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  发布令

为保证食品的食品安全，依据《中华人民共和国食品安全法》、ISO22000:2.18《食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求》、CCAA  0021-2014《食品安全管理体系 运输和贮藏企业要求》、T/CCAA 0029-2016《食品安全管理体系 食品批发和零售企业要求》等相关的法律法规，结合我公司的实际情况，制度本危害控制计划，本危害控制计划覆盖公司预包装食品（含冷冻冷藏食品）销售活动，作为实施危害分析和关键控制点的指导性文件。

本危害控制计划现予以批准颁布，自2021年08月01日起正式实施。

                      河北中农农业科技有限公司

                           总经理：孙世杰

                                  2021年08月01日

 公司简介

河北中农农业科技有限公司成立于2017年，主要进行蔬菜的种植、加工和销售业务。公司有完善的物流配送体系及完备的检测设备，已形成农食品研发、种植、加工、检测、储运、配送完整的配套体系，是一个集“种植、加工、销售一体化，贸、工、农”全面发展的新型农业企业。

公司成立以来发展迅速 业务不断发展壮大，为北京多家航空食品公司、企事业单位食堂、学校等提供绿色安全的蔬菜等农食品。并荣获2021年度“北京食材餐饮招标百强企业”。公司以“公司+农户”的形势协同当地农户发展种植业，与农户签订保底价收购模式进行农业食品扶贫。

地址：河北省保定市涞水县一渡镇龙安村

联系人：孙世杰

电  话：13683220079

第三章 食品安全小组及主要人员职责

（一）食品安全小组的成立

      为了有效地建立、实施、保持和更新食品安全管理体系，满足ISO22000:2018《食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求》、CCAA  0021-2014《食品安全管理体系 运输和贮藏企业要求》、T/CCAA 0029-2016《食品安全管理体系 食品批发和零售企业要求》等相关的法律法规要求，公司从不同部门选调专业能力和文字组织能力强的人员，组建了食品安全小组，并经过培训、考核和确认，合格后上岗，以利于建立、开发、保持和评审食品安全管理体系。

食品安全小组成员名单及分工

      为了更好地明确食品安全小组的职责和权限，总经理孙世杰特任命如下人员组成食品安全小组：

	姓名
	学历
	工作时间
	职务
	工作部门
	小组职务
	备注

	段长虹
	高中
	五年
	经理
	办公室
	组长
	

	魏全
	高中
	三年
	主任
	办公室
	组员
	

	孙世杰
	高中
	五年
	经理
	采购部
	组员
	

	闫海红
	本科
	六年
	经理
	销售部
	组员
	


食品安全小组组长职责

公司任命段长虹为食品安全小组组长，承担以下职责和权限：

管理食品安全小组，并指导其工作；

确保食品安全小组的相关培训和教育；
确保建立、实施、保持和更新食品安全管理体系；
定期向企业最高管理者汇报食品安全管理体系的有效性和适宜性；
定期向总经理汇报食品安全管理体系的运行情况；
与食品安全管理体系有关事宜的外部联络；
负责关于食品安全问题内外部反馈的分析、处置方案的确定和跟踪验证工作；
负责代表食品安全小组批准前提方案。
食品安全小组：

      特任命以上人员为食品安全小组成员，承担以下职责和权限：

接受本公司/本部门员工报告与食品安全管理体系有关的问题，有权采取/启动本部门不符合的纠正和纠正措施并予以记录；

对日常检查、监视测量发现的问题，有权采取/启动本部门不符合的纠正和纠正措施并予以记录；

参加食品安全小组活动、内外部沟通、安全食品的策划和实现、前提方案的批准、危害分析的预备步骤、危害分析、前提方案的建立、危害控制计划的建立和实施、前提方案和危害控制计划的更新、控制措施组合的确认、单项验证活动及其验证结果分析、食品安全管理体系的策划和实施；
负责公司内部有关食品安全管理体系的培训工作、相关记录的编制和审核、修改和完善危害控制计划，确保方案的有效运行；
食品安全小组成员由公司经营班子组成，成员必须参加专业培训，掌握食品安全管理体系的原理；
根据食品的贮藏和运输要求，核对、论证配送流程要求的准确性和符合性；
食品安全小组成员根据配送流程图进行危害分析，确定关键控制点，并通过查阅资料和各种检测实验测定关键限值，制定危害控制计划，由食品安全小组讨论通过后，提交总经理审核批准、实施；
负责制定前提方案及食品安全管理体系的食品安全手册和程序文件、记录表格、危害控制计划等；
负责对实施危害控制计划的人员进行培训；
监督食品安全管理体系和前提方案的实施；
负责对制定的危害控制计划进行验证；
负责结合公司的实际情况，必要时对危害控制计划进行修订，提交食品安全小组审核后，由总经理批准实施；
定期向总经理汇报食品安全管理体系的有效性和适宜性，并提出持续改进的意见和措施。
外部沟通人员：

