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1、布  令

为进一步加强食品安全管理，按照ISO22000:2018食品安全管理体系—食品链中各类组织要求、GB/T 27306-2008 食品安全管理体系 餐饮业要求、危害分析与关键控制点（HACCP体系）认证补充要求 1.0的要求、GB 14881-2013 《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、GB/T 27341-2009 《危害分析与关键控制点(HACCP)体系 食品生产企业通用要求》，结合我公司的实际情况，组建了食品安全小组，制定了HACCP计划。现授权食品安全小组全面负责该计划的有效实施和更新。
此计划颁布下发后，各部门、车间的全体员工，必须紧密配合、认真学习，掌握要求，严格操作执行，使生产处于受控状态，以确保HACCP计划的顺利实施。
 总经理：陈荣
日  期：2021.01.10
2.HACCP小组成员职责
	序号
	姓  名
	专业
	职    务
	行业工作年限
	小 组 职 责

	1
	钟华建
	经济管理
	食品安全小组组长/生产部主管
	6
	制定HACCP计划及相关程序文件，实施和验证HACCP体系，并持续改进。负责HACCP体系各项记录的编制与审核，编制卫生标准操作程序（SSOP）实施和验证HACCP体系，分析评价偏离状况，启动纠偏程序。确保HACCP计划的有效运行。

	2
	黄九华
	食品
	品保部主管
	3
	原辅料，包装材料卫生质量控制负责公司内部有关HACCP的培训工作，非生产区环境卫生控制

	3
	钟岑
	食品、人事管理
	行政部主管
	1
	负责本部的行政管理和日常事务，落实公司规章制度

	4
	陈春
	食品
	业务

主管
	10
	原辅料，包装材料采购、市场推广、销售

	5
	黄超
	食品
	厨务部主管
	3
	负责对生产作业计划情况的跟进检查以及管理工作，保证所有设备的安全进行，负责厨房生产的监督和管理工作

	6
	李海英
	物流
	物流部主管
	5
	制定运输配送日常管理制度并实施，制定合理的配送路线，提高配送效率，负责车辆的组织维修保养等工作


组长（签字）：钟华建
                                             2021年1 月 10 日
3.食品安全管理组织结构图

0．5组织机构图







4、产品生产工艺 流程图

餐饮服务流程图
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9、荤菜加工工艺流程图




                                                                

                                             




                                




                                                     




                                                       

10、素菜加工工艺流程图



                                                                

                                                         

                                             







                                




                                                     





                                                                             

                                                       

11、米饭、粥加工工艺流程图




                                                                

                                                         






                                                     


                                                     


12、清洁和消毒
               
















5.产品生产过程和控制措施描述

一、米饭、粥

1. 原辅料验收：  按《原料验收标准》执行，着重检验感官项目，必要时检验理化、微生物项目。对于不符合验收标准的，直接退回供应商，不得让步接收。

2. 储存：将合格的大米 等原料送入仓库摆放。摆放要求离墙离地、空气流通、防虫害等。

4. 择米、淘洗：从仓库中取米，根据生产安排，选择合适的大米原料称取要求的重量，放置于洗米机清洗；

5.  制熟：将清洗好后的米，倒入蒸饭车中，按大米与水的比例1：1.1加入适量的水，开启电源，蒸饭，时间要求30-45分钟。粥的制熟时间为30-45分钟。

6. 装盘：将蒸好的米饭放入保温桶中送入售卖间。

7、分餐：根据就餐者的要求将米饭按不同重量打到餐盘中。粥：根据就餐者的要求将粥按不同重量打到餐碗中。保温要求：常温保存小于 2h，温度 不低于 60℃；

8：售卖：将已打好的米饭（粥）拿给就餐者。

二、热菜（素菜)类

1. 原辅料验收：  按《原料验收标准》执行，着重检验感官项目，对较大的不良品（黄页、腐烂等）禁止收入，直接退回供应商。 

2. 择菜、清洗：将蔬菜择去枯叶、根茎、洗净，放于流水中浸泡20分钟；

5.切配：根据生产任务将清洗干净的蔬菜按照烹饪要求使用果蔬专用刀、板、容器进行切配、盛装；

7.制熟：将制作好的的蔬菜半成品，根据生产计划，采用相应的烹饪工艺进行烹饪，根据不同的菜品由厨师把控火候及入味程度，出锅时应测中心温度，中心温度不得低于70℃；

8. 装盘：将制作好的蔬菜成品，放入不锈钢盘中，移至售卖间。

9. 分餐：根据就餐者的要求将不同种类的素菜按要求的重量打到餐盘中。常温保 存小于 2h，温度 不低于 60℃；

10、售卖：将已打好的素菜拿给就餐者。

三、热菜（荤菜)类

1. 原辅料验收：  按《原料验收标准》执行，着重检验感官项目，核对鲜肉的动物合格证明或冻肉的相关合格证明文件。符合要求的收入冻库或加工区中，进行下一步操作。

 2. 原辅料储存：冷冻状态的原辅料需存放在-18℃以下的原料库内，冷藏状态的原辅料储存于0-4度的原料库内。储存过程中注意防护以防交叉污染。

3清洗、切配：根据生产任务将解冻的原辅料按照烹饪要求在相应的专间使用专用刀、板、容器进行切配、粗加工、精加工直至符合要求后，盛装于周转盘中；

6、制熟：将半成品原辅料，根据生产计划，采用相应的烹饪工艺进行烹饪，根据不同的菜品由厨师把控火候及入味程度，出锅时应测中心温度，丝、条、片、丁状产品中心温度≥75℃；块状（体积≥25cm³）

