
上海市市场监督管理局文件

沪市监食生〔2020〕11号


上海市市场监督管理局关于印发《上海市
小微型食品生产企业危害分析与关键控制点
（HACCP）体系实施指南》的通知

各区市场监督管理局：

为贯彻落实《中共中央　国务院关于深化改革加强食品安全工作的意见》《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国食品安全法实施条例》《上海市食品安全条例》等法律法规及文件要求，进一步推进本市小微型食品生产企业建立并实施危害分析与关键控制点（HACCP）体系，着力推动“上海制造”高质量发展，提升本市食品生产企业整体质量安全控制水平，保障“十三五”期末本市食品生产企业全面实施HACCP体系，上海市市场监管管理局制定了《上海市小微型食品生产企业危害分析与关键控制点（HACCP）体系实施指南》（简称《实施指南》），现印发给你们，请各单位加强宣传，对辖区内未建立和实施HACCP体系的小微型食品生产企业，引导和督促其参照本《实施指南》或GB/T27341《危害分析与关键控制点（HACCP）体系食品生产企业通用要求》，及时建立并实施HACCP体系。

附件：上海市小微型食品生产企业危害分析与关键控制点（HACCP）体系实施指南
上海市市场监管管理局

2020年1月8日
附件

上海市小微型食品生产企业危害分析
与关键控制点（HACCP）体系实施指南

为进一步推进本市小微型食品生产企业建立并实施危害分析与关键控制点（HACCP）体系，着力推动“上海制造”高质量发展，提升本市食品生产企业整体质量安全控制水平，根据《中共中央　国务院关于深化改革加强食品安全工作的意见》《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国食品安全法实施条例》《上海市食品安全条例》《上海市食品药品安全“十三五”规划》等要求，结合本市实际，制定上海市小微型食品生产企业危害分析与关键控制点（HACCP）体系实施指南（以下简称《实施指南》）。
一、适用范围

本指南适用于本市年营业收入小于2000万元的小微型食品生产企业。
二、建立并实施HACCP体系
（一）基本要求

企业生产条件应当符合GB14881《食品生产通用卫生规范》和相关专项卫生规范要求（《目前有效的国家及本市强制性食品生产卫生规范目录》见附件1）。
（二）体系建立
1．制定危害分析工作单
企业应对其生产的每一个产品，制定危害分析工作单（格式见附件2，《裱花蛋糕危害分析工作单示例》见附件3），包括以下内容：
（1）产品描述

包括原料的名称、配料、产地、贮存方式，包装材料的名称、包装方式，产品的名称、生产工艺步骤、保质期、贮存方式、运输销售方式、预期用途、预期消费者等内容；
（2）危害分析及关键控制点确定
对照产品生产工艺步骤，对每一步骤进行危害分析，确定是否存在潜在危害，如存在潜在危害的，对其发生的可能性及严重性进行评估，对潜在危害中的显著危害通过判断树法确定关键控制点或修改生产工艺确保显著危害得到有效控制，确定关键控制点的判断树法（格式见附件4）。

2．制定HACCP计划
企业应针对危害分析中的关键控制点，制定HACCP计划，包括以下内容:
（1）制定关键限值
企业应对每个关键控制点制定关键限值，关键限值应直观、易于监控，确保产品的显著危害得到有效控制。关键限值可以是一个具体的数值，如温度、湿度、时间、速率、水分活度、水分含量、pH值、盐分含量等，也可以是感官感知的结果。企业也可以制定操作限值，操作限值是比关键限值更严格的标准，能在关键限值出现偏离之前发现潜在的问题，减少偏离关键限值的风险。

（2）建立监控措施
企业应对每个关键控制点建立监控措施，保证关键控制点处于受控状态，监控措施包括监控对象、监控方法、监控频率和监控者。监控对象为每个关键控制点设计的关键限值；监控方法为测量定量的关键限值或观察定性的关键限值；监控频率一般应为连续监控，若采用非连续监控时，其频次应能保证关键控制点受控的需要；监控者可以是人员或连续监控的设备。
（3）建立纠偏措施
企业应针对每个关键控制点的每个关键限值的偏离预先建立纠偏措施，当监控显示不符合关键限值时，及时采取纠偏措施。

