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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	速冻食品
	1101速冻面米制品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区树木、绿地等易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种，定期修剪维护。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	1.建立生产和生活垃圾运输、暂存、清除的管理措施并有效执行。
2.定期进行虫害防控。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间屋顶地面墙面设计、施工及清洁卫生
	1.屋顶设计不合理，存在冷凝水等。
2.地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面、墙面等清洁频次，建议地面每日或每班次进行，墙面每月进行，屋顶每半年进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证或根据工艺每季度进行
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫、鸟类等侵入
	鼠类、昆虫、鸟类等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害、鼠害、鸟类控制计划目标
	虫害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，至少每周检查
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进气、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理设施未定期清洁，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.自来水每年送检，地下水半年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统定期消毒，通往车间外部的出口安装小于5mm的篦孔，降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行清洁消毒
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
3.废弃物存放设施紧邻产品，导致交叉污染。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.应在适当地点设置废弃物临时存放设施，与产品进行分隔，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人洗手、烘手、消毒等卫生设施设计不合理或数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，未设置洗手设施，有交叉污染的风险。
	1.配备充足的洗手、烘手、消毒等卫生设施，设施完好。
2.卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁，卫生间入口处应设置洗手设施，且不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	制度中明确洗手消毒设施、卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温湿度计、流量计、压力表、电子秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，至少每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	1.明确清洁消毒的区域、设备设施及工器具名称。清洁消毒工作的职责。使用的洗涤剂、消毒剂。清洁消毒方法和频次。清洁消毒效果验证方法以及纠偏方法。清洁消毒工作及验证的记录等要求。严格执行清洁消毒制度，并有专人负责检查，如实、完整记录清洁消毒和验证过程。
2.清洁消毒方法应安全、卫生、有效。采用臭氧消毒方式的，应在保证杀菌效果的前提下严格控制臭氧浓度。采用紫外线消毒方式的，应控制杀菌距离并规定紫外线强度监控频次。采用过滤除菌方式的，应规定更换滤膜或滤料频次。
3.根据生产环境卫生监控结果规定清洁消毒频次。
4.与食品直接接触的设备设施和工器具，使用后应彻底清洁，使用前严格消毒。清洁作业区内与食品直接接触工器具的清洁消毒频次应不低于每4小时1次。
5.清洁剂和消毒剂使用。除清洁消毒必需和工艺需要，不应在生产场所使用和存放可能污染食品的化学制剂。清洁剂和消毒剂应在专门场所用固定设施贮存，并有明显标识，还应设锁并由专人管理，防止污染产品。使用记录应包含领用人员、作业时间、作业区域、用量及浓度等信息。
6.使用清洁剂和消毒剂对与食品直接接触的设备设施表面、工器具和容器进行清洁消毒的，应考虑清洁消毒对象的材质、用途等因素，合理使用清洁剂和消毒剂，确保在清洁消毒时不与食品接触表面产生化学反应，避免产生化学性残留污染。
	清洗消毒效果符合内部标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每班次进行
	

	
	
	原辅料控制
	面粉验收
	脱氧雪腐镰刀菌烯醇等超标
	面粉存在脱氧雪腐镰刀菌烯醇超标风险。
	制定内部面粉验收规程，并定期索取面粉脱氧雪腐镰刀菌烯醇检测报告或抽样送检。
	符合GB 2761要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检测报告、每半年或必要时抽样检测
	

	
	
	
	常温辅料验收
	食品安全指标超标
	原料本身带入的危害物（包括菌落总数、大肠菌群、真菌毒素、兽药残留、农药残留、重金属等风险）。
	查验原料检验报告，索要供应商型检报告，同时进行感官验收。
	符合原料执行标准的要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	低温原料验收
	微生物指标超标
	低温原料中（如低温乳及乳制品原料、蛋液、肉、速冻食品等）微生物较高、包装不合格、运输或贮存条件不达标，导致微生物超标。
	1.抽检原料进行检测，有胀包、变质原料时隔离相应批次原料。
2.拒收包装破损的原料。
3.查看运输条件是否达标，进行收货温度确认，有条件时应查看运输过程中的温度监控记录。
	符合内部原料微生物管控要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食用油脂验收
	酸价、过氧化值超标
	进货验收未检测酸价、过氧化值，有导致超标的风险。
	向供应商索要检验报告，定期检测。
	符合GB 2716、GB 10146等要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	鲜菜类验收
	农残超标
	农残指标未监控，有导致终产品农残超标的风险。
	每批次进货进行农残检验或索要产品达标承诺书。
	符合原料执行标准要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品相关产品验收
	塑化剂污染
	塑料接触材料塑化剂污染产品。
	使用前进行感官确认，向供应商索要型式检验报告或定期对食品相关产品进行食品安全指标检测（必要时委托第三方检测机构进行）。
	符合GB 14881、GB 4806等规定要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检验报告、每年进行食品安全指标检测
	

	
	
	生产过程控制
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料解冻
	微生物超标
	冷冻原料解冻时解冻温度过高、解冻时间过长导致微生物超标。
	应采用低温、流水解冻等方式，严格控制解冻温度及解冻时间。
	符合内部解冻操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	原料清洗、预处理及暂存
	异物带入和微生物超标
	1.原料挑拣、清洗过程未有效去除异物，导致异物带入。
2.暂存过程中温度较高导致物料变质。
	1.原料清洗后使用前进行检查。
2.物料如蛋液、切过的果蔬等及时使用，暂不使用的，及时放在保鲜库中暂存，防止变质。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料投料
	食品添加剂使用超范围、超限量
	超范围、超限量使用防腐剂、着色剂、甜味剂、保水剂等食品添加剂。
	1.食品添加剂的使用符合GB 2760标准要求，不得超范围、超限量使用食品添加剂。
2.定期检测产品验证企业是否存在超范围、超限量使用食品添加剂。
	按照配方进行配料
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	产品配方变更、新产品量产前，确认配方中不含有非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次产品配方变更前进行
	

	
	
	
	成型
	设备清洁效果
	设备清洗不彻底，导致异物混入风险。
	按照清洁要求对设备进行清洗，生产前进行目视检查。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗和检查频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	醒发（有醒发工艺产品）
	清洁消毒不彻底
	醒发间及容器清洗消毒不彻底，有造成微生物超标的风险。
	批次生产后及时清洗消毒，并验证清洁消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次或根据工艺每季度进行
	

	
	
	
	
	工艺标准执行不符
	醒发温度、湿度及时间未按照工艺标准执行，或未监测变化趋势，有产品质量不达标的风险。
	严格按照生产工艺规程要求进行监控。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	烘烤/蒸/煮
	工艺标准执行不符
	烘烤/蒸/煮温度、时间未按照工艺标准执行，造成微生物超标风险。
	工艺首检，品管复核烘烤/蒸/煮工序关键参数，确保符合工艺标准。

	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	使用有荧光增白剂的包底纸
	采用有荧光增白剂的包底纸，导致有害物质迁移入产品中。
	1.从合格供方进行进货。
2.进货检验荧光增白剂指标，或定期索要荧光增白剂检验报告。
	不使用有荧光增白剂的包底纸
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	油炸
	工艺标准执行不符
	油炸温度、时间、更换频次控制不严，有导致酸价、过氧化值及产品感官不合格风险。
	1.工艺首检，品管复核油炸工序关键参数，确保符合工艺标准。
2.定期监测油脂酸价、极性组分或过氧化值指标。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	冷却
	微生物超标
	冷却间空气洁净度不达标，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对冷却间进行杀菌。
2.定期对冷却间杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等）。
	环境微生物符合内控标准
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	速冻
	微生物超标
	1.速冻隧道温度高或物料停留时间长。
2.速冻设备内部清洁度不达标。
	1.规定时间内进入速冻工序，定时检查速冻隧道温度、速冻后产品中心温度。
2.对速冻设施内部定期清洗、消毒杀菌，定期检测与不定期抽查净化指标。
	符合标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日/每季度进行
	

	
	
	
	内包装
	交叉污染
	人员手部未清洗消毒或操作不规范，有导致产品微生物超标的风险。
	按照操作规范进行洗手消毒，定期验证手部消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	人员卫生管控制度中明确验证频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	微生物超标
	内包间空气洁净度不达标，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对内包间进行杀菌，对杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等）。
2.每次使用前对内包装材料进行消毒，定期对消毒后内包装材料微生物情况进行验证。
3.定期检测内包装材料微生物指标。
4.内包材暂存间或等效设施（如传递窗）应设置消毒装置。内包装材料应脱去外包装，经内包材暂存间或等效设施（如传递窗）消毒后，方可进入内包装车间。
5.包装操作前，对即将投入使用的包装材料标识进行检查。检查包装设备的控制参数是否符合工艺规程。
	内包间空气洁净度符合内控标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日/每周/每月进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能污染食品、影响食品安全的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，保存化学品安全技术说明书，完善存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑油污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每日、每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	使用物料容易吸引鼠类、蚊虫等，造成虫害孳生及藏匿，尤其关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时对积水处热水冲烫、喷洒消毒液。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	物理性污染是在食品中存在的非正常的具有潜在危害的外来异物所造成的污染。
1.异物主要有毛发、金属、虫子、砂石、纸等。
2.原料肉带有明显的畜禽毛、骨头等杂质，未进行修整。
3.在生产过程中，工作人员卫生防护不当，毛发或杂物等带入，小件物品管理不到位，设备零部件筛网破损脱落或设备维护保养、安装使用不到位导致异物混入食品，造成物理污染。 
4.异物易导致不合格产品及消费者的举报投诉。
	1.建立防止异物污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并制定相应的控制计划和控制程序。
2.通过加强设备维护、卫生管理、现场管理及加工过程监督等措施，最大程度地降低食品受到玻璃、金属、塑胶等异物污染的风险。
3.采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器、X光机等有效措施降低金属或其他异物污染食品的风险。包装区应设金属监测装置，并保持有效。
4.原料控制方面，在分割、修整时，对原料进行彻底清理，剔除不需要的部位和杂质。对添加到产品中的粉体、液体辅料进行过筛、过滤。
5.当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。
6.对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等，车间内不允许使用玻璃水杯。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	笔帽、钥匙、首饰等异物
	未对笔帽、钥匙、首饰等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的钥匙、笔、首饰等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员卫生
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
3.员工手指甲较长、手部受伤，工作服脏污等
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
3.进入车间前对人员手部、指甲及工作服进行检查。
	符合GB 14881对个人卫生设施等有关要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理、每月进行设施管理
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确、真实
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准规定方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的生产日期/批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。有防虫防鼠等设施。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测、记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	1.冷藏（冻）库房实时记录并管控温度。温度异常及时恢复，并对存放其中的产品进行评估后处理。
2.冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	冷链及常温产品运输环节温度控制
	运输过程中温度不达标导致产品变质或保质期缩短。
	对运输车辆运输过程中温度信息进行监控。
	运输温度符合产品标签要求
	运输管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险、工艺过程中产品的质量安全控制点、产品分类以及对应食品添加剂的使用、设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规、标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书管理
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050、产品执行标准等相关法律法规和标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每定型产品/每年或必要时进行
	