     特授权曾帆同志负责与立法和执法部门、其它组织的外部沟通，承担以下职责和权限：

及时获得相关信息，并将这些信息及时传达给相关人员或部门；

保持相关记录，同时将获得的相关信息作为体系更新和管理评审的输入，具体执行相关文件的规定。

评估监视数据并启动纠正措施人员：

     特任命食品安全小组评估监视数据并启动纠正措施，承担以下职责和权限：

     评价通过监视操作性前提方案和关键控制点所获得的数据，以启动纠正措施，当关键限值超出和不符合前提方案和危害控制计划时，应采取纠正措施，具体执行相关文件的规定。

编制了《标识和可追溯系统控制程序》，能够唯一地识别来自供应商的最终产品的分配路线的第一阶段。 在建立和实施可追溯系统时，以下内容为最低要求： 

收到的批次与最终产品的关系； 

产品的返工；

c） 最终产品的分销。 

公司确定了适用的法律、法规和客户要求，并按照要求保留了作为可追溯系统证据的文件化信息，包括产品的保质期、问题食品的处理均有记录。
公司定期组织验证和测试可追溯系统的有效性。 
（八）启动并执行撤回/召回人员：

     特任命食品安全小组负责启动并执行撤回/召回计划，承担以下职责和权限：

     当食品在公司的控制之外，并被确定为不安全时，通知相关方启动撤回/召回，同时安排组织撤回/召回的食品，并向总经理汇报，作为管理评审的输入，具体执行相关程序文件的规定。

（九）食品安全小组能力证实

      食品安全小组由质量、采购、销售、物流、仓储等各部门组成，其成员都受过一定程度的教育，具有多年的生产、质量管理、采购、销售、物流、仓储等工作经验，其中食品安全小组组长曾帆具有多年的管理经验。

     食品安全小组成员都受过ISO22000:2018《食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求》、GB/T14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》等法律法规要求相关的培训学习，并经考核合格后上岗，以利于策划、实施、保持和更新食品安全管理体系。

     食品安全小组成员能力评价见《岗位人员能力评价表》。

第四章 产品描述
4.1食品

	原料名称
	化学、生物、物理特性
	生产方式
	来源
	使用前处理
	交付方式包装情况
	产地
	接受准则
	储存条件/保质期

	果蔬脆片
	物理：色泽：具有该水果、蔬菜经加工后应有的正常色泽；滋味、口感：具有该水果、蔬菜经加工后应有的滋味与香气，无异味、口感酥脆；组织形态：块状、片状、条状或该品种应有的整形状，各种形状应基本完好，杂质：无肉眼可见外来杂质，水分%≦5.0，筛下物%≦5.0；化学：脂肪%≦5.0，食品添加（阿斯巴甜、碳酸钙、甜菊糖苷）符合GB2760-2014标准要求；生物：真菌毒素指标符合GB2761规定。
	非油炸脱水加工
	水果、蔬菜
	无
	箱装运输到本公司
	福建闽南等
	GB/T23787-2009
	常温阴凉干燥、保质期：6个月

	方便面
	物理：色泽：具有该食品应有的色泽；滋味、气味：无异味、无异溴；状态：外形整齐或一致，无正常视力可见外来异物；水分≦14.0（非油炸面饼）；生物：菌落总数（CFU/g）：n=5、c=2、m=10四次方、M=10五次方；大肠菌群（CFU/g）：n=5、c=2、m=10、M=10二次方；化学：食品添加剂（山梨糖醇液、三聚磷酸钠、焦磷酸钠、六偏磷酸钠）符合GB2760-2014标准要求。
	加工
	小麦粉或其他谷物粉、淀粉
	无
	箱装、汽车运输至本公司
	天津康师傅
	GB17400-2015
	常温阴凉干燥、保质期：6个月