HACCP计划实施前，企业应对危害分析工作单和HACCP计划各项内容进行验证确认，保障若有效实施HACCP，将足以控制所有显著危害。

（三）体系实施

企业应制定HACCP计划实施后的验证措施，并保障有效运行，验证内容与监控措施类似，可包括验证对象、方法、频次、人员；验证对象主要为关键控制点监控措施的有效性和记录准确性；验证方法包括现场观察或记录复查，也可采用抽样检验或第三方审核，当工艺配方、生产工艺发生改变，关键控制点无效、纠偏措施频繁实施，或者有重要投诉时，企业应当启动对HACCP有效性的重新验证。

HACCP计划实施后，企业应做好HACCP计划中监控措施、纠偏措施以及实施后验证措施的记录，该记录可与HACCP计划合并为HACCP计划记录表（格式见附件5，《裱花蛋糕生产HACCP计划记录表（示例）》见附件6），包括以下内容：
（1）监控记录

监控者应如实记录监控措施中的测量或观察结果，并附监控记录时间，如监控者为人员的，监控人员应当签名。

（2）纠偏记录

纠偏人员应如实记录偏差的产品信息（产品名称、生产时间和数量）、关键限值的偏差情况、产品的处置方式，以及纠偏人员签名和日期。

（3）验证记录

验证人员应根据验证措施如实记录验证措施的实施和结果，以及验证人员签名和日期。
三、HACCP体系实施确认
食品生产企业按本指南要求，在本企业建立并实施HACCP体系后，可结合自身状况和需求，选择以下的确定方式：
1．企业自我申明
食品生产企业自我声明建立并实施HACCP体系，监管部门可进行随机检查或组织第三方认证机构对其进行有效性评价。
2．第三方机构认证
食品生产企业向第三方认证机构申请HACCP体系认证，获取体系认证证书，第三方认证机构应当依法实施跟踪检查。
本条中的第三方认证机构指经国务院认证认可监督管理部门批准，且所批准的范围内包括HACCP体系的认证机构。
四、体系保障
1．人员要求
企业应建立HACCP小组，明确小组工作职责，以及小组负责人和相关成员责任分工，企业应同时明确企业内各部门在HACCP体系中所承担的职责，从各方面保障HACCP体系的建立和有效实施。
2．技术支持

企业组建HACCP小组时，可根据企业自身实际情况及需要，可邀请第三方认证机构的专家参与，或者以类似“家庭医生”模式，建立点对点第三方认证机构咨询或评价机制，确保及时获得有效的HACCP体系应用技术支持。

