在密封干净、专门生产食品包装材料的车间生产，人员卫生健康控制良好，产品采用密封包装，供应商在供货前经过资格审核，符合我公司的品质要求；2、此材料不适合微生物生长；3、使用前清洗消毒。
	
	否

	
	化学性
	砷、铅、镉、铬
	显著
	这些物质在产品中残留量如果超过可以接受的水平会对食用者造成潜在危害
	1、原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核
	否

	
	物理性
	不存在
	
	
	
	否


九、流程危害分析

	危害分析

制造程序
	可能存在或出现的潜在危害
	危害程度
	危害程度的判断理由和依据
	防止显著危害的措施
	是否OPRP

	原料验收

（OPRP 1-01
	物理危害：原料中可能含有砂石、玻璃或金属、昆虫、毛发等外来杂质污染；

化学危害：原料中可能含有农药、重金属、黄曲霉毒素B1等；

微生物危害：原料中可能带有细菌、致病菌、大肠菌群等
	显著
	由原料中带来的物理、化学、生物污染对人体产生危害
	1、供应商在供货前经过资格审核，符合我公司对供应商的品质要求，才能成为合格的供应商。2、所有进仓原料必须经过检验员抽样检查，不合格品拒绝收货。3、对供应商提供的原料和合格检验报告或相关证明进行验证和审核
	是

	OPRP1-02

包装材料、工具验收


	物理危害：包装材料或工具被污染，如油污等；

化学危害：塑料材料中含有重金属等污染等；

微生物危害：其中可能带有细菌、致病菌、大肠菌群等
	一般
	由塑料袋中带来的化学污染对人体产生危害


	原料供应商在供货前须经过资格审核，符合我公司的品质要求，才能成为供应商；2、对供应商提供的原料合格检验报告或相关证明的审核

包装物使用前清洗、紫外线杀菌。
	是

	原料暂存
	生物危害：微生物、鼠害

化学危害：无

物理危害：异物
	一般
	储存时间和温度不当时会造成微生物的增长，防鼠措施不好会造成有鼠害。
	在仓库区域设立防鼠设施，对于需要放入冷藏库、冷冻库的原料需全部放入，并对温度进行监测
	否

	OPRP02

冷藏保鲜
	微生物危害：有害微生物，致病菌。
	一般
	冷藏温度0-10℃
	1.定期温度监控并测量记录
	是

	OPRP03
冷冻
	微生物危害：有害微生物，致病菌。
	一般
	 肉类储藏温度≤-18℃
	定期温度监控并测量记录
	是

	检测
	如检测仪器失灵，导致微生物超标
	轻微
	1、定期对检测仪器检定，确保检测仪器处于完好状态；2、培训化验员正确使用检测仪器，并定期保养
	
	否

	装卸


	微生物危害：周转箱未及时清洗消毒引入微生物，野蛮装卸导致包装破损，引起产品变质。
	轻微
	
	1、按照操作规程进行装卸；2、抽查装卸作业规范性；3、手套、口罩定期清洗杀菌。
	否

	配送


	微生物危害：温度控制不符合要求导致微生物超标
	一般
	
	1、提前采购。配送路程一般不超过2小时；

配送车内部用不锈钢包覆；
严格制订配送计划并执行，确保配送准点送到；3、车辆定期清理、打扫、冲洗、消毒。
	否


十、OPRP计划表
	OPRP点/CCP点确认内容：本步骤或后续步骤能否把可能发生的危害消除或降低到最低可接受水平



	OPRP控制点
	显著危害
	行动准则
	监控
	纠正措施
	记录
	验证

	
	
	
	对象
	方法
	频率
	人员
	
	
	

	原料验收

OPRP-01
	大米
	农残

黄曲霉毒素B1
	合格供方、供方提供合格检测报告，符合国家国标准要求。

执行GB2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、 GB 2715-2016 《食品安全国家标准 粮食》、GB/T 1354-2018 《大米》标准的要求