7. 装盘：将制作好的荦菜成品，放入不锈钢盘中，移至售卖间。

8、分餐：根据就餐者的要求将不同种类的荦菜按要求的重量打到餐盘中。常温保存小于 2h，温度 不低于 60℃；

9、售卖：将已打好的荦菜拿给就餐者。

6、原辅料及接触材料描述

	1、原   料  描  述



	序号
	品名
	接收准则或规范
	产地（来源）
	组成
	重要的特性

（化学、生物、物理）
	交付方式
	包 装

方 式
	贮存条件
	使用前

处理

	1


	畜禽肉类
	GB2763-2019

GB2707-2019
	当地农贸市场或公司配送的配送公司
	/
	（1）肉类：经卫生防疫部门检测合格，呈红色、不发黏、有弹性，闻起来有清淡的自然香气。

（3）禽类：经卫生检疫有证书，脂肪成淡黄色或黄色，鸡肉有弹性，不得有腐败气味
	供方负责送货
	散装


	温度≤10℃

贮存时间≤24小时
	直接或者清洗后使用

	2


	蔬菜类
	GB 2763-2019
	当地农贸市场
	/
	（1）果蔬：原料应为新鲜或冷藏的，成熟适度，风味正常，无病虫害，无腐烂。农药残留检测报告低于国家标准限值。

（2）蛋类：蛋壳完整、无裂痕，有光泽；开壳不得有臭味、散黄、发黑。


	供方负责送货
	散装
	阴凉及干燥的地方

保质期：3-5天
	清洗后使用

	3
	水
	GB5749
	自来水公司
	/
	不得有肉眼可见杂质，无异味

浊度<4，

总硬度<2 mg/L

亚硝酸盐<0.02

微生物指标：

细菌总数≤100个/ml

大肠杆菌群每100ml不得检出


	管道输送
	无
	无
	直接使用

	4
	米等粮食
	GB2715-2005
	各粮食生产企业
	/
	物理特性：精碾大米，色泽、香味正常，无虫蛀霉变现象。

化学特性：水分≤15% ，新鲜。

产地：具有食品生产许可证的加工企业，提供检测合格证明。

运输包装和储存规范；

要求无污染，所含农残、重金限量、微生物等指标符合规定。

经验收合格后，清洗后加工。
	供方负责送货
	专用编织袋装
	阴凉及干燥的地方

保质期：6-12个月
	清洗后使用

	2、辅   料  描  述



	序号
	品名
	接收准则或规范
	产地
	组成
	重要的特性

（化学、生物、物理）
	交付方式
	包 装

方 式
	贮存条件
	使用前

处理

	1
	食盐酱油、醋等调味品
	GB2717-2003
	各调味品生产企业
	无碘食用盐 主要成分：氯化钠（NaCl）味精：谷氨酸钠≥80g/100g  C5H8NO4Na

高盐稀态发酵酱油 含固稀发酵酱油）
                            特级 一级   二级   三级             
可溶性无盐固形物，g100mL ≥15.00  13.00  10.00   8.00    
    全氮（以氮计），g100mL ≥1.50   1.30    1.00    0.70
氨基酸态氮（以氮计），g100mL≥0.80  0.70  0.55  0.40  
醋：水、醋酸
	（1）感官：

符合各调味品特点，具有卫生许可证，无霉斑异味、无杂物，包装完好。

（2）理化指标：

见产品标准
	供方负责送货
	专用包装
	阴凉及干燥的地方

保质期：10-24个月
	直接使用

	2
	白砂糖
	GB/T317-2018
	各调味品生产企业
	C12H22O11
	（1）感官：

晶粒均匀。

晶粒或其水溶液味甜、无异味。

干燥松散、洁白、有光泽，无明显黑点及其它可见异物

（2）理化指标：

蔗糖, % ≥99.7

还原糖份，%≤0.05

电导灰粉，%≤0.05

干燥失重，%≤0.06

色值，IU≤80

混浊度，度≤0.025

不溶于水杂质，mg/kg≤30
	供方负责送货
	聚乙烯袋编织包装
	应堆放在距离墙壁、暖气管或水泥柱10cm以外，糖堆高度以确保安全为原则，仓贮时糖堆下面应有垫层，严防受潮
	直接使用

	3
	食用油
	GB2716-2018
	食用油生产企业
	甘油酯、磷脂、维生素、固醇化合物、游离脂肪酸
	（1）感官：

外观正常，具有食品生产许可证，无异味、无杂物，包装完好。
（2）理化指标：

见产品标准
	供方负责送货
	聚氯乙烯瓶包装
	在阴凉、干燥库房中常温保存,
	直接使用

	4


	干货辛辣料
	GB2763-2019
	当地农贸市场
	/
	（1）海带、紫菜等干货：符合干货特点，无霉斑、无杂物、蛀虫，不得有超重的泥沙。

（2）辣椒干、花椒、八角等辛辣料：符合辛辣料特点，无霉斑、无杂物、蛀虫，不得有超重的泥沙。
	供方负责送货
	散装
	阴凉及干燥的地方

保质期：10-15天
	清洗后使用或者直接使用


	3、接触材料描述



	品  名
	接收准则或规范
	产  地
	组成
	重要的特性（化学、生物、物理）
	交付方式
	包装方式
	贮存条件
	使用前处理

	不锈钢盘


	BS EN ISO 8442-2-1998

GB/T15067.2-1994
	各不锈钢盘

生产企业
	铁、铬、镍、钼等合金元素
	1、感官：

盘体平整，厚薄均匀，盘内外洁净，无异物、无毛刺、无缺损、无锈蚀、无洞眼。

2、理化指标：具有食品安全准入QS标志或检验合格证明
符合BS EN ISO 8442-2-1998《与食品密切接触的材料和物品.餐具和桌餐盘.不锈钢和镀银餐具的要求》标准要求。
	供方负责送货