	
	
	委托加工管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	被委托方生产和食品安全管理过程未进行监督
	合同签署过程中未明确食品安全责任，未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督。
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每年/每合同期进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	速冻食品
	1102速冻调制食品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区树木、绿地等易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种，定期修剪维护。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	1.建立生产和生活垃圾运输、暂存、清除的管理措施并有效执行。
2.定期进行虫害防控
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间屋顶地面墙面设计、施工及清洁卫生
	1.屋顶设计不合理，存在冷凝水等。
2.地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面、墙面等清洁频次，建议地面每日或每班次进行，墙面每月进行，屋顶每半年进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。 
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证或根据工艺每季度进行
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫、鸟类等侵入
	鼠类、昆虫、鸟类等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害、鼠害、鸟类控制计划目标
	虫害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，至少每周检查
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理设施未定期清洁，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.自来水每年送检，地下水半年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统定期消毒，通往车间外部的出口安装小于5mm的篦孔，降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行清洁消毒
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人洗手、烘手、消毒等卫生设施设计不合理或数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，未设置洗手设施，有交叉污染的风险。
	1.配备充足的洗手、烘手、消毒等卫生设施，设施完好。
2.卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁，卫生间入口处应设置洗手设施，且不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设备设施管控制度中明确洗手消毒设施、卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温湿度计、流量计、压力表、电子秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，至少每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	1.明确清洁消毒的区域、设备设施及工器具名称。清洁消毒工作的职责。使用的洗涤剂、消毒剂。清洁消毒方法和频次。清洁消毒效果验证方法以及纠偏方法。清洁消毒工作及验证的记录等要求。严格执行清洁消毒制度，并有专人负责检查，如实、完整记录清洁消毒和验证过程。
2.清洁消毒方法应安全、卫生、有效。采用臭氧消毒方式的，应在保证杀菌效果的前提下严格控制臭氧浓度。采用紫外线消毒方式的，应控制杀菌距离并规定紫外线强度监控频次。采用过滤除菌方式的，应规定更换滤膜或滤料频次。
3.根据生产环境卫生监控结果规定清洁消毒频次。
4.与食品直接接触的设备设施和工器具，使用后应彻底清洁，使用前严格消毒。清洁作业区内与食品直接接触工器具的清洁消毒频次应不低于每4小时1次。
5.清洁剂和消毒剂使用。除清洁消毒必需和工艺需要，不应在生产场所使用和存放可能污染食品的化学制剂。清洁剂和消毒剂应在专门场所用固定设施贮存，并有明显标识，还应设锁并由专人管理，防止污染产品。使用记录应包含领用人员、作业时间、作业区域、用量及浓度等信息。
6.使用清洁剂和消毒剂对与食品直接接触的设备设施表面、工器具和容器进行清洁消毒的，应考虑清洁消毒对象的材质、用途等因素，合理使用清洁剂和消毒剂，确保在清洁消毒时不与食品接触表面产生化学反应，避免产生化学性残留污染。
	清洗消毒效果符合内部标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每班次进行
	

	
	
	原辅料控制
	面粉验收
	脱氧雪腐镰刀菌烯醇等超标
	面粉存在脱氧雪腐镰刀菌烯醇超标风险。
	制定内部面粉验收规程，并定期索取面粉脱氧雪腐镰刀菌烯醇检测报告或抽样送检。
	符合GB 2761要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检测报告、每半年或必要时抽样检测
	

	
	
	
	常温辅料验收
	食品安全指标超标
	原料本身带入的危害物（包括菌落总数、大肠菌群、真菌毒素、兽药残留、农药残留、重金属等风险）。
	查验原料检验报告，索要供应商型检报告，同时进行感官验收。
	符合原料执行标准的要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	低温原料验收
	微生物指标超标
	低温原料中（如低温乳及乳制品原料、蛋液、肉、速冻食品等）微生物较高、包装不合格、运输或贮存条件不达标，导致微生物超标。
	1.抽检原料进行检测，有胀包、变质原料时隔离相应批次原料。
2.拒收包装破损的原料。
3.查看运输条件是否达标，进行收货温度确认，有条件时应查看运输过程中的温度监控记录。
	符合内部原料微生物管控要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食用油脂验收
	酸价、过氧化值超标
	进货验收未检测酸价、过氧化值，有导致超标的风险。
	向供应商索要检验报告，定期检测。
	符合GB 2716、GB 10146等要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	鲜菜类验收
	农残超标
	农残指标未监控，有导致终产品农残超标的风险。
	每批次进货进行农残检验或索要产品达标承诺书。
	符合原料执行标准要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品相关产品验收
	塑化剂污染
	塑料接触材料塑化剂污染产品。
	使用前进行感官确认，向供应商索要型式检验报告或定期对食品相关产品进行食品安全指标检测（必要时委托第三方检测机构进行）。
	符合GB 14881、GB 4806等规定要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检验报告、每年进行食品安全指标检测
	

	
	
	生产过程控制
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料解冻
	微生物超标
	冷冻原料解冻时解冻温度过高、解冻时间过长导致微生物超标。
	应采用低温、流水解冻等方式，严格控制解冻温度及解冻时间。
	符合内部解冻操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	原料清洗、预处理及暂存
	异物带入和微生物超标
	1.原料挑拣、清洗过程未有效去除异物，导致异物带入。
2.暂存过程中温度较高导致物料变质。
	1.原料清洗后使用前进行检查。
2.物料如蛋液、切过的果蔬等及时使用，暂不使用的，及时放在保鲜库中暂存，防止变质。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料、投料
	食品添加剂使用超范围、超限量
	超范围、超限量使用防腐剂、着色剂、甜味剂、保水剂等食品添加剂。
	1.食品添加剂的使用符合GB 2760标准要求，不得超范围、超限量使用食品添加剂。
2.定期检测产品验证企业是否存在超范围、超限量使用食品添加剂。
	按照配方进行配料
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	产品配方变更、新产品量产前，确认配方中不含有非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次产品配方变更前进行
	

	
	
	
	真空滚揉/腌制
	微生物超标
	1.滚揉过程温度高或物料停留时间长。
2.设备内部清洁度不达标。
	1.按照工艺规定操作，定时检查滚揉温度和揉滚时间。
2.对设施内部定期清洗、消毒杀菌。
	符合标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	漂烫
	微生物超标
	1.漂烫过程温度低或物料漂烫时间短。
2.设备内部水清洁度不达标。
	1.按照工艺规定操作，定时检查漂烫温度和漂烫时间。
2.对设施内部定期换水、清洗、消毒杀菌。
	符合标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	成型
	设备清洁效果
	设备清洗不彻底，导致异物混入风险。
	按照清洁要求对设备进行清洗，生产前进行目视检查。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗和检查频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	醒发（有醒发工艺产品）
	清洁消毒不彻底
	醒发间及容器清洗消毒不彻底，有造成微生物超标的风险。
	批次生产后及时清洗消毒，并验证清洁消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次或根据工艺每季度进行
	

	
	
	
	
	工艺标准执行不符
	醒发温度、湿度及时间未按照工艺标准执行，或未监测变化趋势，有产品质量不达标的风险。
	严格按照生产工艺规程要求进行监控。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	烘烤/蒸/煮
	工艺标准执行不符
	烘烤/蒸/煮温度、时间未按照工艺标准执行，造成微生物超标风险。
	工艺首检，品管复核烘烤/蒸/煮工序关键参数，确保符合工艺标准。

	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	使用有荧光增白剂的包底纸
	采用有荧光增白剂的包底纸，导致有害物质迁移入产品中。
	1.从合格供方进行进货。
2.进货检验荧光增白剂指标，或定期索要荧光增白剂检验报告。
	不使用有荧光增白剂的包底纸
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	油炸
	工艺标准执行不符
	油炸温度、时间、更换频次控制不严，有导致酸价、过氧化值及产品感官不合格风险。
	1.工艺首检，品管复核油炸工序关键参数，确保符合工艺标准。
2.定期监测油脂酸价、极性组分或过氧化值指标。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	冷却
	微生物超标
	冷却间空气洁净度不达标，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对冷却间进行杀菌。
2.定期对冷却间杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等）。
	环境微生物符合内控标准
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	混合
	设备清洁效果
	设备清洗不彻底，导致异物混入风险。
	按照清洁要求对设备进行清洗，生产前进行目视检查。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗和检查频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	速冻
	微生物超标
	1.速冻隧道温度高或物料停留时间长。
2.速冻设备内部清洁度不达标。
	1.规定时间内进入速冻工序，定时检查速冻隧道温度、速冻后产品中心温度。
2.对速冻设施内部定期清洗、消毒杀菌，定期检测与不定期抽查净化指标。
	符合标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日/每季度进行
	