	监控SC证、定期检测报告
	对供应商提供的合格检验报告或相关证明的验证和管理
	每年由供货方提供报告
	检验员
	不能提供合格检验报告或相关证明的拒收
	原材料收货记录
	采购部每批年审查检测报告、供应商评定记录、每周检查验收记录

	
	禽蛋类
	大肠杆菌、致病菌 药残
	合格供方、供方提供合格检测报告，符合国家国标准要求。GB 2733-2015

《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》


	供方的检测报告
	对供应商提供的产品检测报告和公司SC证书进行验证和管理
	每年一次
	采购员、检验员
	不能提供SC证的、过期的拒收；不能提供定期检测报告的拒收
	原材料收货记录
	营运部（采购）每年审查检测报告、供应商评定记录、每周检查验收记录

	
	花生油、豆油、芝麻油等
	黄曲霉毒素B1、过氧化值超标
	合格供方、供方提供合格检测报告，符合国家国标准要求。

执行GB/T 19111-2017、GB 2716-2018、GB7718-2011、GB1534-2017等
	供方的检测报告
	对供应商提供的产品检测报告和公司SC证书进行验证和管理
	每年一次
	采购员、检验员
	不能提供SC证的、过期的拒收；不能提供定期检测报告的拒收
	原材料收货记录
	营运部（采购）每年审查检测报告、供应商评定记录、每周检查验收记录

	
	蔬菜、水果
	农残（有机磷、氨基甲酸酯等）
	合格供方、供方提供合格检测报告，符合国家国标准要求。

执行GB2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》
	供方的检测报告
	对供应商提供的合格检验报告或相关证明的验证和管理
	每批次由供货方提供农残测试报告
	检验员
	不能提供合格检验报告或相关证明的拒收；取消合格供方资格
	原材料收货记录
	每年审查检测报告、供应商评定记录、检查验收记录

	
	
	
	抑制率<50%、或农残测试纸检测呈阴性等
	拟制率、农残测试纸检测呈阴性
	对供应商提供的合格检验报告或相关证明的验证和管理
	每批进货要求供方提供
	
	不合格整批拒收
	农残检测报告
	要求供应商提供农残测试报告，保留农药残留测试报告；

	
	鲜、冻畜肉
	重金属、瘦肉精等


	合格供方、供方提供三证，符合国家国标准要求。

执行GB 2707-2016《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》
	供方检测报告
	对供应商提供的合格检验报告或相关证明的验证和管理
	每批进货
	检验员
	不能提供合格检验报告或相关证明的拒收不合格品拒收
	原材料收货记录
	采购部验证厂家资质、动物检疫合格证明

	
	菌菇类、干杂类
	重金属含量、农残超标等
	合格供方、供方提供合格检测报告，符合国家国标准要求。

执行 GB2763-2016、 GH/T 1013-2015 香菇、 GB 7096-2014 食品安全国家标准 食用菌及其制品等标准
	监控SC证、定期检测报告、农残检测报告
	对供应商提供的产品检测报告、农残检测报告或公司SC证书进行验证和管理
	每年一次
	采购员、检验员
	不能提供SC证的、过期的拒收；不能提供定期检测报告的拒收
	原材料收货记录
	采购部每年审查检测报告、供应商评定记录、每周检查验收记录

	
	水产品、海鲜冻品
	兽药残留量超标
	合格供方、供方提供检测报告或兽残试纸检测符合。


	检测试纸报告或第三方检测报告
	对供应商提供的合格检验报告或相关证明的验证和管理
	每批进货
	检验员
	不能提供合格检验报告或相关证明的拒收
	原材料收货记录
	采购部验证厂家资质、动物检疫合格证明

	
	
	
	
	
	
	
	