	采用聚丙烯编织袋包装
	贮存在干燥、通风、温度适宜的仓库
	使用前进行消毒处理


注：公司其它工器具、设备均采用不锈钢材料或无毒无害塑料制品，符合食品生产工具要求。
7、成品描述
	1、荤菜产品描述



	加工/产品类型名称
	配餐食品

	1.产品名称
	荤菜

	2.主要原料
	肉禽水产品类

	3.重要的产品特性

（化学、物理、生物）
	1.感官：

A色泽：中式荤菜食品的特有颜色。

B 滋味和气味：具有中式荤菜食品特有的滋味和气味

C 组织状态：符合食用要求。 

2.理化指标：无

3.微生物指标：细菌总数≤30000个/ml

大肠菌群≤90个/ml

          致病菌不得检出

	4.预期用途（消费对象）
	社会人群

	5.食用方法
	即食

	6.包装类型
	散装

	7.保质期
	4小时

	8.储存要求
	60℃以上 储存

	9.运输要求
	无


	2、素菜产品描述



	加工/产品类型名称
	素菜

	1.产品名称
	素菜

	2.主要原料
	果蔬干货

	3.重要的产品特性

（化学、物理、生物）
	1.感官：

A色泽：中式素菜食品的特有颜色。

B 滋味和气味：具有中式素菜食品特有的滋味和气味

C 组织状态：符合食用要求。 

2.理化指标：无

3.微生物指标：细菌总数≤30000个/ml

大肠菌群≤90个/ml

          致病菌不得检出

	4.预期用途（消费对象）
	社会人群

	5.食用方法
	即食

	6.包装类型
	无

	7.保质期
	4小时

	8.储存要求
	60℃以上 储存

	9.运输要求
	无


3、米饭产品描述

	加工/产品类型名称
	米饭 

	1.产品名称
	米饭

	2.主要原料
	大米、水

	3.重要的产品特性

（化学、物理、生物）
	1.感官：

A色泽：中式大米饭的特有颜色。

B 滋味和气味：具有中式大米饭特有的滋味和气味

C 组织状态：符合食用要求。 

2.理化指标：无

3.微生物指标：细菌总数≤30000个/ml

大肠菌群≤90个/ml

          致病菌不得检出

	4.预期用途（消费对象）
	社会人群

	5.食用方法
	即食

	6.包装类型
	无

	7.保质期
	4小时

	8.储存要求
	60℃以上 储存

	9.运输要求
	无


8、危害显著性判断标准和CCP判断树法

	
	江西港滋源餐饮管理有限公司
	文件编号：GZY-HACCP-2021

	
	
	版次／修订次数：A/0

	
	
	文件页数：共1页  第1页

	
	
	生效日期：2021.01.10

	
	8.1危害显著性判定标准
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          造成风险的严重性
评价方法：

一、可能性评分标准：

(一) 可能性程度高（评分为3）：发生的可能性会因为操作不当或配套设施、器具、防护物品等无法完全克服的原因等因素而极易导致危害连续发生的，根据记录统计数据及加工经验判断发生可能性较高的情况。
(三) 可能性程度中（评分为2）：发生的可能性基本得到控制，但会因为操作不当或配套设施、器具、防护物品等无法完全克服的原因等因素而较容易导致危害间断发生的，根据记录统计数据及加工经验判断发生可能性中度的情况。
(四) 可能性程度低（评分为1）：引起危害发生的可能性因素都得到控制，危害不会发生或偶然发生的，根据记录统计数据及加工经验判断发生可能性低度的情况。

二、严重性评分标准：

(一) 严重性程度高（评分为3）：根据法律法规的规定、客户要求、生产加工经验判断危害的严重性高，即一旦危害发生，将引起消费者不可接受的伤害。
(二) 严重性程度中（评分为2）：根据法律法规的规定、客户要求、生产加工经验危害出现的严重性中度，即一旦危害发生，将给人引起不良影响，但不会造成不可接受的伤害。
(三) 严重性程度低（评分为1）：根据法律法规的规定、客户要求、生产加工经验危害出现的严重性低度，即一旦危害发生，将可能给人引起不良影响，但不对人的健康造成任何伤害。
8.2关键控制点判断树

 按如下步骤（CCP判断树）进行危害分析，列出各工艺步骤的所有危害与控制危害的所有措施，确立CCP点并填写危害分析工作单。

问题一：
问题二：


问题三：

   


问题四：



(*注继续对下一个危害进行分析)

9、危害工作分析单

9.1、原料验收

	物料类别
	潜在危害的类别
	危害来源

或途径
	危害评估
	可接受水平
	控制措施

	
	
	
	可能性
	严重性
	风险
	限值
	判定依据
	措施描述
	措施

分类
	措施

评价

	肉类
	生物的：

微生物污染、寄生虫
	生长、加工或运输过程中引入
	3
	3
	9
	菌落总数≤1×106 CFU/g

大肠菌群≤1×104 MPN/100g
沙门氏菌不得检出
	GB16869-2005 NY5034-2005

非疫区证明
	从合格供方采购，每年索证；

查验《产品检疫合格证明》；《非疫区证明》

出厂检验报告/动物品质合格证明，后续加工工序可以控制
	
	

	
	化学的：兽药、重金属等残留
	养殖过程饲料兽药、重金属超标
	3
	3
	9
	水份≤77 %；挥发性盐基氮 ≤15mg/100g；总汞（以Hg计）≤0.05mg/kg；镉（Cd）≤0.1mg/kg；铅（以Pb计）≤0.2mg/kg；无机砷≤0.05mg/kg；六六六（脂肪含量低于10%时，以原样计≤0.1mg/kg；脂肪含量不低于10%时，以脂肪计≤1mg/kg ）；≤0.2mg/kg；滴滴涕（脂肪含量低于10%时，以原样计≤0.2mg/kg；脂肪含量不低于10%时，以脂肪计≤2mg/kg ）≤0.2mg/kg；敌敌畏不得检出；金霉素≤0.1mg/kg；四环素≤0.1mg/kg；土霉素≤0.1mg/kg；磺胺类（以磺胺类总量计）≤0.1mg/kg；氯霉素不得检出；克伦特罗不得检出。
	GB2763-2019

GB2707-94
	从合格供方采购，每年索证；

《产品检疫合格证明》；《非疫区证明》

出厂检验报告/动物品质合格证明；不合格拒收
	OPRP
	有效

	
	物理的：淤血

失水率
	加工或分餐过程被污染
	3
	1
	3
	淤血（以淤血面积S计）/cm2      S＞1 不得检出；0.5＜S≤1 片数不得超过抽样量的2%；S≤0.5 忽略不计。

冻禽产品解冻失水率 ≤6%，≤8 %（无公害）石头、沙子等异物
	GB/T9959.2-2008

GB16869-2005  NY5034-2005

经验判断
	在后续的清洗加工过程中可以去除
	
	

	
	其他

致敏原：无

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、按食品防护计划执行
	
	

	蔬菜
	生物的：

微生物污染
	种殖过程未有效防护或发生病变
	1
	3
	3
	/
	/
	在后续的清洗加工过程中可以去除
	
	