3．材料归档

企业应当明确HACCP体系相关材料的归档要求，按照要求及时做好材料归档。

4．日常培训

企业需定期组织并开展食品安全培训，确保企业食品安全管理体系持续保持。

附件：1．目前有效的国家及本市强制性食品生产卫生规范目录

2．危害分析工作单

3．裱花蛋糕危害分析工作单（示例）

4．确定关键控制点判断树法

5．HACCP计划记录表

6．裱花蛋糕生产HACCP计划记录表（示例）

附件1
目前有效的国家及本市
强制性食品生产卫生规范目录

	序号
	标准名称
	实施日期

	1
	GB 14881—2013　食品企业通用卫生规范
	2014年6月1日

	2
	GB 8950—2016　罐头食品生产卫生规范
	2017年12月23日

	3
	GB 8951—2016　蒸馏酒及其配制酒生产卫生规范
	2017年12月23日

	4
	GB 8952—2016　啤酒生产卫生规范
	2017年12月23日

	5
	GB 8953—2018　酱油生产卫生规范
	2019年12月21日

	6
	GB 8954—2016　食醋生产卫生规范
	2018年12月23日

	7
	GB 8955—2016　食用植物油及其制品生产卫生规范
	2017年12月23日

	8
	GB 8956—2016　蜜饯生产卫生规范
	2017年12月23日

	9
	GB 8957—2016　糕点、面包卫生规范
	2017年12月23日

	10
	GB 12693—2010　乳制品良好生产规范
	2010年12月1日

	11
	GB 12695—2016　饮料生产卫生规范
	2017年12月23日

	12
	GB 12696—2016　发酵酒及其配制酒生产卫生规范
	2017年12月23日

	13
	GB 13122—2016　谷物加工卫生规范
	2017年12月23日

	14
	GB 17403—2016　糖果巧克力生产卫生规范
	2017年12月23日

	15
	GB 17404—2016　膨化食品生产卫生规范
	2017年12月23日

	16
	GB 19303—2003　熟肉制品企业生产卫生规范
	2004年5月1日

	17
	GB 19304—2018　包装饮用水生产卫生规范
	2019年6月21日

	18
	GB 20941—2017　水产制品生产卫生规范
	2017年12月23日

	19
	GB 21710—2016　蛋与蛋制品生产卫生规范
	2017年12月23日

	20
	GB 31641—2016　航空食品卫生规范
	2017年12月23日

	21
	GB 31646—2018　速冻食品生产和经营卫生规范
	2019年6月21日

	22
	GB 31647—2018　食品添加剂生产通用卫生规范
	2019年6月21日

	23
	DB31/ 2017—2013　发酵肉制品生产卫生规范
	2014年1月1日

	24
	DB31/ 2003—2012　复合调味料生产卫生规范
	2013年2月1日

	25
	DB31/ 2026—2014　预包装冷藏膳食生产经营卫生规范
	2014年4月1日


附件2
危害分析工作单
	产品描述：



	生产工艺步骤
	列出与产品种类和生产有关的所有潜在生物的、化学的和物理的食品安全危害
	本步骤潜在的食品安全危害（引入、增加或消除的）是否显著
	前一栏的
判断依据
	防止、消除或降低
这一显著性危害的
控制措施
	本步骤是否为关键控制点

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


附件3
裱花蛋糕危害分析工作单（示例）
	产品描述

原料名称：小麦粉（配料：×××）产地：×××、鲜鸡蛋（配料：×××）产地：×××、乳酪（配料：×××）产地：×××、黄油（配料：×××）产地：×××、白砂糖（配料：×××）产地：×××、植脂奶油（配料：×××）产地：×××、牛奶（配料：×××）产地：×××、酸奶（配料：×××）产地：×××;巧克力（配料：×××）产地：×××、泡打粉（配料：×××）产地：×××、等（列明全部原料）；

原料贮存方式：鲜鸡蛋、酸奶冷藏贮存，其他常温贮存

包装材料名称及包装方式：纸盒包装

产品名称：裱花蛋糕

产品生产工艺步骤：见裱花蛋糕生产工艺流程图

产品保质期：3天

产品贮存、运输、销售方式：0—4℃冷藏

产品预期用途和消费者：直接食用、普通消费者

	生产工艺步骤
	列出与产品种类和生产有关的所有潜在生物的、化学的和物理的食品安全危害
	本步骤潜在的食品安全危害（引入、增加或消除的）是否显著
	前一栏的判断依据
	防止、消除或降低

这一显著性危害的控制措施
	本步骤是否为关键控制点

	原料中食品接收
	小麦粉
	生物危害

致病菌污染、菌落总数超标
	是
	原料在生产过程、运输过程中受到微生物污染
	合格供应商处采购

后续烘烤可去除
	否

	
	
	化学危害

农药残留、重金属、真菌毒素、增白剂
	是
	来自小麦种植过程中的农药残留，重金属污染；

小麦存储过程中可能受潮发霉，霉菌产生真菌毒素；

小麦粉加工过程中可能加入增白剂
	合格供应商管理，供应商索证（批合格、型式报告）
原料验收，不合格原料拒收
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否


	
	杀菌鸡蛋
	生物危害

菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	是
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	化学危害

砷、铅、镉、汞污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否

	
	乳酪、

黄油
	生物危害

菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	是
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	化学危害

砷、铅、镉污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否

	
	白砂糖
	生物危害

螨
	否
	加工过程中受到污染
	感官、车辆检查，供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	化学危害

砷、铅污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，供应商索证（批合格、型式报告
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否

	原料中食品接收
	植脂奶油
	生物危害

菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	化学危害

砷、铅、镉污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，，供应商索证
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否

	
	牛奶/酸奶/奶油
	生物危害

菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	化学危害

砷、铅、镉、农残污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，，供应商索证
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否

	
	巧克力
	生物危害

菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	化学危害

砷、铅、镉、污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，，供应商索证
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否

	
	食用油
	生物危害

沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	化学危害

砷、铅、镉污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，，供应商索证
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否

	
	果脯/坚果类
	生物危害

菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	化学危害

砷、铅、镉、污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，，供应商索证
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

合格供应商管理
	否

	原料中食品添加剂接收
	泡打粉/香精/诱惑红/柠檬黄/复配膨松剂
	生物危害

菌落总数、大肠菌群
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，
	否

	
	
	化学危害

砷、铅、镉污染
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	感官、车辆检查，供应商索证（批合格、型式报告）
	否

	
	