	
	
	
	内包装
	交叉污染
	人员手部未清洗消毒或操作不规范，有导致产品微生物超标的风险。
	按照操作规范进行洗手消毒，定期验证手部消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	人员卫生管控制度中明确验证频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	微生物超标
	内包间空气洁净度不达标，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对内包间进行杀菌，对杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等）。
2.每次使用前对内包装材料进行消毒，定期对消毒后内包装材料微生物情况进行验证。
3.定期检测内包装材料微生物指标。
4.内包材暂存间或等效设施（如传递窗）应设置消毒装置。内包装材料应脱去外包装，经内包材暂存间或等效设施（如传递窗）消毒后，方可进入内包装车间。
5.包装操作前，对即将投入使用的包装材料标识进行检查。检查包装设备的控制参数是否符合工艺规程。
	内包间空气洁净度符合内控标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能污染食品、影响食品安全的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，保存化学品安全技术说明书，完善存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑油污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每日、每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	使用物料容易吸引鼠类、蚊虫等，造成虫害孳生及藏匿，尤其关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时对积水处热水冲烫、喷洒消毒液。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	物理性污染是在食品中存在的非正常的具有潜在危害的外来异物所造成的污染。
1.异物主要有毛发、金属、虫子、砂石、纸等。
2.在生产过程中，工作人员卫生防护不当，毛发或杂物等带入，小件物品管理不到位，设备零部件筛网破损脱落或设备维护保养、安装使用不到位导致异物混入食品，造成物理污染。 
3.异物易导致不合格产品及消费者的举报投诉。
	1.建立防止异物污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并制定相应的控制计划和控制程序。
2.通过加强设备维护、卫生管理、现场管理及加工过程监督等措施，最大程度地降低食品受到玻璃、金属、塑胶等异物污染的风险。
3.采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器、X光机等有效措施降低金属或其他异物污染食品的风险。包装区应设金属监测装置，并保持有效。
4.原料控制方面，在分割、修整时，对原料进行彻底清理，剔除不需要的部位和杂质。对添加到产品中的粉体、液体辅料进行过筛、过滤。
5.当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。
6.对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等，车间内不允许使用玻璃水杯。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	笔帽、钥匙、首饰等异物
	未对笔帽、钥匙、首饰等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的钥匙、笔、首饰等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员卫生
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
3.员工手指甲较长、手部受伤，工作服脏污等。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
3.进入车间前对人员手部、指甲及工作服进行检查。
	符合GB 14881对个人卫生设施等有关要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理、每月进行设施管理
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验，有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确、真实
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准规定方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的生产日期/批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。有防虫防鼠等设施。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	1.冷藏（冻）库房实时记录并管控温度。温度异常及时恢复，并对存放其中的产品进行评估后处理。
2.冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	冷链及常温产品运输环节温度控制
	运输过程中温度不达标导致产品变质或保质期缩短。
	对运输车辆运输过程中温度信息进行监控。
	运输温度符合产品标签要求
	运输管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险、工艺过程中产品的质量安全控制点、产品分类以及对应食品添加剂的使用、设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规、标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划。
	

	
	
	标签、说明书管理
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050、产品执行标准等相关法律法规和标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每定型产品/每年或必要时进行
	

	
	
	委托加工管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	被委托方生产和食品安全管理过程未进行监督
	合同签署过程中未明确食品安全责任，未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每年/每合同期进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	速冻食品
	1103速冻其他食品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区树木、绿地等易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种，定期修剪维护。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	1.建立生产和生活垃圾运输、暂存、清除的管理措施并有效执行。
2.定期进行虫害防控
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间屋顶地面墙面设计、施工及清洁卫生
	1.屋顶设计不合理，存在冷凝水等。
2.地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面、墙面等清洁频次，建议地面每日或每班次进行，墙面每月进行，屋顶每半年进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证或根据工艺每季度进行
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫、鸟类等侵入
	鼠类、昆虫、鸟类等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害、鼠害、鸟类控制计划目标
	虫害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，至少每周检查
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。 
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理设施未定期清洁，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.自来水每年送检，地下水半年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统定期消毒，通往车间外部的出口安装小于5mm的篦孔，降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行清洁消毒
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人洗手、烘手、消毒等卫生设施设计不合理或数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，未设置洗手设施，有交叉污染的风险。
	1.配备充足的洗手、烘手、消毒等卫生设施，设施完好。
2.卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁，卫生间入口处应设置洗手设施，且不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确洗手消毒设施、卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温湿度计、流量计、压力表、电子秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，至少每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	1.明确清洁消毒的区域、设备设施及工器具名称。清洁消毒工作的职责。使用的洗涤剂、消毒剂。清洁消毒方法和频次。清洁消毒效果验证方法以及纠偏方法。清洁消毒工作及验证的记录等要求。严格执行清洁消毒制度，并有专人负责检查，如实、完整记录清洁消毒和验证过程。
2.清洁消毒方法应安全、卫生、有效。采用臭氧消毒方式的，应在保证杀菌效果的前提下严格控制臭氧浓度。采用紫外线消毒方式的，应控制杀菌距离并规定紫外线强度监控频次。采用过滤除菌方式的，应规定更换滤膜或滤料频次。
3.根据生产环境卫生监控结果规定清洁消毒频次。
4.与食品直接接触的设备设施和工器具，使用后应彻底清洁，使用前严格消毒。清洁作业区内与食品直接接触工器具的清洁消毒频次应不低于每4小时1次。
5.清洁剂和消毒剂使用。除清洁消毒必需和工艺需要，不应在生产场所使用和存放可能污染食品的化学制剂。清洁剂和消毒剂应在专门场所用固定设施贮存，并有明显标识，还应设锁并由专人管理，防止污染产品。使用记录应包含领用人员、作业时间、作业区域、用量及浓度等信息。
6.使用清洁剂和消毒剂对与食品直接接触的设备设施表面、工器具和容器进行清洁消毒的，应考虑清洁消毒对象的材质、用途等因素，合理使用清洁剂和消毒剂，确保在清洁消毒时不与食品接触表面产生化学反应，避免产生化学性残留污染。
	清洗消毒效果符合内部标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每班次进行
	

	
	
	原辅料控制
	面粉验收
	脱氧雪腐镰刀菌烯醇等超标
	面粉存在脱氧雪腐镰刀菌烯醇超标风险。
	制定内部面粉验收规程，并定期索取面粉脱氧雪腐镰刀菌烯醇检测报告或抽样送检。
	符合GB 2761要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检测报告、每半年或必要时抽样检测
	

	
	
	
	常温辅料验收
	食品安全指标超标
	原料本身带入的危害物（包括菌落总数、大肠菌群、真菌毒素、兽药残留、农药残留、重金属等风险）。
	查验原料检验报告，索要供应商型检报告，同时进行感官验收。
	符合原料执行标准的要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	低温原料验收
	微生物指标超标
	低温原料中（如低温乳及乳制品原料、蛋液、肉、速冻食品等）微生物较高、包装不合格、运输或贮存条件不达标，导致微生物超标。
	1.抽检原料进行检测，有胀包、变质原料时隔离相应批次原料。
2.拒收包装破损的原料。
3.查看运输条件是否达标，进行收货温度确认，有条件时应查看运输过程中的温度监控记录。
	符合内部原料微生物管控要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食用油脂验收
	酸价、过氧化值超标
	进货验收未检测酸价、过氧化值，有导致超标的风险。
	向供应商索要检验报告，定期检测。
	符合GB 2716、GB 10146等要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	鲜菜类验收
	农残超标
	农残指标未监控，有导致终产品农残超标的风险。
	每批次进货进行农残检验或索要产品达标承诺书。
	符合原料执行标准要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品相关产品验收
	塑化剂污染
	塑料接触材料塑化剂污染产品。
	使用前进行感官确认，向供应商索要型式检验报告或定期对食品相关产品进行食品安全指标检测（必要时委托第三方检测机构进行）。
	符合GB 14881、GB 4806等规定要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检验报告、每年进行食品安全指标检测
	

	
	
	生产过程控制
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料解冻
	微生物超标
	冷冻原料解冻时解冻温度过高、解冻时间过长导致微生物超标。
	应采用低温、流水解冻等方式，严格控制解冻温度及解冻时间。
	符合内部解冻操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	原料清洗、预处理及暂存
	异物带入和微生物超标
	1.原料挑拣、清洗过程未有效去除异物，导致异物带入。
2.暂存过程中温度较高导致物料变质。
	1.原料清洗后使用前进行检查。
2. 物料如蛋液、切过的果蔬等及时使用，暂不使用的，及时放在保鲜库中暂存，防止变质。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料、投料
	食品添加剂使用超范围、超限量
	超范围、超限量使用防腐剂、着色剂、甜味剂、保水剂等食品添加剂。
	1.食品添加剂的使用符合GB 2760标准要求，不得超范围、超限量使用食品添加剂。
2.定期检测产品验证企业是否存在超范围、超限量使用食品添加剂。
	按照配方进行配料
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	产品配方变更、新产品量产前，确认配方中不含有非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次产品配方变更前进行
	

	
	