	
	化学的：农药残留
	种植过程中农药残留
	3
	3
	9
	阿维菌素（芹菜）≤0.05mg/kg、（西葫芦）≤0.01mg/kg；百菌清（西葫芦）≤5mg/kg；苯氟磺胺（洋葱）≤0.1mg/kg；苯醚甲环唑（葱）≤0.3mg/kg；苯霜灵（洋葱）≤0.02mg/kg；吡虫啉（芹菜）≤5mg/kg；敌螨普（西葫芦）≤0.07*mg/kg；丁硫克百威（芹菜）≤0.05mg/kg；毒死蜱（芹菜）≤0.05mg/kg、（胡萝卜）≤1mg/kg；多菌灵（胡萝卜）≤0.2mg/kg、（西葫芦）≤0.5mg/kg；多杀霉素（洋葱）≤0.1mg/kg、（葱）≤4mg/kg、（芹菜）≤2mg/kg；二甲戊灵（芹菜）≤0.2mg/kg；二嗪磷（洋葱）≤0.05mg/kg、（葱）≤1mg/kg、（西葫芦）≤0.05mg/kg、（胡萝卜）≤0.5mg/kg；氟吡禾灵（洋葱）≤0.2mg/kg；氟虫腈（芹菜）≤0.02mg/kg；氟啶脲（胡萝卜）≤0.1mg/kg；氟氯氰菊酯和高效氟氯氰菊酯（芹菜）≤0.5mg/kg；氟氰戊菊酯（胡萝卜）≤0.05mg/kg；环酰菌胺(西葫芦)≤1*mg/kg；甲硫威(洋葱)≤0.5mg/kg；甲氰菊酯(芹菜)≤1mg/kg；甲霜灵和精甲霜灵（洋葱）≤2mg/kg、（西葫芦）≤0.2mg/kg、（胡萝卜）≤0.05mg/kg；腈苯唑（西葫芦）≤0.05mg/kg；精二甲吩草胺（洋葱）≤0.01mg/kg、（葱）≤0.01mg/kg；抗蚜威（洋葱）≤0.1mg/kg；乐果（洋葱）≤0.2*mg/kg、（葱）≤0.2*mg/kg、（胡萝卜）≤0.5*mg/kg；螺虫乙酯（洋葱）≤0.4*mg/kg、（芹菜）≤4*mg/kg；氯虫苯甲酰胺（芹菜）≤7*mg/kg；氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯（芹菜）≤0.5mg/kg、氯化苦（姜）≤0.05*mg/kg；氯菊酯（葱）≤0.5mg/kg、（芹菜）2mg/kg、（西葫芦）≤0.5mg/kg、（胡萝卜）≤0.1mg/kg；氯氰菊酯和高效氯氰菊酯（洋葱）≤0.01mg/kg、（芹菜）≤1mg/kg、（芹菜）≤1mg/kg等
	GB2763-2019
	从合格供方采购，每年索取合格供方资质；每批索取农残检测报告
	OPRP
	有效

	
	物理的：裂果、日灼、霜冻、磨损
	加工或分餐过程被污染
	3
	1
	3
	无腐烂，裂口、枯叶

无石头、沙子等异物 
	NY/T2409-2013、GBT5009

经验判断
	在后续加共过程中可以控制。
	
	

	
	其他

致敏原：无

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、按食品防护计划执行
	
	

	植物油
	生物的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	化学的：酸价、过氧化值
	加工过程中酸价、过氧化值超标
	3
	3
	9
	1、过氧化值（meq/kg）≤0.25

2、酸价（mgKOH/g）≤3

3、总砷（以As计）/（mg/kg）≤0.1

4、铅（Pb）/（mg/kg）≤0.1

5、黄曲霉毒素B1(ug/kg) ≤20

6、苯并（a）芘/(ug/kg) ≤10
	GB2716-2018
	从合格供方采购、每年索证；每年索取《产品合格证明》；

每批索取出厂检验报告
	OPRP
	有效

	
	物理的：透明度、无异味
	加工或分餐过程被污染
	3
	1
	3
	1、具有正常的色泽、透明度、气味和滋味、无焦臭、酸败及其他异味。

2、水分及挥发物≤0.10%

3、不溶性杂质≤0.05%

4、加热试验（280℃）无析出物，罗维朋比色：黄色值不变，红色值增加小于0.4
	GB2716-2018、GB/T17756
	感官检验
	
	

	
	其他

致敏原：花生制品、大豆制品

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、食品防护计划执行
	
	

	大米
	生物的：有毒有害的植物种子


	种植过程未有效防护或发生病变
	1
	3
	3
	麦角（％）大米、玉米、豆类：不得检出、小麦、大麦≤0.01％；毒麦（粒/kg）小麦、大麦≤1kg；曼陀罗籽及其他有毒植物的种子（粒/kg）豆类≤1kg
	GB2715-2005
	按照前提方案进行控制
	
	

	
	化学的：黄曲霉毒素B1、重金属超标、农残超标等
	生产过程中黄曲霉毒素B1超标
	3
	3
	9
	黄曲霉毒素B1(ug/kg)大米≤10； 铅（Pb）≤0.2mg/kg；镉（Cd）稻谷（包括大米）；汞（Hg）≤0.02mg/kg；无机砷（以AS计）大米≤0.15mg/kg、磷化物（以PH3计）≤0.05mg/kg；溴甲烷≤5mg/kg；马拉硫磷（大米）≤0.1mg/kg；甲基毒死蜱≤5mg/kg；甲基嘧啶磷（小麦、稻谷）≤5mg/kg；溴氰菊酯≤0.5mg/kg；六六六≤0.05mg/kg；林丹（小麦）≤0.05mg/kg；滴滴涕≤0.05mg/kg；氯化苦（以原粮计）≤2mg/kg；七氯≤0.02mg/kg；艾氏剂≤0.02mg/kg；狄氏剂≤0.02mg/kg
	GB2715-2005
	从合格供方处采购，每年索证；每年索取产品的《产品合格证明》；