	纯净水
	物理：色度≦5；浊度≦1；臭和味：无异味、异臭；肉眼可见物：不得检出；化学：PH值5.0-7.0、电导率（25°±1℃）µs/cm≦10、高锰酸钾消耗量（以氧计）（mg/l）≦1.0、氯化物（以氯计）（mg/L）≦0.002、亚硝酸盐（mg/L）≦0.002、铅（Pb）（mg/L）≦0.01、总砷（As）（mg/L）≦0.01、铜（Cu）（mg/L）≦1.0、三氯甲烷（mg/L）≦0.02、游离氯（mg/L）≦0.005；化学：食品添加剂（氯化钾、硫酸镁）符合GB2760-2014标准要求；生物：菌落总数（cfu/ml）≦20、大肠菌群（MPN/100ML）≦3、霉菌和酵母（cfu/ml）：不得检出、致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌：不得检出。
	加工
	生活饮用水
	无
	箱装、汽车运输至本公司
	天津康师傅
	GB/T17324-2003
	常温阴凉干燥、保质期：24个月

	纯牛奶
	物理：色泽：呈乳白色或微黄色、滋味、气味：具有乳固有的香味、无异味；组织状态：呈均匀一致液体、无凝块、无沉淀、无正常视力可见异物；化学：脂肪：（g/100g）≧3.1、蛋白质（g/100g）≧2.9、酸度（°T）12-18、铅（以Pb计）（mg/kg）≦0.3、汞（Hg）（mg/kg）≦0.01、总砷（As）（mg/kg）≦0.01、铬（Cr）（mg/kg）≦0.3；生物：符合商业无菌。
	加工
	动物
	无
	箱装、汽车运输至本公司
	内蒙古伊利
	GB25190-2010
	常温阴凉干燥、保质期：6个月

	酸奶
	物理：色泽：色泽均匀一致，呈乳白色或微黄色；滋味、气味：具有发酵乳特有的气味和滋味；组织状态：组织细腻、均匀，允许有少量乳清析出；化学：脂肪（g/100g）≧3.1、蛋白质（g/100g）≧2.9、酸度（°T）≧70、非脂乳固体≧8.1，生物：大肠菌群：n=5、c=2、m=1、M=5；金黄色葡萄球菌：n=5、c=0、m=0/25g/ml、M=0；沙门氏菌：n=5、c=0、m=0/25g/ml、M=0；酵母≦100、霉菌≦30、乳酸菌数限量（CFU（g/ml）：1×10五次方。
	加工
	动物
	无
	箱装、汽车运输至本公司
	内蒙古蒙牛冠益乳
	GB19302-2010
	0-4℃储存、保质期：21-28天

	巧克力
	物理：具有巧克力、巧克力制品应有的色泽、组织、形态、香味和滋味、无异味、无正常视力可见外来杂质；化学：铅（Pb）（mg/kg）≦0.5、砷（As）（mg/kg）≦0.5，食品添加剂（代脂可可粉、乳清粉、碳酸氢钠、磷脂、食用香料）符合GB2760-2014标准要求；生物：无
	加工
	植物
	无
	箱装、汽车运输至本公司
	北京德芙马氏巧克力
	GB/T19343-2016
	常温阴凉干燥、保质期：12个月

	手撕面包（盼盼）
	物理：表面色泽：金黄色、浅棕色或棕灰色，色泽均匀、正常；滋味与口感：具有发酵和烘烤后的面包香味，松软适口，无异味；形态：完整，丰满，无黑泡或明显焦斑，形状应与品种造型相符；组织：细腻有弹性，气孔均匀，纹理清晰，呈海绵状，切片后不断裂；杂质：无正常视力可见外来异物。水分%≦45，酸度°T≦6,比容（mL/g)≦7.0；化学：酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g）≦5；过氧化值（以脂肪计）（g/100g）≦0.25；食品添加剂（复配乳化剂、脱氢乙酸钠、山梨酸钾、食品用香精）符合GB2760-2014标准要求；生物：菌落总数（CFU/g）n=5、c=2、m=10四次方、M=10五次方；大肠菌群（CFU/g）n=5、c=2、m=10、M=10二次方；霉菌（CFU/g）≦150，致病菌限量应符合符合GB29921规定，污染物限量符合GB2762规定，食品营养强化剂符合GB14880规定。
	发酵、醒发、熟制加工
	小麦粉、豆类、薯类、糖、盐、油脂、蛋
	无
	箱装运输到本公司
	吉林盼盼食品有限公司
	GB/T20981-2007、GB7099-2015
	常温阴凉干燥、保质期：6个月