	
	漂烫
	微生物超标
	1.漂烫过程温度低或物料漂烫时间短。
2.设备内部水清洁度不达标。
	1.按照工艺规定操作，定时检查漂烫温度和漂烫时间。
2.对设施内部定期换水、清洗、消毒杀菌。
	符合标准要求
	度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	油炸
	工艺标准执行不符
	油炸温度、时间、更换频次控制不严，有导致酸价、过氧化值及产品感官不合格风险。
	1.工艺首检，品管复核油炸工序关键参数，确保符合工艺标准。
2.定期监测油脂酸价、极性组分或过氧化值指标。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	蒸/煮
	工艺标准执行不符
	蒸/煮温度、时间未按照工艺标准执行，造成微生物超标风险。
	工艺首检，品管复核蒸/煮工序关键参数，确保符合工艺标准。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	冷却
	微生物超标
	冷却间空气洁净度不达标，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对冷却间进行杀菌。
2.定期对冷却间杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等）。
	环境微生物符合内控标准
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	混合/成型
	设备清洁效果
	设备清洗不彻底，导致异物混入风险。
	按照清洁要求对设备进行清洗，生产前进行目视检查。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗和检查频次，建议每批次或根据工艺每季度进行
	

	
	
	
	速冻
	微生物超标
	1.速冻隧道温度高或物料停留时间长。
2.速冻设备内部清洁度不达标。
	1.规定时间内进入速冻工序，定时检查速冻隧道温度、速冻后产品中心温度。
2.对速冻设施内部定期清洗、消毒杀菌，定期检测与不定期抽查净化指标。
	符合标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日/每季度进行
	

	
	
	
	内包装
	交叉污染
	人员手部未清洗消毒或操作不规范，有导致产品微生物超标的风险。
	按照操作规范进行洗手消毒，定期验证手部消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	人员卫生管控制度中明确验证频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	微生物超标
	内包间空气洁净度不达标，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对内包间进行杀菌，对杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等）。
2.每次使用前对内包装材料进行消毒，定期对消毒后内包装材料微生物情况进行验证。
3.定期检测内包装材料微生物指标。
4.内包材暂存间或等效设施（如传递窗）应设置消毒装置。内包装材料应脱去外包装，经内包材暂存间或等效设施（如传递窗）消毒后，方可进入内包装车间。
5.包装操作前，对即将投入使用的包装材料标识进行检查。检查包装设备的控制参数是否符合工艺规程。
	内包间空气洁净度符合内控标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能污染食品、影响食品安全的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，保存化学品安全技术说明书，完善存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑油污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每日、每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	使用物料容易吸引鼠类、蚊虫等，造成虫害孳生及藏匿，尤其关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时对积水处热水冲烫、喷洒消毒液。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	物理性污染是在食品中存在的非正常的具有潜在危害的外来异物所造成的污染。
1.异物主要有毛发、金属、虫子、砂石、纸等。
2.在生产过程中，工作人员卫生防护不当，毛发或杂物等带入，小件物品管理不到位，设备零部件筛网破损脱落或设备维护保养、安装使用不到位导致异物混入食品，造成物理污染。 
3.异物易导致不合格产品及消费者的举报投诉。
	1.建立防止异物污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并制定相应的控制计划和控制程序。
2.通过加强设备维护、卫生管理、现场管理及加工过程监督等措施，最大程度地降低食品受到玻璃、金属、塑胶等异物污染的风险。
3.采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器、X光机等有效措施降低金属或其他异物污染食品的风险。包装区应设金属监测装置，并保持有效。
4.原料控制方面，在分割、修整时，对原料进行彻底清理，剔除不需要的部位和杂质。对添加到产品中的粉体、液体辅料进行过筛、过滤。
5.当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。
6.对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等，车间内不允许使用玻璃水杯。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	笔帽、钥匙、首饰等异物
	未对笔帽、钥匙、首饰等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的钥匙、笔、首饰等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员卫生
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
3.员工手指甲较长、手部受伤，工作服脏污等
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
3.进入车间前对人员手部、指甲及工作服进行检查
	符合GB 14881对个人卫生设施等有关要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理、每月进行设施管理
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验，有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确、真实
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准规定方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的生产日期/批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。有防虫防鼠等设施。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测、记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	1.冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对存放其中的产品进行评估后处理。
2.冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	冷链及常温产品运输环节温度控制
	运输过程中温度不达标导致产品变质或保质期缩短。
	对运输车辆运输过程中温度信息进行监控。
	运输温度符合产品标签要求
	运输管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险、工艺过程中产品的质量安全控制点、产品分类以及对应食品添加剂的使用、设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规、标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书管理
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050、产品执行标准等相关法律法规和标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每定型产品/每年或必要时进行
	

	
	
	委托加工管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	被委托方生产和食品安全管理过程未进行监督
	合同签署过程中未明确食品安全责任，未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督。
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每年/每合同期进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	薯类和膨化食品
	1201膨化食品
	生产场所环境管理
	废弃物管理
	废弃物污染
	未及时清理易腐烂变质废弃物，存在厂区异味或虫害孳生风险。
	定期检查废弃物存放设施情况，合理配备虫害控制装置，及时清理易腐烂变质废弃物。
	符合废弃物存放管理要求
	每日
	

	
	
	
	虫害控制
	虫害污染
	虫害控制装置失效甚至缺失，存在车间或厂区虫害控制不当风险。
	定期按照虫害控制平面图，检查虫害控制装置及控制效果。发现虫害痕迹时，及时追查来源，消除隐患。
	符合虫害控制要求
	每日、每周、或每月，企业根据实际控制需求自定
	

	
	
	
	绿化管理
	绿化带污染
	未对厂区绿化带进行检查维护，存在虫害大量孳生风险。
	定期维护绿化植被，除虫害，防止虫害的孳生。
	符合绿化带管理要求
	企业根据绿化植被维护需求自定
	

	
	
	原料采购及贮存管理
	原料品质
	原料品质失控
	1.薯类、果蔬等生鲜原料腐烂或发芽，存在生鲜原料腐败变质或者真菌毒素（如黄曲霉毒素等）超标风险。
2.未定期监测原料中农药残留、铝含量、二氧化硫残留量等污染物指标，存在因原料中污染物超标导致成品不合格的风险。
3.未取得薯类、果蔬等食用农产品的检验合格证明（如供货者不能提供等），存在使用不合格原料的风险。
	1.按照原料验收标准检查、收储生鲜原料。
2.定期监测原料中污染物情况，严格按照验收标准采购原料。
3.通过自行检验或委托有资质的检验机构检验等方式对食用农产品进行检验，确保采购的食用农产品符合标准要求。
	符合原料进货查验和验收要求
	每批
	

	
	
	
	食用油脂品质
	食用油脂指标异常
	食用油脂品质或保质期不符合和采购要求，存在原料或成品中酸价、过氧化值超标风险。
	按照食用油脂验收标准，检验食用油脂的酸价、过氧化值等指标和保质期是否符合规定。
	符合原料进货查验和验收要求
	每批
	

	
	
	
	包装材料品质
	包装材料品质不符合要求
	内包装材料进货查验不严格，存在塑化剂、铝超标风险。
	按照进货查验制度，定期检查/检验内包装材料的塑化剂、铝等项目的检验情况。
	符合包装材料进货查验和验收要求
	每批
	

	
	
	
	干燥剂品质
	干燥剂污染
	干燥剂种类或其包装不符合要求，存在污染产品的风险。
	按照进货查验制度，定期检查/检验干燥剂的品种是否符合要求，并在进货验收和内包装工序检查干燥剂是否存在包装破损情况。
	符合产品进货查验和验收要求
	每批
	

	
	
	
	产品包装内附属物
	产品包装内附属物污染
	附属物（如玩具、小卡片等）品质未单独包装或有包装破损现象，存在污染产品风险。
	按照进货查验制度，定期检查/检验附属物的包装是否符合要求，并在进货验收和内包装工序检查附属物是否存在包装破损情况。
	符合产品进货查验和验收要求
	每批
	

	
	
	
	食品加工用水
	食品加工用水水质污染
	食品加工用水不符合要求。
	1.定期检查/检验食品加工用水是否符合GB 5749的要求。
2.采取二次净化、消毒措施的，定期对处理后的食品加工用水进行自检或者送有资质的机构进行检验，并对净化、消毒设施和供水管路维护保养。
	符合生产用水控制要求
	企业根据食品加工用水来源、地方卫生监管部门规定以及储水、用水情况自定
	

	
	
	
	原料贮存
	原料贮存条件异常
	1.生鲜原料贮存环境不符合规定要求，存在腐烂变质或发芽风险。
2.粮谷类原料贮存环境不符合规定要求，存在霉变风险。
3.库房防虫害控制措施不到位，存在虫害侵入和原料生虫风险。
4.库房温度、湿度控制不到位，不符合物料贮存要求。
	1.定期检查原料库房温湿度指标和通风情况，发现不符合存储条件的，及时纠偏。 
2.定期检查原料状况，及时发现并清除腐烂变质、发芽、霉变的原料。
3.定期检查原料库房虫害控制装置，发现有虫害活动迹象的，追查来源，消除隐患。
	符合原料贮存控制要求
	每日或每周
	

	
	