每批索取产品的出厂检验报告
	OPRP
	有效

	
	物理的：色泽、气味、清洁卫生、热损粒、霉变粒
	加工或分餐过程被污染
	3
	1
	3
	1、应具有正常粮食的色泽、气味、清洁卫生。

2、热损伤粒/小麦≤0.5

3、霉变粒≤2.0
	GB2715-2005
	按照前提方案、SSOP等工序进行控制
	
	

	
	其他

致敏原：谷物制品、豆制品

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、按食品防护计划执行
	
	


步骤：辅料验收

	物料类别
	潜在危害的类别
	危害来源

或途径
	危害评估
	可接受水平
	控制措施

	
	
	
	可能性
	严重性
	风险
	限值
	判定依据
	措施描述
	措施

分类
	措施

评价

	 生

产

用

水
	生物的：菌落总数
	地下水质，或水源被污染
	2
	2
	4
	菌落总数≤100个/ml；总大肠菌群、耐热大肠菌群、大肠埃希氏菌，不得检出；
	GB5749   
	每年取样送第三方进行检测
	SSOP
	有效

	
	化学的：重金属、有害物超标
	地下水质，或水源被污染
	3
	3
	9
	砷/(mg/L) 0.01，镉/(mg/L)0.005，铬（六价）/(mg/L)0.05，铅/(mg/L)0.01，汞/(mg/L)0.001，硒/(mg/L)0.01，氰化物/(mg/L)0.05，氟化物/(mg/L)1.0，硝酸盐（以N计）/(mg/L)10 地下水源限制时为20，三氯甲烷/(mg/L)0.06，四氯化碳/(mg/L)0.002，溴酸盐（使用臭氧时）/(mg/L)0.01，甲醛（使用臭氧时）/(mg/L)0.9，亚氯酸盐（使用二氧化氮消毒时）/(mg/L)0.7，氯酸盐（使用复合二氧化氮消毒时）/(mg/L)0.7；PH 不小于6.5且不大于8.5，铝/(mg/L)0.2，铁/(mg/L)0.3，锰/(mg/L)0.1，铜/(mg/L)1.0，锌/(mg/L)1.0，氯化物/(mg/L)250，硫酸盐/(mg/L)250，溶解性总固体/(mg/L)1000，总硬度（CaCO3计）/(mg/L)450，耗氧量（CODMn法，以O2计）/(mg/L)3 水源限制，原水耗氧量＞6 mg/L时为5，挥发酚类（以苯酚计）(mg/L)0.002，阴离子合成洗涤剂(mg/L)0.3
	GB5749
	每年取样送第三方进行检测
	SSOP
	有效

	
	物理的：水体本身有杂质，分餐过程混入异物
	地下水质，或水源被污染
	2
	2
	4
	色度不超过15度，并不得呈现其他异色，浑浊度不超过3度，特殊情况不超过5度，臭和味不得有臭、异味，肉眼可见物不得含有；
	GB5749
	每年取样送第三方进行检测
	SSOP
	有效

	
	其他

致敏原：无

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、按食品防护计划执行
	
	

	酱油
	生物的：菌落总数
	制造过程中未加防护，或发生病变
	2
	2
	4
	菌落总数≤100个/ml；总大肠菌群、耐热大肠菌群、大肠埃希氏菌，不得检出；
	GB2717-2003
	后续加工过程可以控制
	
	

	
	化学的：重金属、有害物超标
	制造过程中农药、重金属超标
	2
	3
	6
	氨基酸态氮/（g/100ml）≥0.4；总砷（以As计）/（mg/L）≤0.5；铅（Pb）/（mg/L）≤1；黄曲霉毒素B1(ug/kg) ≤5
	GB2717-2003
	从合格供方采购，每年索证，每年索取《产品合格证明》；

每批索取产品出厂检验报告
	
	

	
	物理的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	其他

致敏原：豆制品

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、按食品防护计划执行
	
	

	食盐
	生物的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	化学的：重金属、有害物超标
	制造过程中污染物、重金属超标
	3
	3
	9
	氯化钠（以于基计）/（g/100g）≥97；水不溶物/（g/100g）；硫酸盐/（g/100g）≤2；亚硝酸盐（以NaNO2计）/（mg/kg）≤2；总砷（以As计）/（mg/kg）≤0.5；铅（Pb）/（mg/kg）≤2；铜（Cu）/（mg/kg）≤2；镉（Cd）/（mg/kg）≤0.5；总汞（以Hg计）/（mg/kg）≤0.1；钡（Ba）/（mg/kg）≤15；氟（F）/（mg/kg）≤2.5
	GB2712-2003
	从合格供方采购，每年索证，每年索取《产品合格证明》；

每批索取产品出厂检验报告
	
	

	
	物理的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	其他

致敏原：无

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、按食品防护计划执行
	
	

	五香粉
	生物的：菌落总数、大肠菌群
	制造过程中污染
	3
	3
	9
	菌落总数/(CFU/g)≤10000；大肠菌群/(MPN/100g)≤20
	GB31/2002--2012 《食品安全地方标准》
	在后续烹饪过程可以控制
	OPRP
	有效

	
	化学的：重金属、有害物超标
	制造过程中污染物、重金属超标
	3
	3
	9
	酸价（以脂肪计）mg/kg≤5  过氧化值（以脂肪计）g/100g≤0.25
	GB4789.2 《检测方法》


	从合格供方采购，每年索证，每年索取《产品合格证明》；

每批索取产品出厂检验报告
	OPRP
	有效

	
	物理的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	其他

致敏原：无

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、按食品防护计划执行
	
	

	白砂糖
	生物的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	化学的：重金属、螨
	制造过程中污染物、重金属超标
	3
	3
	9
	蔗糖分/（％）≥99.6；还原糖分/（％）≤0.1；电导灰分/（％）≤0.1；干燥失重/（％）≤0.07；色值/IU≤150；混浊度/MAU≤160；不溶于水杂质/（mg/kg）≤40；二氧化硫（以SO2计）/（mg/kg）≤30
	GB317-2006 《白砂糖》

GB13104-2005 《食糖卫生标准》
	从合格供方采购，每年索证，每年索取《产品合格证明》；

每批索取产品出厂检验报告
	
	

	
	物理的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	其他

致敏原：无

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、按食品防护计划执行
	
	