	美味酥（康师傅）
	物理：色泽：具有产品应有的色泽；滋味、气味：无异味、无异溴；状态：无霉变、无生虫及其他正常视力可见外来的外来异物；生物：菌落总数（CFU/g）：n=5、c=2、m=10四次方、M=10五次方；大肠菌群（CFU/g）：n=5、c=2、m=10、M=10二次方，霉菌（CFU/g）≦50；化学：酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g）≦5；过氧化值（以脂肪计）（g/100g）≦0.25；食品添加剂符合GB2760-2014标准要求；致病菌限量应符合GB29921要求；污染物限量符合GB2762要求；食品营养强化剂符合GB14880要求。
	加工
	小麦粉或其他谷物粉、淀粉
	无
	箱装、汽车运输至本公司
	天津顶园食品有限公司
	GB7100-2015
	常温阴凉干燥、保质期：12个月



第五章  终食品特性
	成品名称
	物理、化学和生物特性
	成份
	储藏条件和保质期
	包装/销售方式
	预期用途
	消费者
	食品安全相关标识的说明

	果蔬脆片
	物理：色泽：具有该水果、蔬菜经加工后应有的正常色泽；滋味、口感：具有该水果、蔬菜经加工后应有的滋味与香气，无异味、口感酥脆；组织形态：块状、片状、条状或该品种应有的整形状，各种形状应基本完好，杂质：无肉眼可见外来杂质，水分%≦5.0，筛下物%≦5.0；化学：脂肪%≦5.0，食品添加（阿斯巴甜、碳酸钙、甜菊糖苷）符合GB2760-2014标准要求；生物：真菌毒素指标符合GB2761规定。
	见食品包装配料表
	常温阴凉干燥、保质期：6个月
	袋装、批发
	即食
	一般消费者食用、敏感群体慎用
	食品名称、保质期、储存条件、食用方法等

	方便面
	物理：色泽：具有该食品应有的色泽；滋味、气味：无异味、无异溴；状态：外形整齐或一致，无正常视力可见外来异物；水分≦14.0（非油炸面饼）；生物：菌落总数（CFU/g）：n=5、c=2、m=10四次方、M=10五次方；大肠菌群（CFU/g）：n=5、c=2、m=10、M=10二次方；化学：食品添加剂（山梨糖醇液、三聚磷酸钠、焦磷酸钠、六偏磷酸钠）符合GB2760-2014标准要求。
	见食品包装配料表
	常温阴凉干燥、保质期：6个月
	袋或桶装、批发
	即食
	一般消费者食用、敏感群体慎用
	食品名称、保质期、储存条件、食用方法等

	纯净水
	物理：色度≦5；浊度≦1；臭和味：无异味、异臭；肉眼可见物：不得检出；化学：PH值5.0-7.0、电导率（25°±1℃）µs/cm≦10、高锰酸钾消耗量（以氧计）（mg/l）≦1.0、氯化物（以氯计）（mg/L）≦0.002、亚硝酸盐（mg/L）≦0.002、铅（Pb）（mg/L）≦0.01、总砷（As）（mg/L）≦0.01、铜（Cu）（mg/L）≦1.0、三氯甲烷（mg/L）≦0.02、游离氯（mg/L）≦0.005，食品添加剂（氯化钾、硫酸镁）符合GB2760-2014标准；生物：菌落总数（cfu/ml）≦20、大肠菌群（MPN/100ML）≦3、霉菌和酵母（cfu/ml）：不得检出、致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌：不得检出。
	见食品包装配料表
	常温阴凉干燥、保质期：24个月
	瓶装、批发
	即食
	一般消费者食用
	食品名称、保质期、储存条件、食用方法等

	纯牛奶
	物理：色泽：呈乳白色或微黄色、滋味、气味：具有乳固有的香味、无异味；组织状态：呈均匀一致液体、无凝块、无沉淀、无正常视力可见异物；化学：脂肪：（g/100g）≧3.1、蛋白质（g/100g）≧2.9、酸度（°T）12-18、铅（以Pb计）（mg/kg）≦0.3、汞（Hg）（mg/kg）≦0.01、总砷（As）（mg/kg）≦0.01、铬（Cr）（mg/kg）≦0.3；生物：无符合商业无菌。
	见食品包装配料表
	常温阴凉干燥、保质期：6个月
	袋或盒装、批发
	即食
	一般消费者食用、敏感群体慎用
	食品名称、保质期、储存条件、食用方法等