	生产过程控制
	原料预处理
	原料预处理失控
	1.未按规定清洗生鲜原料，或未采取分拣、分切等方式去除腐烂变质的原料，存在使用腐烂变质原料的风险。
2.冷冻原料解冻时解冻温度和时间控制不到位，存在原料腐败变质风险。
	定期检查原料清洗、分拣、分切、解冻等工艺控制要求（参数）执行情况，及时去除腐烂变质原料。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	工艺参数监控
	工艺参数偏离
	未按规定实施关键工序控制要求，如蒸煮、揉练、油炸、焙烤、赋味（调味）、干制（干燥）、研磨、粉碎、冷冻、包装（封口）、充氮等工序，导致半成品或成品不合格。
	定期检查关键工序的工艺参数执行情况，发现不符合要求的及时纠偏。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	食品油脂监测
	未开展食品油脂监测
	未按规定监测生产过程中的食用油脂品质，存在酸价、过氧化值超标风险。
	定期监测生产过程中的食用油脂的酸价、过氧化值指标，发现不符合要求的及时更换。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	食用油脂更换
	未规范更换食用油脂
	未按规定的频次、方式及时更换油炸后的食用油脂，存在酸价、过氧化值以及其他污染物超标的风险。
	定期检查食用油脂的更换情况，以及换下的油脂是否按照规定处置。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	食品添加剂使用
	未按规定使用食品添加剂
	未按产品配方和GB 2760的规定使用食品添加剂，存在超量、超范围使用食品添加剂的风险（如铝含量、甜味剂等超标等）。
	1.定期检查原料领用、称量配料、投料等工序是否严格执行产品配方管理要求。
2.定期检查称量配料使用的计量器具是否准确，是否按期进行检定、校准。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	不合格半成品管理
	不合格半成品管理不规范
	未按规定管控生产过程中产生的不适于进入下一工序的半成品（如成型后形状不完整、内包装封口或净含量不合格等），利用其再加工时存在影响成品质量安全的风险。
	定期检查各生产工序产生的不合格品的处置情况和相关记录，发现问题及时纠偏。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	异物管理
	异物防控不到位
	未严格执行各工序异物防控要求，如检查原料、半成品、成品中的砂石、毛发、杂草、玻璃、金属碎屑等杂质，存在异物污染的风险。
	定期检查筛网、捕集器、磁铁、金属检查器、X光异物检测器等装置的性能和使用情况。
	符合生产过程管理要求
	每日
	

	
	
	
	环境湿度管理
	环境湿度控制不符合要求
	车间空气湿度控制装置效能不足或未按规定控制空气湿度，存在半成品或成品水分超标的风险。
	定期检查相关工序（车间）的湿度控制设备运行情况和湿度监控参数，发现问题及时纠偏。
	符合生产过程管理要求
	正常生产时每日
	

	
	
	
	车间卫生管理
	车间卫生脏乱
	1.未按规定及时开展清洁消毒工作，存在车间卫生状况不佳以及虫害或微生物孳生风险。
2.未按规定严格控制无后续灭菌工艺的工序（如赋味、冷却、内包装等）/车间的卫生条件，存在虫害侵入或微生物指标超标风险。
3.未按规定开展车间环境微生物监控，存在微生物指标超标风险。
	1.定期检查车间清洁消毒情况是否符合规定要求。
2.定期检查各工序/车间的卫生状况是否符合要求。包
3.定期检查车间虫害控制装置，发现有虫害活动迹象的，追查来源，消除隐患。
4.定期检查环境微生物监控计划是否按照规定的频次、地点、项目实施。
	符合生产过程管理要求
	正常生产时每日
	

	
	
	
	设备卫生管理
	设备卫生管理不规范
	1.未按规定对易产生油污的设备（如油炸设备、淋油设备等）、喷糖霜设备定期进行清洁消毒，存在因设备卫生状况不佳污染半成品、成品的风险。
2.未按规定对设工器具进行清洁消毒，或者清洁消毒后的设备、工器具未按规定存放，存在设备、工器具污染原料、半成品、成品的风险。
3.采用挤压工艺的产品，挤压机的螺杆和套筒的材质不符合食品安全的要求，未按规定检查设备运行、磨损情况并及时维修、更换，存在零部件脱落或磨损产生的金属碎屑污染产品的风险。
	1.定期检查易产生油污的设备、喷糖霜设备等的清洁消毒是否符合要求，发现问题及时纠偏。
2.定期检查工器具的清洁消毒和存放保管情况是否符合要求，发现问题及时纠偏。
3.定期检查设备维修保养制度是否落实，相关记录是否完善，对发现的设备故障、磨损风险是否及时处置。
	符合生产过程管理要求
	正常生产时每日
	

	
	
	
	人员卫生管理
	人员卫生管理不规范
	1.人员进入车间未按规定进行更衣、洗手、消毒，或未按规定检查进入车间人员的患病、皮肤损伤未愈合等情况，存在因人员卫生状况不佳，污染原料、半成品、成品的风险。
2.未按规定检查接触直接入口食品的人员的健康证明，存在因人员卫生状况不佳，污染原料、半成品、成品的风险。
	1.定期检查进入车间的人员的更衣、洗手、消毒规定执行情况。
2.定期检查接触直接入口食品的人员的健康证明是否有效。
	符合生产过程管理要求
	正常生产时每日
	

	
	
	检验管理
	原料检验
	原料质量不符合规定要求
	未按规定进行原料进厂检验，存在使用不合格原料的风险。
	定期检查原料进货检验是否按照规定执行，相关记录是否完善，是否存在未按规定检验合格就放行的原料。
	符合原料检验要求
	每批
	

	
	
	
	出厂检验
	出厂检验不规范
	未按规定的检验项目、检验方法进行成品出厂检验，存在不合格成品出厂销售的风险。
	定期检查成品出厂检验是否按照规定执行，相关记录是否完善，是否存在未按规定的检验项目、检验方法实施检验的情况。
	符合出厂检验要求
	每批
	

	
	
	成品贮存
	成品贮存
	成品库房贮存条件不符合要求
	1.未按规定监控库房贮存条件，存在成品变质风险。
2.未明确标识成品检验状态，存在合格、不合格、待检成品混淆的风险。
	1.定期检查库房存储条件监测情况及相关记录，发现问题及时纠偏。
2.定期检查库房物品标识情况，避免混淆和误用。
	符合成品贮存要求
	每日或每周
	

	
	
	
	成品出库
	成品未经检验合格出厂销售
	未按规定查验成品检验合格证明，存在未经检验合格或者不合格成品出厂销售的风险。
	定期检查成品出厂放行记录中是否存在未经检验合格出厂的情况。
	符合出厂检验记录要求
	每批
	

	
	
	
	虫害管理
	虫害侵入库房
	未按规定执行虫害控制要求，存在虫害侵入风险。
	定期检查库房虫害控制装置，发现有虫害活动迹象的，追查来源，消除隐患。
	符合虫害控制要求
	每日或每周
	

	
	
	不合格品和客户投诉管理
	不合格品和客户投诉管理
	不合格品或投诉信息处置不当
	1.未及时处置客户投诉信息，或者查找不合格原因不及时、不准确，存在因问题原因未及时消除导致的持续发生食品不合格的风险。
2.未及时处置客户投诉信息，存在因处置不当产生的食品安全舆情风险。
	1.定期收集、处理食品不合格信息，及时、准确分析不合格原因，采取有效措施消除食品安全风险。
2.定期检查客户投诉信息处理情况，及时回应客户需求，妥善处理食品安全舆情。
	符合不合格品和客户投诉管理要求
	每批或每次
	

	
	1202薯类食品
	生产场所环境管理
	废弃物管理
	废弃物污染
	未及时清理易腐烂变质废弃物，存在厂区异味或虫害孳生风险。
	定期检查废弃物存放设施情况，合理配备虫害控制装置，及时清理易腐烂变质废弃物。
	符合废弃物存放管理要求
	每日
	

	
	
	
	虫害控制
	虫害污染
	虫害控制装置失效甚至缺失，存在车间或厂区虫害控制不当风险。
	定期按照虫害控制平面图，检查虫害控制装置及控制效果。发现虫害痕迹时，及时追查来源，消除隐患。
	符合虫害控制要求
	每日、每周、或每月，企业根据实际控制需求自定
	

	
	
	
	绿化管理
	绿化带污染
	未对厂区绿化带进行检查维护，存在虫害大量孳生风险。
	定期维护绿化植被，除虫害，防止虫害的孳生。
	符合绿化带管理要求
	企业根据绿化植被维护需求自定
	

	
	
	原料采购及贮存管理
	原料品质
	原料品质失控
	1.薯类等生鲜原料腐烂或发芽，存在生鲜原料腐败变质或者真菌毒素（如黄曲霉毒素等）超标风险。
2.未定期监测原料中农药残留、铝含量、二氧化硫残留量等污染物指标，存在因原料中污染物超标导致成品不合格的风险。
3.未取得薯类等食用农产品的检验合格证明（如供货者不能提供等），存在使用不合格原料的风险。
	1.按照原料验收标准检查、收储生鲜原料。
2.定期监测原料中污染物情况，严格按照验收标准采购原料。
3.通过自行检验或委托有资质的检验机构检验等方式对食用农产品进行检验，确保采购的食用农产品符合标准要求。
	符合原料进货查验和验收要求
	每批
	

	
	
	
	食用油脂品质
	食用油脂指标异常
	食用油脂品质或保质期不符合和采购要求，存在原料或成品中酸价、过氧化值超标风险。
	按照食用油脂验收标准，检查/检验食用油脂的酸价、过氧化值等指标和保质期是否符合规定。
	符合原料进货查验和验收要求
	每批
	

	
	
	
	包装材料品质
	包装材料品质不符合要求
	内包装材料进货查验不严格，存在塑化剂、铝超标风险。
	按照进货查验制度，定期检查/检验内包装材料的塑化剂、铝等项目的检验情况。
	符合包装材料进货查验和验收要求
	每批
	

	
	
	
	食品加工用水
	食品加工用水水质污染
	食品加工用水不符合要求。
	1.定期检查/检验食品加工用水是否符合GB 5749的要求。
2.采取二次净化、消毒措施的，定期对处理后的食品加工用水进行自检或者送有资质的机构进行检验，并对净化、消毒设施和供水管路维护保养。
	符合生产用水控制要求
	企业根据食品加工用水来源、地方卫生监管部门规定以及储水、用水情况自定
	

	
	