	味精
	生物的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	化学的：重金属超标
	原料控制补上餐食
	2
	3
	6
	铅≤1.0mg/kg、总砷≤0.5mg/kg
	GB 2720-2015
	从合格供方采购，每年索证，每年索取《产品合格证明》；

每批索取产品出厂检验报告
	
	

	
	物理的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	其他

致敏原：无

食品欺诈：容易掺假

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	加工或运输过程中引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、/

4、按食品防护计划执行
	
	

	制熟
	生物的：大肠菌群、加热不彻底，前面控制过程不当，致病菌污染


	烹饪过程被污染
	3
	3
	9
	菌落总数≤100个/ml；总大肠菌群、耐热大肠菌群、大肠埃希氏菌，不得检出）
	GB2726-2016
	荤菜/素菜烹饪的中心温度： 70℃以上

米饭的蒸制时间≧30min制温度≧100℃

  
	CCP1
	有效

	
	化学的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	物理的：异物混入等
	烹饪过程引入
	3
	1
	3
	无石头、沙子等异物 
	/
	人工、工器具，控制防止毛发等异物混入，按照前提方案、操作过程进行控制
	
	

	
	其他

致敏原：制敏原料与非致敏物质原料交叉污染

食品欺诈：无

辐照：无

蓄意污染：可能产生认为蓄意污染
	烹饪过程引入
	1
	3
	3
	/
	/
	1、按致敏原控制程序执行

2、按脆弱性风险评估控制程序执行

3、/

4、按
	OPRP
	有效

	餐具、不锈钢类工器具等
	生物的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	化学的：重金属等有毒化学品
	制作过程污染
	2
	2
	4
	不锈钢：铅（mg/dm2）4% （体积分数）乙酸≤0.01，铬（mg/dm2）4% （体积分数）乙酸≤0.4，镍（mg/dm2）4% （体积分数）乙酸≤0.1，镉（mg/dm2）4% （体积分数）乙酸≤0.005，砷（mg/dm2）4% （体积分数）乙酸≤0.008 

陶瓷：铅4% （体积分数）乙酸≤7，镉4% （体积分数）乙酸≤0.5 玻璃：铅≤1.5，镉≤0.5 
	BS EN ISO 8442-2-1998《与食品密切接触的材料和物品.餐具和桌餐盘.不锈钢和镀银餐具的要求》

QB 1999-94密胺塑料餐具的标准
	从合格供方采购、每年索证，确保产品无毒无害
	
	

	
	物理的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	其他

致敏原：无

食品欺诈：我也
辐照：无

蓄意污染：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	


9.2、素菜危害分析工作单

公司名称：江西港滋源餐饮管理有限公司    

产品名称：素菜食品                     预期用途：学校学生和教职工人员
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	加工

步骤
	确定本步骤引入的，受控的或增加的潜在危害
	潜在的食品危害是否显著（是/否）
	对第三栏的判断依据
	能用于显著危害的预防措施
	该步骤是否是关键控制点（是/否）

	择菜、清洗
	生物危害：微生物污染
	是
	处理不当造成细菌增殖、产毒
	后道工序 可去除
	否

	
	化学危害：1、设备的清洗剂残留

2、致敏原物质原料与非致敏物质原料交叉污染
	否
	清洗不当造成清洗剂残留
	1、按《清洗作业指导书》进行清洗，PH试纸检测残液

2、制定致敏物质控制程序
	否

	
	物理危害：贮存容器环境清洁不合适带来的环境污染
	否
	环境污染
	容器及环境清洁度检查
	否

	切配

	生物危害：微生物污染
	是
	操作过程中员工手、器具、灶具等带来的细菌污染
	按《配料作业指导书》严格进行配料操作，后续步聚可消除此危害
	否

	
	化学危害：致敏原物质原料与非致敏物质原料交叉污染
	否
	不存在
	制定致敏物质控制程序
	否

	
	物理危害：金属片、玻璃渣、石子异物混入，
	否
	操作过程中由员工、环境等带来的环境污染
	操作人员按照规定佩戴防护衣帽、防止金属片、玻璃渣、石子异物混入。
	否

	烹饪

	生物危害：微生物残存
	是
	不适合的温度造成芽孢菌、耐热芽孢菌残存
	按《作业指导书》严格进行消毒和烹饪作业，控制温度。
	CCP1

	
	化学危害：扁豆、生马铃薯的龙葵素、的存在 

致敏原物质原料与非致敏物质原料交叉污染
	否
	不适合的温度造成龙葵素、皂素的残存
	按《作业指导书》严格进行作业，控制温度。

制定致敏物质控制程序
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	原料带入
	按SSOP控制
	否

	餐盒验收
	生物危害：微生物残存
	是
	制造过程受污染
	消毒工序可控制
	否

	
	化学危害：重金属、溶剂残留等有毒化学品
	是
	制造过程中超量或违法使用添加
	通过索取型式检验报告确定是否违规
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	原料带入
	按SSOP控制
	否

	消毒
	生物危害：微生物残存
	是
	臭氧杀菌不彻底
	延长臭氧杀菌时间
	否

	
	化学危害：无 
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	分装
	生物危害：微生物残存
	是
	生产工器具表面与配料接触导致微生物污染污染
	按SSOP控制
	否

	
	化学危害：无 
	否
	不存在
	不存在
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	分装过程过程带入
	按SSOP控制
	否

	储存
	生物危害：微生物残存
	是
	储存环境温度过高，储存器具受污染
	按SSOP控制
	否

	
	化学危害：无 
	否
	不存在
	不存在
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	储存过程的带入
	按SSOP控制
	否

	售卖、配送
	生物危害：微生物污染
	否
	储藏温度升温，造成微生物繁殖。但本公司从公司到就餐地的时间较短，并在过程中有保温措施，发生的可能性较小。
	1、减短公司到就餐地的送货时间。

2、在配送过程中使用保温箱，降低升温过快

	否

	
	化学危害：无
	
	
	
	

	
	物理危害： 无
	
	
	
	


9.3、荦菜危害分析工作单

公司名称：江西港滋源餐饮管理有限公司    

产品名称：荦菜食品                     预期用途：学校学生和教职工人员
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	加工

