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	受审核方
	杭州千岛湖秋念食品有限公司
	专业小类/
项目代码
	[bookmark: 专业代码]CIV-6

	教师姓名
	肖新龙
	专业
	CIV-6
	培训地点
	网络

	受培训人员
	姓名
	任泽华
	陈权
	
	
	
	

	
	专业代码
	CIV-6
	CIV-6
	
	
	
	

	生产工艺/
服务过程
	蒸煮类糕点（发糕）工艺流程：
原料验收→前处理→调粉/馅料制作→包馅/成型→烘烤→冷却→内包/抽真空→冷冻→外包装→检验入库

	生产过程/服务过程
的风险及控制措施
特殊过程的控制/
	关键食品安全特性：
化学危害：铅、砷、镉等重金属，真菌毒素、添加剂超标等化学危害——原辅料采购验收控制
生物危害：有毒种子；残留物质变质、霉变、微生物超标等生物危害——原辅料采购验收控制
物理危害：金属异物：如钢丝球等物理危害——原辅料采购验收控制、过程控制

	重要环境及控制措施
	——

	不可接受风险的危险源及控制措施
	——

	相关法律法规的要求及产品标准
	适用的法律法规：
《食品安全法》、食品安全法实施条例、GB 2763 -2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB2762-2017《食品安全国家标准  食品中污染物限量》、CCAA 0008-2014 《食品安全管理体系 糕点生产企业要求》、GB 2760-2014 《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 7099-2015 《食品安全国家标准 糕点、面包》
产品标准：
GB 7099-2015 《食品安全国家标准 糕点、面包》

	检验和试验项目及要求(如有型式试验要求,要进行说明)
	烘烤类糕点检测依据：
GB 7099-2015 《食品安全国家标准 糕点、面包》，检验项目包括：感官（形态、色泽、杂质等）、净含量允许短缺量，菌落总数和大肠菌群，食品标签，酸价，过氧化值，总糖、粗脂肪，铝，食品添加剂，金黄色葡萄球菌，沙门氏菌，霉菌，黄曲霉毒素B1等指标；实际具体检验时根据生产许可审查细则规定项目进行出厂检验。

	其它相关知识
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