	
	原料贮存
	原料贮存条件异常
	1.生鲜原料贮存环境不符合规定要求，存在腐烂变质或发芽风险。
2.库房防虫害控制措施不到位，存在虫害侵入和原料生虫风险。
3.库房温度、湿度控制不到位，不符合物料贮存要求。
	1.定期检查原料库房温湿度指标和通风情况，发现不符合存储条件的，及时纠偏。 
2.定期检查原料状况，及时发现并清除腐烂变质、发芽、霉变的原料。
3.定期检查原料库房虫害控制装置，发现有虫害活动迹象的，追查来源，消除隐患。
	符合原料贮存控制要求
	每日或每周
	

	
	
	生产过程控制
	原料预处理
	原料预处理失控
	1.未按规定清洗生鲜原料，或未采取分拣、分切等方式去除腐烂变质的原料，存在使用腐烂变质原料的风险。
2.冷冻原料解冻时解冻温度和时间控制不到位，存在原料腐败变质风险。
	定期检查原料清洗、分拣、分切、解冻等工艺控制要求（参数）执行情况，及时去除腐烂变质原料。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	工艺参数监控
	工艺参数偏离
	未按规定实施关键工序控制要求，导致半成品或成品不合格。
	定期检查关键工序的工艺参数执行情况，发现不符合要求的及时纠偏。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	食品油脂监测
	未开展食品油脂监测
	未按规定监测生产过程中的食用油脂品质，存在酸价、过氧化值超标风险。
	定期监测生产过程中的食用油脂的酸价、过氧化值指标，发现不符合要求的及时更换。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	食用油脂更换
	未规范更换食用油脂
	未按规定的频次、方式及时更换油炸后的食用油脂，存在酸价、过氧化值以及其他污染物超标的风险。
	定期检查食用油脂的更换情况，以及换下的油脂是否按照规定处置。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	食品添加剂使用
	未按规定使用食品添加剂
	未按产品配方和GB 2760的规定使用食品添加剂，存在超量、超范围使用食品添加剂的风险（如铝含量、甜味剂等超标等）。
	1.定期检查原料领用、称量配料、投料等工序是否严格执行产品配方管理要求。
2.定期检查称量配料使用的计量器具是否准确，是否按期进行检定、校准。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	不合格半成品管理
	不合格半成品管理不规范
	未按规定管控生产过程中产生的不适于进入下一工序的半成品（如成型后形状不完整、内包装封口或净含量不合格等），利用其再加工时存在影响成品质量安全的风险。
	定期检查各生产工序产生的不合格品的处置情况和相关记录，发现问题及时纠偏。
	符合生产过程管理要求
	每批
	

	
	
	
	异物管理
	异物防控不到位
	未严格执行各工序异物防控要求，如检查原料、半成品、成品中的砂石、毛发、杂草、玻璃、金属碎屑等杂质，存在异物污染的风险。
	定期检查筛网、捕集器、磁铁、金属检查器、X光异物检测器等装置的性能和使用情况。
	符合生产过程管理要求
	每日
	

	
	
	
	环境湿度管理
	环境湿度控制不符合要求
	车间空气湿度控制装置效能不足或未按规定控制空气湿度，存在半成品或成品水分超标的风险。
	定期检查相关工序（车间）的湿度控制设备运行情况和湿度监控参数，发现问题及时纠偏。
	符合生产过程管理要求
	正常生产时每日
	

	
	
	
	车间卫生管理
	车间卫生脏乱
	1.未按规定及时开展清洁消毒工作，存在车间卫生状况不佳以及虫害或微生物孳生风险。
2.未按规定严格控制无后续灭菌工艺的工序（如赋味、冷却、内包装等）/车间的卫生条件，存在虫害侵入或微生物指标超标风险。
3.未按规定开展车间环境微生物监控，存在微生物指标超标风险。
	1.定期检查车间清洁消毒情况是否符合规定要求。
2.定期检查各工序/车间的卫生状况是否符合要求。包
3.定期检查车间虫害控制装置，发现有虫害活动迹象的，追查来源，消除隐患。
4.定期检查环境微生物监控计划是否按照规定的频次、地点、项目实施。
	符合生产过程管理要求
	正常生产时每日
	

	
	
	
	设备卫生管理
	设备卫生管理不规范
	1.未按规定对易产生油污的设备定期进行清洁消毒，存在因设备卫生状况不佳污染半成品、成品的风险。
2.未按规定对设工器具进行清洁消毒，或者清洁消毒后的设备、工器具未按规定存放，存在设备、工器具污染原料、半成品、成品的风险。
3.设备材质不符合食品安全的要求，未按规定检查设备运行、磨损情况并及时维修、更换，存在零部件脱落或磨损产生的金属碎屑污染产品的风险。
	1.定期检查易产生油污的设备、喷糖霜设备等的清洁消毒是否符合要求，发现问题及时纠偏。
2.定期检查工器具的清洁消毒和存放保管情况是否符合要求，发现问题及时纠偏。
3.定期检查设备维修保养制度是否落实，相关记录是否完善，对发现的设备故障、磨损风险是否及时处置。
	符合生产过程管理要求
	正常生产时每日
	

	
	
	
	人员卫生管理
	人员卫生管理不规范
	1.人员进入车间未按规定进行更衣、洗手、消毒，或未按规定检查进入车间人员的患病、皮肤损伤未愈合等情况，存在因人员卫生状况不佳，污染原料、半成品、成品的风险。
2.未按规定检查接触直接入口食品的人员的健康证明，存在因人员卫生状况不佳，污染原料、半成品、成品的风险。
	1.定期检查进入车间的人员的更衣、洗手、消毒规定执行情况。
2.定期检查接触直接入口食品的人员的健康证明是否有效。
	符合生产过程管理要求
	正常生产时每日
	

	
	
	检验管理
	原料检验
	原料质量不符合规定要求
	未按规定进行原料进厂检验，存在使用不合格原料的风险。
	定期检查原料进货检验是否按照规定执行，相关记录是否完善，是否存在未按规定检验合格就放行的原料。
	符合原料检验要求
	每批
	

	
	
	
	出厂检验
	出厂检验不规范
	未按规定的检验项目、检验方法进行成品出厂检验，存在不合格成品出厂销售的风险。
	定期检查成品出厂检验是否按照规定执行，相关记录是否完善，是否存在未按规定的检验项目、检验方法实施检验的情况。
	符合出厂检验要求
	每批
	

	
	
	成品贮存
	成品贮存
	成品库房贮存条件不符合要求
	1.未按规定监控库房贮存条件，存在成品变质风险。
2.未明确标识成品检验状态，存在合格、不合格、待检成品混淆的风险。
	1.定期检查库房存储条件监测情况及相关记录，发现问题及时纠偏。
2.定期检查库房物品标识情况，避免混淆和误用。
	符合成品贮存要求
	每日或每周
	

	
	
	
	成品出库
	成品未经检验合格出厂销售
	未按规定查验成品检验合格证明，存在未经检验合格或者不合格成品出厂销售的风险。
	定期检查成品出厂放行记录中是否存在未经检验合格出厂的情况。
	符合出厂检验记录要求
	每批
	

	
	
	
	虫害管理
	虫害侵入库房
	未按规定执行虫害控制要求，存在虫害侵入风险。
	定期检查库房虫害控制装置，发现有虫害活动迹象的，追查来源，消除隐患。
	符合虫害控制要求
	每日或每周
	

	
	
	不合格品和客户投诉管理
	不合格品和客户投诉管理
	不合格品或投诉信息处置不当
	1.未及时处置客户投诉信息，或者查找不合格原因不及时、不准确，存在因问题原因未及时消除导致的持续发生食品不合格的风险。
2.未及时处置客户投诉信息，存在因处置不当产生的食品安全舆情风险。
	1.定期收集、处理食品不合格信息，及时、准确分析不合格原因，采取有效措施消除食品安全风险。
2.定期检查客户投诉信息处理情况，及时回应客户需求，妥善处理食品安全舆情。
	符合不合格品和客户投诉管理要求
	每批或每次
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	酒类
	1501白酒
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	堆放、摊晾物料的地面
	沥青等材料中铅、苯并（a）芘等污染物含量高，在含有沥青地面上堆放、摊晾物料，沥青等材料中含有的铅、苯并（a）芘等污染物极易污染物料，造成物料、甚至成品白酒污染物超标。
	用于堆放、摊晾物料的地面不得铺设含有沥青等有害物质的材料。
	符合GB 13122 对厂房车间的规定
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	车间环境不洁
	地面和设备设施有大量粉尘积累和滞留物料。地面存在积存污水现象。
	每班或每天生产结束后应对地面和设备设施积存的粉尘积累和滞留物料进行及时清理。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后清洁验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害、鼠害、鸟类控制设施配备
	外围虫害、鼠害、鸟类
进入
	厂区虫害、鼠害、鸟类活动迹象明显，鼠粪、虫体遍地，鸟类常在厂区上空飞行。厂区虫鼠鸟从外部进入车间，污染车间环境。
	对外开放车间大门加装风幕、门帘等，窗户安装金属纱窗等。地漏安装防鼠网等防虫防鼠设施并定期维护。防止厂区虫害、鼠害、鸟类进入车间。
	符合企业虫害、鼠害、鸟类控制目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月检查
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间内温度计、湿度计、流速表、压力表、秤、酒精度计等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定或校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次
	

	
	