	酸奶
	物理：色泽：色泽均匀一致，呈乳白色或微黄色；滋味、气味：具有发酵乳特有的气味和滋味；组织状态：组织细腻、均匀，允许有少量乳清析出；化学：脂肪（g/100g）≧3.1、蛋白质（g/100g）≧2.9、酸度（°T）≧70、非脂乳固体≧8.1；生物：大肠菌群：n=5、c=2、m=1、M=5；金黄色葡萄球菌：n=5、c=0、m=0/25g/ml、M=0；沙门氏菌：n=5、c=0、m=0/25g/ml、M=0；酵母≦100、霉菌≦30、乳酸菌数限量（CFU（g/ml）：1×10五次方。
	见食品包装配料表
	0-4℃储存、保质期：21-28天
	盒装、批发
	即食
	一般消费者食用、敏感群体慎用
	食品名称、保质期、储存条件、食用方法等

	巧克力
	物理：具有巧克力、巧克力制品应有的色泽、组织、形态、香味和滋味、无异味、无正常视力可见外来杂质；化学：铅（Pb）（mg/kg）≦0.5、砷（As）（mg/kg）≦0.5，食品添加剂（代脂可可粉、乳清粉、碳酸氢钠、磷脂、食用香料）符合GB2760-2014标准要求；生物：无
	见食品包装配料表
	常温阴凉干燥、保质期：12个月
	袋装、批发
	即食
	一般消费者食用
	食品名称、保质期、储存条件、食用方法等

	美味酥（康师傅）
	物理：色泽：具有产品应有的色泽；滋味、气味：无异味、无异溴；状态：无霉变、无生虫及其他正常视力可见外来的外来异物；生物：菌落总数（CFU/g）：n=5、c=2、m=10四次方、M=10五次方；大肠菌群（CFU/g）：n=5、c=2、m=10、M=10二次方，霉菌（CFU/g）≦50；化学：酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g）≦5；过氧化值（以脂肪计）（g/100g）≦0.25；食品添加剂符合GB2760-2014标准要求；致病菌限量应符合GB29921要求；污染物限量符合GB2762要求；食品营养强化剂符合GB14880要求。
	见食品包装配料表
	常温阴凉干燥、保质期：12个月
	袋装、批发
	即食
	一般消费者食用、敏感群体慎用
	食品名称、保质期、储存条件、食用方法等

	手撕面包（盼盼）
	物理：表面色泽：金黄色、浅棕色或棕灰色，色泽均匀、正常；滋味与口感：具有发酵和烘烤后的面包香味，松软适口，无异味；形态：完整，丰满，无黑泡或明显焦斑，形状应与品种造型相符；组织：细腻有弹性，气孔均匀，纹理清晰，呈海绵状，切片后不断裂；杂质：无正常视力可见外来异物。水分%≦45，酸度°T≦6,比容（mL/g)≦7.0；化学：酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g）≦5；过氧化值（以脂肪计）（g/100g）≦0.25；食品添加剂（复配乳化剂、脱氢乙酸钠、山梨酸钾、食品用香精）符合GB2760-2014标准要求；生物：菌落总数（CFU/g）n=5、c=2、m=10四次方、M=10五次方；大肠菌群（CFU/g）n=5、c=2、m=10、M=10二次方；霉菌（CFU/g）≦150，致病菌限量应符合符合GB29921规定，污染物限量符合GB2762规定，食品营养强化剂符合GB14880规定。
	见食品包装配料表
	常温阴凉干燥、保质期：6个月
	袋装、批发
	即食
	一般消费者食用、敏感群体慎用
	食品名称、保质期、储存条件、食用方法等


                第六章食品销售流程

6.1 食品销售流程：
                           




                              

经食品安全小组现场验证，工艺流程与实际相符。

食品安全小组组长：段长虹日期：2021.08.01

6.2 过程步骤、控制措施：

	序号
	工艺描述
	控制措施描述

	1


	食品采购
	1.按照订单要求，选择有资质的、能提供检测合格证明的生产加工企业进行采购；



	2
	客户验收
	客户对订单所需的食品进行验收；

验收合格后，进行跟踪。

	7
	问题食品追溯、撤回/召回
	预包装食品在销售过程中，如在保质期内出现质量问题（如包装破损、涨袋、变质等），公司立即采取追溯、撤回/召回控制程序，并建立相应的追溯、撤回/召回记录。


第七章  危害分析和控制措施

7.1危害分析工作单

	序号
	潜在危害
	危害来源
	危害评估
	判断依据
	能用于显著危害的预防措施
	该步骤是关键控制点吗

	果蔬脆片采购验收
	生物：无
	
	
	
	
	