	不合格品拒收
	原材料检验记录
	

	
	豆制品（豆腐、干豆腐、腐竹等）
	添加剂、重金属含量超标
	合格供方、供方提供合格检测报告，符合国家国标准要求。

GB/T22106-2008《非发酵豆制品》、GB2712-2014《食品安全国家标准  豆制品》、GB2760-2014《食品添加剂卫生标准》：
	监控SC证、定期检测报告
	对供应商提供的产品检测报告、公司SC证书进行验证和管理
	每年一次
	采购员、检验员
	不能提供SC证的、过期的拒收；不能提供定期检测报告的拒收
	原材料收货记录
	采购部每年审查检测报告、供应商评定记录、每周检查验收记录

	
	调味品（食盐、酱油、味精、老抽、醋等）
	添加剂、重金属含量、农残超标等
	合格供方、供方提供合格检测报告，符合国家国标准要求。

执行GB18186-2000、GB2763-2016等


	监控SC证、定期检测报告
	对供应商提供的产品检测报告和公司SC证书进行验证和管理
	每年一次
	采购员、检验员
	不能提供SC证的、过期的拒收；不能提供定期检测报告的拒收
	原材料收货记录
	采购部每年审查检测报告、供应商评定记录、每周检查验收记录

	冷藏保鲜OPRP-02
	保鲜
	微生物危害：有害微生物，致病菌。
	冷藏温度0-10℃
	保鲜库内温度
	仪表连续测控
	每天/次
	仓库员工
	若库温不够，对产品评估，调至规定温度，或调至其他冷库
	保鲜温度登记
	仪表每年监测

温度记录

	冷冻

OPRP-03
	肉类冷冻
	微生物危害：有害微生物，致病菌
	肉类储藏温度≤-18℃
	冷库温度
	仪表连续测控
	每天/次
	仓库员工
	若库温不够，对产品评估，调至规定温度，或调至其他冷库
	冷藏库温度登记
	仪表每年监测

温度记录


	OPRP点确认依据:
	OPRP-01--法律法规--执行 GB 2763-2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2707-2016 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品、GB/T22106-2008《非发酵豆制品》、GB2712-2014《食品安全国家标准  豆制品》、GB2760-2014《食品添加剂卫生标准》、GB 2749-2015 《食品安全国家标准 蛋与蛋制品》、GB 2762-2017《 食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GH/T 1013-2015 《香菇》、GB 31644-2018 《食品安全国家标准 复合调味料》、GB 2715-2016《 食品安全国家标准 粮食》等

	
	OPRP-02/OPRP-03  详见流程危害分析。


确认：▉是   □否

	确认人
	部门
	职务
	日期
	备注

	人事部
	陈艳芳
	经理
	2021.05.01
	

	采购部
	郑宗添
	经理兼食品安全小组组长
	2021.05.01
	

	销售部
	黄鹏辉
	经理
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


十一、危害分析和预防措施程序

1、目的：
    对危害分析和预防措施程序进行控制，以确保所有与产品有关的，包括原料和包装材料、生产、贮存和运输销售过程中，可能发生的生物、化学或物理的潜在危害都能够被识别。
2、范围：
    适用于本公司在原料和包装材料接收、生产、贮存和交付各个阶段所有涉及安全的食品安全显著危害的分析，并对此采取预防措施加以控制。
3、定义

3.1危害（Hazard）：指对健康有潜在不利影响的生物、化学或物理性因素或条件。

3.2危害分析（Hazard Analysis）：指收集和评估有关的危害以及导致这些危害存在的资料，以确定那些危害对食品安全有重要影响因而需要在HACCP计划中予以解决的过程。

3.3显著危害（Significant Hazard）：有可能发生并且可能对消费者导致不可接受的危害，有发生的可能性和严重性。
4、职责

4.1HACCP小组负责危害分析和预防措施的制定。

4.2采购部、销售部 、仓库负责具体预防措施的实施执行。
5工作程序

5.1危害分析包括：

5.1.1从生物性、化学性、物理性和其他方面，评估从原材料接收、贮存、生产加工直接到产品运输销售全过程中所有可能发生的，并且一旦发生将对消费者健康安全造成伤害的危害因素。