	原辅料控制
	原辅料验收与贮存
	原辅料种植或运输过程带入农残或重金属
	原辅料带入的农残或重金属导致产品农残和重金属残留超标。
	1.按照食品安全国家标准对原粮进行验收。
2.加强运输车辆管控。
	确保原辅料农残或重金属残留符合食品安全国家标准要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	原辅料霉变，导致产品黄曲霉毒素B1等超标
	1.原辅料水分超标。
2.运输、存储过程导致霉变等。
	1.建立进货验收制度并严格实施，索取原辅料的检验合格证明或自行开展入厂检验。
2.加强库房设施管理，确保环境与条件满足分区隔离、防虫防鼠、防潮等要求。
3.加强库房日常管理，做到规范堆码、标识明确、离地离墙、先进先出。
	1.确保原辅料的水分符合标准要求。
2.确保原辅料无霉变现象。
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	酒曲验收
	外购酒曲质量不达标，影响发酵
	1.酒曲糖化力、液化力、发酵力不达标。
2.酒曲被杂菌污染。
	1.建立酒曲验收标准并严格实施，索取酒曲的检验合格证明或自行开展入厂检验。
2.加强酒曲贮存管理，确保环境和条件满足酒曲贮存要求，防止杂菌污染。
	确保酒曲符合标准要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	添加物验收
	外购原酒或调味酒质量不达标
	可能存在塑化剂、甜味剂、氰化物、甲醇等超标情况。
	索取外购原酒或调味酒的塑化剂、甜味剂、氰化物、甲醇检验合格证明或自行开展入厂检验。
	确保外购原酒或调味酒符合食品安全标准要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	谷物食用酒精质量不达标
	可能存在甲醇、醛类、氰化物等超标情况。
	索取谷物酒精的甲醇、醛类、氰化物检验合格证明或自行开展入厂检验。
	确保谷物酒精符合GB 31640 -2016要求。
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	生产过程控制
	原辅料粉碎工序
	产品存在异杂味，感官不合格
	粉碎过程可能遭受虫、鼠害或杂物（如粉尘、蛛网等）污染。
	1.非作业状态下，车间与外界通道放置挡鼠板。
2.粉碎作业后，做好车间清洁卫生。
	确保车间的现场卫生、虫鼠害得到有效控制
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	发酵工序
	原辅料中存在杂菌，影响发酵
	在适宜条件下部分污染的杂菌产生非预期有毒次级代谢产物。
	严格按照工艺要求进行蒸煮，重点关注蒸煮时间。
	确保原辅料蒸煮透
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	
	发酵工艺控制不当，导致产生生物毒素和杂醇油等
	1.入池（窖）温度、水分、酸度不符合工艺要求。
2.封窖密封性不严，可能导致杂菌污染。
	严格按照发酵工艺作业指导书进行操作。
	确保发酵过程得到有效控制，防止异常发酵
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	
	发酵过程发生污染物迁移，可能导致产品污染物（如塑化剂）超标
	池（窖）覆盖物污染物迁移，如塑料薄膜的塑化剂迁移。
	选择符合标准的食品级材料，严格查验检验合格证明或自行开展入厂检验。
	不得使用含有塑化剂的池（窖）覆盖物
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	蒸馏工序
	产品中甲醇、杂醇含量过高
	蒸馏压力、温度和时间控制未达到工艺要求，导致甲醇和杂醇带入产品。
	1.按照工艺要求进行蒸馏，掐头去尾，分类分级存放。
2.检验原酒和成品酒的甲醇和杂醇含量。
	1.确保蒸馏工艺得到有效控制
2.确保原酒和成品酒的甲醇和杂醇符合食品安全标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	过滤工序
	余氯带来其他风险（如产生三氯甲烷等有害物质）
	加浆水处理使用精密过滤器或反渗透时，未按规定监控原水余氯、pH值，并调整水处理药剂的使用量。
	1.按设备操作规程规定定期监测相关指标，并调整水处理药剂的使用量。
2.定期维护加浆水处理设备，按要求实施反冲洗，必要时与供方沟通确认反渗透系统清洗方案。
3.定期对精密过滤器滤芯进行消毒灭菌处理。
	1.确保加浆用水的余氯、电导率等符合工艺要求
2.严格按照设备维护保养制度定期清洗、维护过滤器
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	
	产品中杂质较多，固形物含量超标
	1.酒过滤设备未进行有效维护。
2.过滤效果差或滤芯未及时更换。
	1.加强过滤设备的管理。
2.定期维护保养，及时更换过滤芯。
	确保产品固形物含量符合标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议定期进行
	

	
	
	
	勾调工序
	外购原酒和调味酒中带入食用酒精、污染物、食品添加剂以及生产过程超范围使用食用酒精和食品添加剂，产品中检出甜味剂或污染物超标
	1.外购原酒和调味酒引入食用酒精、污染物、食品添加剂（如甜味剂、香精香料等）。
2.违规添加食用酒精和食品添加剂（如甜味剂、香精香料等）。
3.未清楚成分的情况下使用复合配料。
	1.索取外购原酒或调味酒的塑化剂、甜味剂、氰化物、甲醇检验合格证明或自行开展入厂检验。
2.严格按照勾调操作规程和固态法白酒、固液法白酒、液态法白酒的规定实施勾调。
	1.确保勾调所用原酒和调味酒符合标准要求
2.固态法白酒不得使用酒精和非白酒发酵产生的呈香呈味物质等任何添加剂
3.液态法白酒、固液法白酒勾调应使用谷物食用酒精，且应符合标准规定。同时，不得使用非白酒发酵产生的呈香呈味物质等任何添加剂
	生产工艺规程中明确管控频次，每批次进行
	

	
	
	
	洗瓶
、
冲瓶工序
	产品中异物污染或固形物超标，重金属超标
	1.洗瓶机维护保养不到位。
2.洗瓶机卫生清洁度差。
	1.按照设备维修保养要求，定期开展设备维修保养、停机检修。
2.按照设备卫生清洁消毒操作规程开展设备清洁消毒，并避免清洗消毒残留物污染。
	确保洗瓶、冲瓶工序得到有效控制
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	灌装工序
	产品中异物污染或固形物超标
	1.灌装作业区设置不合理，未分区隔离。
2.洗好的瓶子进入灌装间的传送过程防护措施不够。
	1.按照高清洁区要求管理灌装区现场卫生。
2.对灌装机所在区域进行有效隔离防护。对洗好的瓶子进入灌装间的传送过程进行有效防护。
3.员工穿戴应满足个人卫生管理要求。
	1.确保产品感官和固形物符合标准要求
2.确保灌装工序得到有效控制
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	食品添加剂使用
	超范围、超限量使用食品添加剂等
	1.生产管理制度落实不到位。
2.对标准不熟悉、不了解或掌握不到位，对白酒中食品添加剂的管控不到位，导致违规添加。
	1.企业应加强食品安全法律法规及食品安全标准等培训，增强企业食品安全意识及主体责任意识，严格生产过程控制。
2.严格落实日管控、周排查和月调度等定期自查制度。
3.严格按照标准和配方投料，做好投料记录。
	符合《食品安全法》、GB 2760及相关规定
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	接触材料管控
	使用非食品级材料（如铝管、不合格牌号钢材）或者未考虑被接触食品（白酒）特性，导致总迁移及特定迁移量超标
	产品塑化剂、双酚A、重金属等迁移风险物质超标。
	食品接触材料（如管道、过滤介质、垫圈垫片、容器、瓶盖、酒瓶等）应符合相关食品安全标准要求。索取检验合格证明或自行开展入厂检验。
	不得使用含塑化剂的塑料或橡胶类材料作为白酒接触物料
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	
化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑剂管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	虫害控制
	1.厂房、车间存在虫害侵入的孔隙，门窗破损，未安装有效的防虫害侵入装置，生产场所发现大量虫害活动痕迹。
2.未定期检查虫害控制装置的除虫害效果。发现虫害未及时采取控制措施。
3.使用剧毒、残留严重的化学除虫剂防控虫害。采用非法熏蒸试剂等方法对原料进行防虫、灭菌处理，熏蒸试剂无专人管理，也无相关使用记录。
	1.应保持建筑物完好、环境整洁，防止虫害侵入及孳生。
2.应制定和执行虫害控制措施，并定期检查。生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），防止鼠类、昆虫等侵入。应定期进行除虫灭害工作。若发现有虫鼠害痕迹时，应追查来源，消除隐患。
3.应准确绘制虫害控制平面图，标明捕鼠器、粘鼠板、灭蝇灯、室外诱饵投放点、生化信息捕杀装置等放置的位置。除虫灭害工作应有相应的记录。
4.使用各类杀虫剂或其他药剂前，应做好预防措施避免对人身、食品、设备工具造成污染。不慎污染时，应及时将被污染的设备、工具彻底清洁，消除污染。
5.防虫害侵入装置有多种，应根据不同场所、不同部位、不同需求选择不同的防虫害侵入装置（如防鼠板、防蝇帘、风幕、自动闭合门、纱窗、防虫害网罩等）。
	符合GB 14881对虫害控制的相关规定
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物管理
	异物等物理危害
	物理性污染是在食品中存在的非正常的具有潜在危害的外来异物所造成的污染。
1.异物主要有毛发、金属、虫子、砂石、纸等。一方面粮食作物中有时会混入有毒的杂草籽粒，如不进行严格的筛选，并将其有效的去除，将会给食用者造成一定的危害，如曼陀罗籽等。
2.原辅料中带有的泥土、石块等杂质清理不彻底，易导致灰分超标。原辅料中的金属杂质未有效去除，易造成金属异物污染。
3.在生产过程中，设备零部件筛网破损脱落造成的物理危害，工作人员卫生防护不当，毛发和杂物等带入造成物理污染。 
4.异物带来的物理污染对成品的安全质量危害很大，易导致不合格产品及消费者的举报投诉。
	1.应建立防止异物污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并制定相应的控制计划和控制程序。
2.应通过加强设备维护、卫生管理、现场管理及加工过程监督等措施，最大程度地降低食品受到玻璃、金属、塑胶等异物污染的风险。
3.应采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器等有效措施降低金属或其他异物污染食品的风险。
4.原辅料控制方面，利用各种设备合理组合进行清理，包括筛选设备、磁选设备等，将原辅料中的杂质全部清除，才能保证产品质量，达到安全生产的目的。
5.当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。
	符合GB 14881的相关规定
	异物管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂
	1.缺少必要的检验设备或检验设备精度不够或检验设备未定期检定或校准。
2.检验人员能力不够或未定期进行比对实验或能力验证。
3.未开展出厂检验或出厂检验项目不全。
4.实施委托检验的未按批次进行出厂检验。
	1.配置必要的检验设备，对设备进行定期检定/校准。
2.聘用有资质或者有能力的检验员，并定期培训考核。
3.按照审查细则和产品标准开展出厂检验。
4.实施委托检验的，严格按照产品批次开展出厂检验。
	1.确保每批次产品实施出厂检验
2.确保出厂检验项目、检验原始记录和出厂检验报告符合规定要求
	检验管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法或客户认可方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	原辅料和包装材料错用或混用
	对原辅料和包材贮存管理不规范，原辅料和包装材料无标识标签，易造成错用或混用。
	1.严格执行仓库管理制度的要求，落实原辅料和包材的存储要求。
2.加强员工培训和管理，加强原辅料和包装材料标签标识管理。
	符合企业原辅料和包装材料管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	包材和辅料堆放
	1.包材等体积较大原辅料，仓库容量无法满足要求，在过道或简易半开放的场所，易污染。
2.包材和原辅料进货量较大，使用周期长，存储场所无法满足要求。
	1.根据企业经营状况合理配置仓库容积，避免在过道、露天、半露天堆放包材及原辅料。
2.包材等体积较大的辅料根据生产和仓储容积情况合理安排采购。
	符合企业原辅料和包装材料贮存要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	库房的温度、湿度及清洁
	库房的温度、湿度等要求是保证产品质量安全的重要环节。湿度大的库房、不清洁的库房容易孳生虫害及有害微生物，污染产品。潮湿、高温的环境易导致生产原料被真菌毒素污染。
	1.应对库房定期进行清洁和消毒。严格按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理。
2.贮存场所宜设置温度、湿度监测设施，保持阴凉、干燥、通风，避免高温高湿、受潮。
	符合原料及成品存储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检产品、合格品等混放，易导致不合格品误出厂。
	不合格产品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合产品分类存储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	产品运输管理
	运输过程中环境不清洁、不卫生，温度、湿度不符合要求，导致产品被污染。
	1.根据标签标注的运输条件运输，避免雨淋、受潮、高温、高湿，不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同运输。
2.运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。
	符合GB 14881的相关规定
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故应急处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标识的执行标准与实际产品不一致。
2.宣传用语不合规（如使用暗示健康、保健功能，使用极限用语等）。
3.未按照标准要求标注产品类型和警示语。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》，GB 7718等法律法规进行标识。
	符合GB 7718及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。 
2.在合同签署过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前、生产过程中每周
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	酒类
	1502葡萄酒及果酒
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	车间环境不洁
	地面和设备设施有滞留物料。地面存在积存污水现象。
	每班或每天生产结束后应对地面和设备设施积存的滞留物料或污水进行及时清理。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后清洁验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害、鼠害、鸟类控制设施配备
	外围虫害、鼠害、鸟类进入
	厂区虫害、鼠害、鸟类活动迹象明显，鼠粪、虫体遍地，鸟类常在厂区上空飞行。厂区虫鼠鸟从外部进入车间，污染车间环境。
	对外开放车间大门加装风幕、门帘等，窗户安装金属纱窗等。地漏安装防鼠网等防虫防鼠设施并定期维护。防止厂区虫害、鼠害、鸟类进入车间。
	符合企业虫害、鼠害、鸟类控制目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度计、湿度计、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定或校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	原料验收
	葡萄品质
（葡萄酒）
	1.葡萄中农药残留超标。
2.腐烂、变质葡萄带入赭曲霉毒素A等真菌毒素。