	物理危害

杂质
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	外来污染物的管理

供应商管理
	否

	模具验收
	生物危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	化学危害

迁移物砷、镉、铅超标
	是
	模具中还有的重金属迁移对人身体有危害
	1．合格供应商管理，供应商索证

2．模具验收，不合格拒收
	否

	
	物理危害

—
	—
	/
	/
	否

	包材验收
	生物危害

菌落总数、大肠菌群
	否
	加工、贮存、运输中受到污染
	合格供应商管理

使用紫外线消毒
	否

	
	化学危害

溶剂（加工助剂）渗出
	是
	加工不当
	合格供应商管理

使用食品级材质
	否

	
	物理危害

—
	—
	/
	/
	否

	原料贮存
	生物危害

菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌繁殖和污染
	是
	仓储条件控制不当

领料发料时操作不当

虫鼠控制不当
	仓库温/湿度管理

专人开封后重新密封

定期进行虫害管理和检查
	否

	
	化学危害

化学品有毒有害物污染
	否
	化学品管理不当
	化学品专人专库标识管理
	否

	
	物理危害

杂质污染
	否
	领发料不当
	专人开封后重新密封不使用生锈竹木工具
	否

	配料
	生物危害

菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌繁殖和污染
	否
	不清洁的环境和人员造成的污染
	按照《食品卫生标准操作程序》实施卫生管理

按照《员工卫生管理制度》管理
	否

	
	化学危害

添加剂超标
	是
	未按照GB2760《食品添加剂使用标准》限量要求使用
	按照配方要求使用
	关键控制点1

	
	物理危害

金属杂质污染
	否
	受到外来污染
	外来污染物的管理
	否

	搅拌
	生物危害

菌落总数、致病菌污染
	否
	设备、容器污染造成菌落总数超标

搅拌后员工取料过程造成污染
	按照《食品卫生标准操作程序》控制设备卫生及人员卫生水平

后续烘烤过程去除
	否

	
	化学危害

设备润滑油等
	否
	设备维护不当

润滑油使用不当造成产品污染
	控制设备维护水平

使用食品级润滑油
	否

	
	物理危害

毛发等杂质
	否
	员工个人卫生不达标，造成掺杂
	按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生
	否

	成型
	生物危害

菌落总数超标、致病菌污染、繁殖
	否
	模具、设备污染造成菌落总数超标

个人卫生不达标造成菌落总数超标、致病菌污染
	按照《食品卫生标准操作程序》控制设备卫生及人员卫生水平

后续烘烤过程去除
	否

	
	化学危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	物理危害

金属、毛发等杂质
	否
	设备维护不当

员工个人卫生不达标，造成掺杂
	控制设备维护水平

按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生
	否

	烘烤
	生物危害

细菌性病原体
	是
	由于烘烤时间不足导致细菌性病原体不能有效被杀灭
	严格控制烘烤时间和温度
	关键控制点2

	
	化学危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	物理危害

金属杂质污染
	否
	受到外来污染、炉灰掉入
	外来污染物的管理

按照《食品卫生标准操作程序》实施卫生管理
	否

	冷却
	生物危害

细菌性病原体
	是
	由于冷却时间不足，产品中心温度过高即包装导致存储期间霉菌等生长
	产品中心温度降至室温（25—30℃）进行包装
	否

	
	化学危害

消毒、清洗液残留
	否
	货架消毒、清洗液清洗不彻底
	按照《食品卫生标准操作程序》控制货架卫生
	否

	
	物理危害

金属杂质污染
	否
	受到外来污染
	外来污染物的管理

玻璃以及易碎品管理程序进行管理
	否

	脱模
	生物危害

菌落总数、致病菌污染
	否
	员工个人卫生不达标，造成产品污染
	按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生和操作
	否

	
	化学危害
	—
	/
	/
	否

	
	物理危害

毛发等杂质
	否
	员工个人卫生不达标，造成掺杂
	按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生
	否