	
	OPRP

	
	化学：重金属食品添加剂超标
	在生产过程中未按照GB2760标准要求添加
	2
	2
	是
	重金属、添加剂超标对人体健康造成危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中铝（AL)、阿斯巴甜、甜菊糖苷符合GB2760-2014标准要求。
	

	
	物理：无
	
	
	
	
	
	
	

	方便面采购验收
	生物：微生物超标，含有致病菌
	生产加工过程引入或产生
	2
	2
	是
	微生物超标会对人体健康产生危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中菌落总数、大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌符合GB29921-2021标准要求。
	OPRP

	
	化学：种植过程中农残、重金属超标，食品添加剂超标
	种植过程中超量使用农药，在生产过程中未按照GB2760标准要求添加
	2
	2
	是
	重金属、农残、添加剂超标对人体健康造成危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告重金属铅（Pb）符合GB2762-2017标准要求。
	

	
	物理：无
	
	
	
	
	
	
	

	纯净水采购验收
	生物：微生物超标，含有致病菌
	生产加工过程引入或产生
	2
	2
	是
	微生物超标会对人体健康产生危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中大肠菌群、绿铜假单胞菌符合GB19298-2014标准要求。
	OPRP



	
	化学：重金属、食品添加剂超标
	在生产过程中未按照GB2760标准要求添加
	2
	2
	是
	添加剂超标对人体健康造成危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中铅（Pb）、总砷（As）符合GB2762-2017标准要求。
	

	
	物理：无
	
	
	
	
	
	
	

	纯牛奶采购验证
	生物：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	化学：重金属超标
	原料在养殖过程中导致重金属超标
	2
	2
	是
	重金属、农残超标对人体健康造成危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中重金属铅（Pb）、汞（Hg）、砷（As）、铬（Cr）符合GB2762-2017标准要求。
	0PRP

	
	物理：无
	
	
	
	
	
	
	

	酸奶采购验证
	生物：微生物超标，含有致病菌
	生产加工过程引入或产生
	2
	2
	是
	微生物超标会对人体健康产生危害
	合格供方采购，供方每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、酵母、霉菌符合GB19302-2010标准要求。
	OPRP

	
	化学：重金属、农残超标
	原料在养殖过程中导致重金属超标
	2
	2
	是
	重金属、农残超标对人体健康造成危害
	合格供方采购，供方每批次出厂检验报告，每年度合格供方第三方检测报告中铅（Pb）、汞（Hg）、砷（As）、铬（Cr）符合GB2762-2017标准要求。
	OPRP

	
	物理：无
	
	
	
	
	
	
	

	巧克力采购验证
	生物：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	化学：

种植过程中农残、重金属超标，食品添加剂超标
	种植过程中超量使用农药，在生产过程中未按照GB2760标准要求添加
	2
	2
	是
	农残、重金属、添加剂超标对人体健康造成危害
	合格供方采购，每年度合格供方第三方检测报告中铅（Pb）、总砷（As）、糖精钠（以糖精计）符合GB19343-2016标准要求
	OPRP

	
	物理：无
	
	
	
	
	
	
	

	手撕面包（盼盼）
	生物：微生物超标，含有致病菌
	生产加工过程
	2
	2
	是
	微生物超标超标对人体造成危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、金黄色葡萄球菌符合GB7099、GB/T29921要求
	OPRP

	
	化学：重金属食品添加剂超标
	在生产过程中未按照GB2760标准要求添加
	2
	2
	是
	重金属、添加剂超标对人体健康造成危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中铅（Pb)符合GB2762要求；食品添加剂符合GB2760要求。
	

	
	物理：无
	
	
	
	
	
	
	

	美味酥（康师傅）
	生物：微生物超标，含有致病菌
	生产加工过程引入或产生
	2
	2
	是
	微生物超标会对人体健康产生危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告中菌落总数、大肠菌群、霉菌符合GB7100，致病菌限量符合GB29921标准要求。
	OPRP

	
	化学：种植过程中农残、重金属超标，食品添加剂超标
	种植过程中超量使用农药，在生产过程中未按照GB2760标准要求添加
	2
	2
	是
	重金属、农残、添加剂超标对人体健康造成危害
	合格供方采购，每批次出厂检验报告和每年度合格供方第三方检测报告重金属铅（Pb）符合GB2762标准要求。
	

	
	物理：无
	
	
	
	
	
	
	