步骤
	确定本步骤引入的，受控的或增加的潜在危害
	潜在的食品危害是否显著（是/否）
	对第三栏的判断依据
	能用于显著危害的预防措施
	该步骤是否是关键控制点（是/否）

	贮存
	生物危害：不合适的贮存时间、温度造成细菌的增殖、产毒、
	是
	处理不当造成细菌增殖、产毒
	控制贮存的温度和时间，后续步聚可杀灭细菌
	否

	
	化学危害：设备、灶具中的清洗剂残留

含致敏原物质原料有致敏风险
	否
	清洗不当造成清洗剂残留
	按《清洗作业指导书》进行清洗，PH试纸检测残液，设备灶具使用前的热水消毒可消除此危害

制定致敏物质控制程序
	否

	
	物理危害：贮存容器环境清洁不合适带来的环境污染
	否
	环境污染
	容器及环境清洁度检查
	否

	清洗、切配

	生物危害：微生物污染
	是
	操作过程中员工手、器具、灶具等带来的细菌污染
	按《配料作业指导书》严格进行配料操作，后续步聚可消除此危害
	否

	
	化学危害：致敏原物质原料与非致敏物质原料交叉污染
	否
	不存在
	制定致敏物质控制程序
	否

	
	物理危害：金属片、玻璃渣、石子异物混入，
	否
	操作过程中由员工、环境等带来的环境污染
	操作人员按照规定佩戴防护衣帽、防止金属片、玻璃渣、石子异物混入。
	否

	烹饪


	生物危害：微生物残存
	是
	不适合的温度造成芽孢菌、耐热芽孢菌残存
	按《作业指导书》严格进行消毒和烹饪作业，控制温度。
	CCP1

	
	化学危害：扁豆、生马铃薯的龙葵素、红细胞凝集素的存在 

致敏原物质原料与非致敏物质原料交叉污染
	否
	不适合的温度造成龙葵素、红细胞凝集素、皂素的残存
	按《作业指导书》严格进行作业，控制温度。

制定致敏物质控制程序
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	原料带入
	按SSOP控制
	否

	餐盒验收
	生物危害：微生物残存
	是
	制造过程受污染
	消毒工序可控制
	否

	
	化学危害：重金属、溶剂残留等有毒化学品
	是
	制造过程中超量或违法使用添加
	通过索取型式检验报告确定是否违规
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	原料带入
	按SSOP控制
	否

	消毒
	生物危害：微生物残存
	是
	臭氧杀菌不彻底
	延长臭氧杀菌时间
	否

	
	化学危害：无 
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	分装
	生物危害：微生物残存
	是
	生产工器具表面与配料接触导致微生物污染污染
	按SSOP控制
	否

	
	化学危害：无 
	否
	不存在
	不存在
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	分装过程过程带入
	按SSOP控制
	否

	储存
	生物危害：微生物残存
	是
	储存环境温度过高，储存器具受污染
	按SSOP控制
	否

	
	化学危害：无 
	否
	不存在
	不存在
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	储存过程的带入
	按SSOP控制
	否

	售卖、配送
	生物危害：微生物污染
	否
	储藏温度升温，造成微生物繁殖。但本公司从公司到就餐地的时间较短，并在过程中有保温措施，发生的可能性较小。
	1、减短公司到就餐地的送货时间。

2、在配送过程中使用保温箱，降低升温过快

	否

	
	化学危害：无
	
	
	
	

	
	物理危害： 无
	
	
	
	


9.3、米饭危害分析工作单

公司名称：江西港滋源餐饮管理有限公司     

产品名称：米饭、粥                     预期用途：学校学生和教职工人员
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	加工

步骤
	确定本步骤引入的，受控的或增加的潜在危害
	潜在的食品危害是否显著（是/否）
	对第三栏的判断依据
	能用于显著危害的预防措施
	该步骤是否是关键控制点（是/否）

	贮存
	生物：微生物污染
	否
	储存过程中污染
	后道烹饪工序可去除
	

	
	物理：无
	否
	不存在
	不存在
	

	
	化学：无
	否
	不存在
	不存在
	

	择米、淘洗

	生物危害：微生物污染
	是
	未清洗干净
	后道烹饪工序可去除
	否

	
	化学危害：设备中的清洗剂残留
	否
	清洗不当造成清洗剂残留
	按《清洗作业指导书》进行清洗，PH试纸检测残液，设备灶具使用前的热水消毒可消除此危害
	否

	
	物理危害：石子片、玻璃渣等污染
	否
	环境污染
	容器清洁、环境检查
	否

	烹饪

	生物危害：微生物残存
	是
	不适合的时间、温度造成芽孢菌、耐热芽孢菌残存
	按《作业指导书》严格进行烹饪作业，控制温度。
	CCP1

	
	化学危害：无
	否
	
	
	

	
	物理危害：杂质
	否
	原料带入
	按SSOP控制
	否

	餐盒验收
	生物危害：微生物残存
	是
	制造过程受污染
	消毒工序可控制
	否

	
	化学危害：重金属、溶剂残留等有毒化学品
	是
	制造过程中超量或违法使用添加
	通过索取型式检验报告确定是否违规
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	原料带入
	按SSOP控制
	否

	消毒
	生物危害：微生物残存
	是
	臭氧杀菌不彻底
	延长臭氧杀菌时间
	否

	
	化学危害：无 
	否
	
	
	

	
	物理危害：无
	否
	
	
	

	分装
	生物危害：微生物残存
	是
	生产工器具表面与配料接触导致微生物污染污染
	按SSOP控制
	否

	
	化学危害：无 
	否
	
	
	

	
	物理危害：杂质
	否
	分装过程过程带入
	按SSOP控制
	否

	储存
	生物危害：微生物残存
	是
	储存环境温度过高，储存器具受污染
	按SSOP控制
	否

	
	化学危害：无 
	否
	不存在
	不存在
	否

	
	物理危害：杂质
	否
	储存过程的带入
	按SSOP控制
	否

	售卖、配送
	生物危害：微生物污染
	否
	储藏温度升温，造成微生物繁殖。但本公司从公司到就餐地的时间较短，并在过程中有保温措施，发生的可能性较小。
	1、减短公司到就餐地的送货时间。