	坯料切割
	生物危害

菌落总数、致病菌污染
	否
	坯料加工使用的刀具、转盘清洗、消毒不彻底

员工个人卫生不达标，造成产品污染
	1．按照《食品卫生标准操作程序》控制刀具及案板卫生

2．控制加工区温度、加工时间

3．按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生和操作
	否

	
	化学危害

消毒、清洗液残留
	否
	工器具消毒、清洗液液清洗不彻底
	按照《食品卫生标准操作程序》控制工器具卫生
	否

	
	物理危害

金属、毛发等杂质
	否
	员工个人卫生不达标，造成掺杂

刀片的管理不当
	按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生

按照《食品卫生标准操作程序》控制刀具管理
	否

	装饰料配料/混合
	生物危害

菌落总数超标、致病菌污染
	否
	器具、设备污染造成菌落总数超标

个人卫生不达标造成菌落总数超标、致病菌污染
	按照《食品卫生标准操作程序》控制设备卫生及人员卫生水平
	否

	
	化学危害

食用色素超标
	是
	色素超标对人体造成伤害
	严格按配方进行产品配料

培训操作工操作意识和水平

专人称量、专人复核
	关键控制点1

	
	物理危害

毛发等杂质
	否
	员工个人卫生不达标，造成掺杂
	按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生
	否

	装饰（裱花）
	生物危害

菌落总数超标、致病菌污染
	否
	器具、设备污染、操作环境造成菌落总数超标

个人卫生不达标造成菌落总数超标、致病菌污染
	按照《食品卫生标准操作程序》控制设备卫生及人员卫生水平
	否

	
	化学危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	物理危害

毛发等杂质
	否
	员工个人卫生不达标，造成掺杂
	按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生
	否

	内包装
	生物危害

致病菌污染
	否
	包装袋不洁或操作不当污染
	内包装使用前消毒杀菌

严格按照工艺要求操作
	否

	
	化学危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	物理危害

毛发等杂质
	否
	员工个人卫生不达标，造成掺杂
	按照《食品卫生标准操作程序》控制员工个人卫生
	否

	金属探测
	生物危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	化学危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	物理危害

金属杂质残留
	是
	原料和加工过程中引入的金属碎屑对人体造成伤害
	制定金属探测器操作规程并严格执行

所有产品通过金属探测器
	关键控制点3

	装箱转箱
	生物性危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	化学性危害

—
	—
	/
	/
	否

	
	物理性危害

—
	—
	/
	/
	否

	成品贮存、运输
	生物危害

致病菌污染
	否
	贮存运输温度未达到要求、运输过程中包装破损
	按照《食品卫生标准操作程序》控制运输过程中外来污染物
	否

	
	化学危害

化学品污染
	否
	与化学品一起运输可能导致污染
	检查运输车辆，遵循HACCP要求
	否

	
	物理危害

杂质混入
	否
	运输过程中发生包装破损等防护不当的情况，可能导入的外来杂质的混入
	按照《食品卫生标准操作程序》控制运输过程中外来污染物的掺入
	否


裱花蛋糕生产工艺流程图
[image: image1.emf]
附件4
确定关键控制点判断树法
[image: image2.emf]
附件5
HACCP计划记录表
	关键控制点
	显著危害
	关键限值
	监　控
	监控记录
	纠偏记录
	验证记录

	
	
	
	对象
	方法
	频率
	监控者
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


附件6
裱花蛋糕生产HACCP计划记录表（示例）

	关键控制点
	显著危害
	关键限值
	监　控
	监控记录
	纠偏记录
	验证记录

	
	
	
	对象
	方法
	频率
	监控者
	
	
	

	关键控制点1

配料
（含有限量要求的食品添加剂）
	食品添加剂超标
	1．符合配方数值；

2．分度值为0.1g
	食品添加剂称量
	电子秤
	每次配料
	配料人员
	配料记录
	1．产品隔离
2．产品评估
3．更换电子秤
	1．启用前检查电子秤的准确性

2．电子秤每年检定1次

3．每周审核监控、纠偏和验证记录

	关键控制点2

烘烤
	致病菌残留
	上火275—290℃，下火245—255℃，烘烤10—13min
	温度
时间
	温度计

时钟
	每炉
	生产人员
	烘烤温度和时间记录
	1．产品隔离

2．产品评估

3．延长烘烤时间或提高烘烤温度
	1．启用前检查温度计和时钟的准确定

2．温度计和时钟每年校准1次

3．每周审核监控、纠偏和验证记录

	关键控制点3

金属探测
	金属异物残留
	产品中无可探测到的金属碎片
	可能存在金属异物的产品
	产品通过金属探测仪
	连续监控
	生产人员
	金属探测仪操作记录
	1．隔离被金属探测仪剔出的产品

2．产品评估

3．分析金属来源并进行相应处理（如修理损坏的设备）
	1．启用前检查金属探测仪的灵敏度
2．金属探测仪每年校准1次

3．每周审核监控、纠偏和验证记录
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