6.2  危害评估准则

6.2.1 评估危害可能性：

P1：不可能-极少发生在消费者身上；

P2：很少-可能发生，很少发生在消费者身上；

P3：偶尔-将会发生，零星发生；

P4：经常-经常几次。

6.2.2 评估危害的严重行：

S1：可忽略-食品污染基本不会导致消费者疾病；

S2：中度-食品污染导致消费者轻微性疾病；

S3：严重-食品污染导致消费者严重疾病；

S4：灾难性-食品污染导致消费者死亡。

6.2.3 风险度控制方法：

低风险不做特别关注，中度风险需要实施控制，根据制定的控制措施确定采用OPRP进行控制，高风险和极高风险需要确定采用OPRP或CCP控制。

第八章  危害控制计划方案表

8.1 危害控制计划方案表

	序号
	危害控制点
	显著危害
	关键限值（CL）
	监控程序
	纠正措施
	记录
	验证

	
	
	
	
	对象
	方法
	频率
	执行人
	
	
	

	1
	手撕面包（盼盼）
	微生物、致病菌、重金属食品添加剂超标
	菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、金黄色葡萄球菌符合GB7099、GB/T29921要求，铅（Pb)符合GB2762要求；食品添加剂符合GB2760要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、金黄色葡萄球菌符合GB7099、GB/T29921要求，铅（Pb)符合GB2762要求；食品添加剂符合GB2760要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	2
	美味酥（康师傅）
	微生物、致病菌、重金属食品添加剂超标
	菌落总数、大肠菌群、霉菌符合GB7100，致病菌限量符合GB29921-2021，重金属铅（Pb）符合GB2762标准要求，食品添加剂符合GB2760要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中菌落总数、大肠菌群、霉菌符合GB7100，致病菌限量符合GB29921-2021，重金属铅（Pb）符合GB2762标准要求，食品添加剂符合GB2760要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	3
	果蔬脆片采购验收
	重金属食品添加剂超标
	铝（AL)、阿斯巴甜、甜菊糖苷符合GB2760-2014标准要求。
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中铝（AL)、阿斯巴甜、甜菊糖苷符合GB2760-2014标准要求。
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	4
	方便面采购验收
	致病菌超标
	菌落总数、大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌符合GB29921-2021要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中菌落总数、大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌符合GB29921-2021要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	
	
	重金属超标，食品添加剂超标
	重金属铅（Pb）符合GB2762-2017标准要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中重金属铅（Pb）符合GB2762-2017标准要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	5
	纯净水采购验收
	超标致病菌
	大肠菌群、绿铜假单胞菌符合GB19298-2014标准要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中大肠菌群、绿铜假单胞菌符合GB19298-2014标准要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	
	
	食品添加剂超标
	铅（Pb）、总砷（As）符合GB2762-2017标准要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中铅（Pb）、总砷（As）符合GB2762-2017标准要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	6
	纯牛奶采购验证
	重金属超标
	重金属铅（Pb）、汞（Hg）、砷（As）、铬（Cr）符合GB2762-2017标准要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中重金属铅（Pb）、汞（Hg）、砷（As）、铬（Cr）符合GB2762-2017标准要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	7
	酸奶采购验收
	致病菌超标
	大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、酵母、霉菌符合GB19302-2010标准要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、酵母、霉菌符合GB19302-2010标准要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	
	
	重金属超标
	重金属铅（Pb）、汞（Hg）、砷（As）、铬（Cr）符合GB2762-2017标准要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中重金属铅（Pb）、汞（Hg）、砷（As）、铬（Cr）符合GB2762-2017标准要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	8
	巧克力采购验证
	重金属超标，食品添加剂超标
	铅（Pb）、总砷（As）、糖精钠（以糖精计）符合GB19343-2016标准要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中铅（Pb）、总砷（As）、糖精钠（以糖精计）符合GB19343-2016标准要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	9
	手撕面包（盼盼）
	微生物、致病菌、重金属食品添加剂超标
	菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、金黄色葡萄球菌符合GB7099、GB/T29921要求，铅（Pb)符合GB2762要求；食品添加剂符合GB2760要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、金黄色葡萄球菌符合GB7099、GB/T29921要求，铅（Pb)符合GB2762要求；食品添加剂符合GB2760要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告

	10
	美味酥（康师傅）
	微生物、致病菌、重金属食品添加剂超标
	菌落总数、大肠菌群、霉菌符合GB7100，致病菌限量符合GB29921-2021，重金属铅（Pb）符合GB2762标准要求，食品添加剂符合GB2760要求
	供方每批次出厂检验报告
	查验
	每批次
	食品安全小组
	供方每批次出厂检验报告和供方第三方年度检测报告中菌落总数、大肠菌群、霉菌符合GB7100，致病菌限量符合GB29921-2021，重金属铅（Pb）符合GB2762标准要求，食品添加剂符合GB2760要求
	客户验收