2、在配送过程中使用保温箱，降低升温过快

	否

	
	化学危害：无
	
	
	
	

	
	物理危害： 无
	
	
	
	


9.4、餐具清洁和消毒分析工作单

公司名称：江西港滋源餐饮管理有限公司    预期用途：学校学生和教职工人员
	加工

步骤
	确定本步骤引入的，受控的或增加的潜在危害
	潜在的食品危害是否显著（是/否）
	对第三栏的判断依据
	能用于显著危害的预防措施
	该步骤是否是关键控制点（是/否）

	餐盆回收
	生物性：致病菌
	是
	消毒时间、温度不够，或消毒液浓度不够。
	通过后续的红外线消毒控制
	否

	
	化学危害：无
	否
	不存在
	不存在
	否

	
	物理危害：食物残渣
	是
	食用者可能带有肝炎、病毒性传染病等
	通过后续的去残渣控制
	否

	去残渣
	生物危害：
	否
	不存在
	不存在  
	否

	
	化学危害：
	否
	不存在
	不存在     
	否

	
	物理危害：
	否
	不存在
	不存在      
	否

	洗洁精水洗


	生物危害：
	否
	不存在
	不存在
	否

	
	化学危害：洗涤剂残留
	是
	洗涤剂残留
	后道清洗可以去除
	否

	
	物理危害：
	否
	不存在
	        不存在 
	否

	清水洗
	生物危害：无

	是
	不存在
	        不存在 
	否

	
	化学危害：
	否
	不存在
	        不存在 
	否

	
	物理危害：
	否
	不存在
	        不存在   
	否

	消毒
	生物危害：致病菌
	是
	高温消毒过程，可以杀死上道过程引入的致病菌，但如果温度及时间不够会导致消毒不彻底
	控制适宜的消毒时间、温度和或消毒液浓度
	是CCP2

	
	化学危害：无
	否
	不存在
	不存在
	否

	
	物理危害：无
	否
	不存在
	        不存在   
	否


原料/辅料存储分析工作单
	加工步骤
	潜在危害的类别
	危害来源
或途径
	危害评估
	可接受水平
	控制措施

	
	
	
	可能性
	严重性
	风险
	限值
	判定依据
	措施描述
	措施分类
	措施
评价

	原辅料
	生物的：微生物、鼠害 
	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老鼠。
	1
	3
	3
	————
	经验判断
	肉类原料存放原料库温度-18℃以下；实施有效的害虫治理措施；
	按照前提方进行控制
	

	
	化学的：无
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	物理的：异物
	仓库环境
	1
	3
	3
	无肉眼可见异物
	经验判断
	定期检查
	
	


10、HACCP计划表

	编号
	关键控制点
	显著危害
	关键限值
	监           控
	纠偏行动
	验  证
	记  录


	CCP1
	制熟
	大肠菌群、

致病菌污染


	荤菜/素菜烹饪的中心温度： 70℃以上

米饭的蒸制时间≧30min,蒸制温度≧100℃
  
	热菜类制熟温度

米饭蒸制时间
	监测温度时间
	每次
	操作员
	制熟时间过短、温度过低时，将受影响的成品单独存放，重新制熟
	组长每天对烹调时间、温度记录表复审
	《温度记录表》

	CCP2
	餐具消毒
	大肠菌群、致病菌污染
	1．红外线消毒控制温度120℃以上，保持10分钟以上。


	杀菌温度和时间
	红外消毒机显示的温度和操作人员控制的消毒时间
	每次
	操作员
	杀菌时间过短、温度过低时，将受影响的餐具，重新杀毒
	组长每天对杀菌时间、温度记录表复审
	《消毒记录表》


OPRP表
	编号
	过程
	显著危害
	行动准则
	监           控
	纠偏行动
	验  证
	记  录

	
	
	
	
	对  象
	方  法
	频  率
	人  员
	
	
	

	OPRP（1）
	米采购
	黄曲霉毒素B1

	合格供方/提供有效外部检测报告，
黄曲霉毒素B1≤ 10µg/kg，符合国家国标准。
	质量合格证明、
出厂检验报告
	进料检验
	每批
	进料检验员
	拒收无合格证明材料
	组长每天对验收记录审核
化验员对每批次产品进行抽校检查；
	《原料验收记录表》

	OPRP（2）
	肉类采购
	寄生虫、传染病等
	1. 感官检验：肉质新鲜、无异味。
2.每批提供检验检疫合格证。
3.每年提供有效的企业资质及检验报告。
	质量合格证明、
检疫合格证明
	进料检验
	每批
	进料检验员
	拒收无合格证明材料
	组长每天对验收记录审核
化验员对每批次产品进行抽校检查；
	《原料验收记录表》

	OPRP（3）
	蔬菜采购
	农药残留
	1.感官检验：新鲜、无腐烂、无异味无病虫害、无老化。
2.农药残留检测合格，农酶抑制率≤50%或农残检测试纸呈阴性.
	农药残留报告
	进料检验
	每批
	进料检验员
	拒收无合格证明材料
	组长每天对验收记录审核
化验员对每批次产品进行抽校检查；
	《原料验收记录表》

	OPRP（4）
	植物油采购
	酸价、过氧化值
	合格供方、有效资质和外部检验报告
	出厂检验报告
	进料检验
	每批
	进料检验员
	拒收无合格证明材料
	组长每天对验收记录审核
化验员对每批次产品进行抽校检查；
	《原料验收记录表》
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出现的可能性





R=Risk level (L x S)


R=风险水平（出现的可能性x 造成风险的严重性）


1~3=低风险（合适时建立控制措施）


4~6=中度风险（建立控制措施）


9=严重风险（关键控制点）


说明：如果某一危害的风险得分为9，则该危害判定为显著危害。





是否有控制措施？





修改步骤、过程或产品





该步骤的控制对于食


品安全是必要的吗？





不是CCP





停止*





确定的危害产生的污染可能超过可接受水平或者这些危害可能会增加到不可接受的水平吗？





该步骤是否专门用于消除或将可能出现


的危害减少到可接受水平？





以后的步骤将会消除确定的危害或将可能发


生的危害减少到可接受的水平吗？





不是CCP





停止*





不是CCP





停止*
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