5.1.2确定危害因素时，应了解以下信息：

5.1.2.1原料我包装材料的来源与特性。

5.1.2.2产品的特性

5.1.2.3生产设计和工艺参数

5.1.2.4生产设备、布局和车间状况

5.1.2.5贮存设施和条件

5.1.2.6包装及包装材料

5.1.2.7销售方式

5.1.2.8与生产有关的卫生状况。

5.2分析并确定食品安全危害：

5.2.1确定潜在危害

分析并确定从原材料接收直到消费者食用全过程中所有可能发生的潜在危害，并制定《原材料危害分析表》和《生产过程危害性分析》。

5.2.2评估危害程度：根据危害的严重性、危害出现的频率、危害不被发现的可能性等方面将危害划分为显著危害、一般危害各轻微危害三个等级。

5.2.2.1使用定量的评分界定法来确定危害程度：评估分数=危害严重性X危害因素出现的频繁度X危害因素不被查出的可能性，每种情况按程度分为高、中、低、依次给以5分、3分、1分，然后计算总的评分。但是，一旦危害的严重性单项得分为5分，不计算总评分即可认定为显著危害。

    总评分     危害程度

    75-125      显著危害

    15-45       一般危害

    1-9         轻微危害

5.2.2.2显著危害是指必须予以控制的、有理由可能发生的、会对消费者健康造成伤害的危害。

5.2.2.3当某一潜在危害被确定是显著危害时，必须在危害分析表中相应栏列出判定依据、预防措施和是否为关键控制点等相关内容。

5.3危害分析的重新进行

当以下方面发生重大变化（但不限于以下方面）时，必须考虑重新进行危害分析：原料和包装材料、加工工艺、生产设备与环境、包装方式及材料、销售方式、预期用途或消费对象等。

5.4预防措施的规定

针对分析出的显著危害，必须制定相应的预防措施，以把危害消除或降低到可接受水平。
6相关文件

6.1《关键控制点的确定程序》

6.2《关键限值的确定程序》

6.3《原材料危害分析表》

6.4《过程危害性分析》
十二、关键控制点确定程序

1、目的：
    在危害分析基础上，对已确定的显著危害通过“判断树路径”方法确定其是否是关键控制点（OPRP）。

2、范围：
    适用于本公司各个OPRP的确定。

3、定义

3.1关键控制点（Critical Control Point，简称OPRP）：
    指能够实施控制措施的步骤。该步骤对于预防和消除一个食品安全危害或将其减少到可接受水平非常关键。

4、职责

4.1与销售、配送过程相关的各部门，包括销售部 、综合部组成HACCP小组，小组在进行危害分析的基础上，确定本公司生产过程中的关键控制点OPRP。

5、工作程序

5.1使用判断树来确定生产工序中的OPRP。


5.2使用判断树确定原料和包装材料的OPRP


6、相关文件

6.1《危害分析和预防措施程序》

6.2《关键限值的确定程序》

十三、关键限值的确定程序

1、目的：
    对各OPRP建立相应的关键限值，以确保OPRP点受控。

2、范围：
    适用于本公司关键限值的建立。

3、定义

3.1关键限值：Critical Limited，简称CL。指一个或多个必须有效的规定量，若这些临界限中的任何一个失控，则关键控制点失控，并存在一个潜在的危害。

4、职责

4.1HACCP小组和对关键限值进行确定的各相关部门。

5、工作程序

5.1通过以下渠道来建立和确认关键限值：

5.1.1相关的法律法规要求；

5.1.2国家或国际标准，实验数据，技术资料及参考方献；

5.1.3专家意见；

5.1.4科学研究。

5.2原则上要求所确立的关键限值应是可操作性的，且符合实际控制水平。

6、相关文件和记录

6.1《危害分析和预防措施程序》

6.2《关键控制点的确定程序》

6.3《关键控制点的监控和纠偏措施控制程序》
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