记录和供方出厂检测报告
	定期复核验收记录，供方出厂检验报告和第三方年度检测报告


8.2 O PRP及行动准则的判定依据

预包装食品出厂检验不合格，可能存在致病菌、污染物、真菌毒素超标，对人体健康造成危害，因此确定的行动准则为出厂检验报告。


监控程序

严格按照危害控制计划表监控栏的要求确定的关键控制点进行监控，对监控人员做好上岗前培训，培训内容主要包括：

9.1ISO22000：2018标准的基本要求和原理；

9.2CCP工艺特点和操作规程；

9.3CCP监控内容和方法；

9.4CCP监控所使用的工具及仪器使用方法；

9.5如何规范填写表格；

9.6如何判断发生偏差及如何及时转入纠偏程序；

9.7监控人员的权力及职责与主管领导的职责关系；

9.8CCP监控记录表格由监控人员放置在工作现场监控人员易于取得的地方，并做好必要的保护措施，监控记录由监控人员负责保管，防止其它人的篡改。
第十章  预包装食品销售过程

10.1预包装食品商品销售期限：

10.1.1公司销售的预包装食品鲜切净菜、酸奶，按照其销售要求，鲜切净菜商品陈列须有相关冷藏设备，陈列商品按照要求其储藏要求（0-4℃）进行冷藏销售，鲜切净菜销售期限为保质期：3天、酸奶销售期限为保质期：21-28天；

10.1.2公司销售预包装常温食品，需具备常温仓库，按照库房管理要求进行食品储存，纯净水销售保质期为：常温24个月；方便面销售保质期为：常温6个月；纯牛奶销售保质期为：常温6个月；巧克力销售保质期为：常温12个月；果蔬脆片销售保质期为：常温6个月。

10.1.3预包装食品在销售过程中不得进行拆包重新进行包装或散装销售，严格按照食品保质期，做到食品先进先出。
10.2预包装食品销售陈列：
10.2.1公司销售预包装食品：鲜切净菜、酸奶，按照其储存要求进行陈列，商品需由0-4℃保鲜柜进行陈列，以此保证食品货架期；

10.2.2常温储存预包装食品，按照要求使用陈列架进行存放，应保证阴凉、通风、干燥要求，以保证常温食品货架期；

10.2.3预包装食品在销售过程中，按照食品销售温度要求，鲜切蔬菜、酸奶须在0-4℃保鲜柜进行销售，常温食品放置干燥、整洁柜台进行销售，由专人负责检查，随时进行温度和卫生检查，及时进行调整和清理。

10.2.4预包装食品在销售过程中，食品符合GB7718要求。

10.3预包装食品销售过程中，问题产品的追溯和撤回/召回均有相应的控制措施，对问题食品追溯和撤回/召回均保留相关的记录。

10.4预包装食品销售过程中，公司应建立食品销售记录和台账，并定期进行检查，由食品安全小组组长负责，每季度检查一次，并将检查记录进行文件记录。

附录 致敏物质风险评估表

	评估时间
	2021.08.01
	记录人
	曾帆
	评估成员
	孙海雷、李卓、陈孟杰
	是否合格供应商
	■是   □否

	序号
	名称
	配料成分
	致敏物质
	风险类别
	具体危害
	风险评估
	控制措施
	对终产品影响的显著性
	验收检测的要求

	
	
	
	
	
	
	严重性
	可能性
	风险
等级
	
	
	

	1
	纯牛奶
	生牛乳
	牛乳
	采购的食品带入致敏物
	通过原料的配料成分判定
	4
	E
	20（可忽略）
	生产过程按产品进行生产，防止生产过程中致敏物质交叉污染
	低
	食品验收判定是否含有致敏物质



	2
	酸奶
	生牛乳
	牛乳
	采购的食品带入致敏物
	通过原料的配料成分判定
	4
	E
	20（可忽略）
	生产过程按产品进行生产，防止生产过程中致敏物质交叉污染
	低
	食品验收判定是否含有致敏物质



	3
	方便面
	小麦粉
	小麦
	采购的食品带入致敏物
	通过原料的配料成分判定
	4
	E
	20（可忽略）
	生产过程按产品进行生产，防止生产过程中致敏物质交叉污染
	低
	食品验收判定是否含有致敏物质




客户接洽





客户沟通





签订合同





订单跟踪





客户签收





产品采购