	1.建立农药使用清单、农药使用记录，定期检查用药情况。对于无法建立农药使用档案，可以查验供货者的农药残留合格检验报告。
2.严格控制葡萄质量，杜绝生青病烂、药果、干果等进入。
	确保葡萄的质量安全
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	水果品质（果酒）
	1.水果中农药残留超标。
2.腐烂、变质苹果、山楂等带入展青霉素等真菌毒素。
	1.建立农药使用清单、农药使用记录，定期检查用药情况。对于无法建立农药使用档案，可以查验供货者的农药残留合格检验报告。
2.严格控制水果质量，杜绝生青病烂、药果、干果等进入。
	确保水果的质量安全
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	原酒质量安全
	原酒中甜味剂、防腐剂等食品添加剂、塑化剂、质量指标等不符合食品安全标准或临时限量值规定。
	1.查验供货者的许可证，批批索取产品甜味剂、防腐剂等食品添加剂、塑化剂、质量指标等项目合格检验报告，并不定期送检验证。
2.不能提供合格检验报告的，应批批进行食品添加剂、塑化剂等项目自检/送检。
	确保原酒的质量安全
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	辅料、食品添加剂验收
	辅料和食品添加剂不合格，导致产品物理性、化学性或生物性污染
	未严格执行辅料、食品添加剂管理制度，采购变质、过期、不合格的辅料，或不合格食品添加剂，导致产品物理性、化学性或生物性污染，未定期清理过期、变质辅料、食品添加剂。
	1.严格执行辅料、食品添加剂进货查验制度，开展辅料、食品添加剂入厂自查自检。
2.加强仓库管理制度的执行，定期开展辅料、食品添加剂的检查和清理。
3.加强辅料、食品添加剂温度、湿度等存储条件的控制、管理，避免因贮存不当引起的安全质量风险。
	符合企业原辅料进货查验管理规定
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品相关产品验收
	内包装材料等食品相关产品不合格，具有潜在生物污染、物理污染、化学污染等危害
	1.未建立或落实食品相关产品供应商检查评价制度。
2.未对食品相关产品严格按相关标准进行验收。
3.未建立或落实食品相关产品采购管理制度。
4.生物污染、物理污染、化学污染（包括重金属及污染物、与食品直接接触材料的迁移物）造成的各种危害，将导致终产品出现质量和安全问题。
	1.严格执行食品相关产品供应商检查评价制度。
2.建立健全食品相关产品采购管理制度，加强食品相关产品管理，减少污染风险。
3.严格执行食品相关产品索证和验收制度。按照产品的执行标准验收，包括查看检验检测报告，感官查验、抽样检测等。
	符合相应的国家标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	生产过程控制
	配料、投料
	未按产品配方投料，如误配、错投
	1.调配过程出现错误。
2.配成酒指标不符合标准要求。
	1.定期检查工艺通知单和配酒记录。
2.配成酒进行理化、安全性指标检测。
	调配按工艺要求执行，确保产品质量
	配料投料管理制度中明确管控频次，建议每次称量进行
	

	
	
	
	
	无投料记录，或者投料记录不真实，内容不完整
	无投料记录或记录不完整，无法追溯及查找原因，食品安全隐患较大。
	应建立和保存生产投料记录，包括投料种类、品名、生产日期或批号、使用数量等。
	符合GB 14881对生产记录的规定
	配料投料管理制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	关键工艺控制
	发酵过程
	1. 杂菌污染，产生生物胺、氨基甲酸乙酯等有害物质。
2.温度控制不当导致发酵过快或终止，发酵指标未达到标准要求。
	1.严格控制发酵过程的环境卫生，设备设施清洗干净，制定清洗杀菌操作规程。
2.严格遵守发酵过程操作规范，按要求进行温度、比重检测。
	符合企业关键控制点控制要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	过滤
	微生物和致病菌的污染。
	定期对过滤机、管路及容器进行杀菌。
	降低微生物风险
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	灌装
	灌装间人流物流交叉污染、灌装污染。
	1.车间人流、物流不得交叉，原料、半成品、成品分隔存放，避免相互污染。
2.灌装前，对灌装机及管路进行杀菌。
	降低灌装过程带来的风险
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	食品添加剂使用
	超范围、超限量使用食品添加剂等
	1.葡萄酒超范围使用甜蜜素等甜味剂，超限量使用山梨酸等防腐剂。
2.果酒超范围使用甜蜜素，超限量使用三氯蔗糖等甜味剂和苯甲酸、山梨酸等防腐剂。
	1.严格按照GB 2760要求使用食品添加剂。
2.配备符合要求的计量器具，准确称量食品添加剂，并做好称量和投料记录。
	符合《食品安全法》、GB 2760及相关规定
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑剂管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	虫害控制
	1.厂房、车间存在虫害侵入的孔隙，门窗破损，未安装有效的防虫害侵入装置，生产场所发现大量虫害活动痕迹。
2.未定期检查虫害控制装置的除虫害效果。发现虫害未及时采取控制措施。
3.使用剧毒、残留严重的化学除虫剂防控虫害。采用非法熏蒸试剂等方法对原料进行防虫、灭菌处理，熏蒸试剂无专人管理，也无相关使用记录。
	1.应保持建筑物完好、环境整洁，防止虫害侵入及孳生。
2.应制定和执行虫害控制措施，并定期检查。生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），防止鸟类、昆虫等侵入。应定期进行除虫灭害工作。若发现有虫害痕迹时，应追查来源，消除隐患。
3.应准确绘制虫害控制平面图，标明室外诱饵投放点、生化信息捕杀装置等放置的位置。除虫灭害工作应有相应的记录。
4.使用各类杀虫剂或其他药剂前，应做好预防措施避免对人身、食品、设备工具造成污染。不慎污染时，应及时将被污染的设备、工具彻底清洁，消除污染。
5.防虫害侵入装置有多种，应根据不同场所、不同部位、不同需求选择不同的防虫害侵入装置（如防蝇帘、风幕、纱窗、防虫害网罩等）。
	符合GB 14881对虫害控制的相关规定
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物管理
	异物等物理危害
	物理性污染是在食品中存在的非正常的具有潜在危害的外来异物所造成的污染。
1.异物主要有毛发、金属、虫子、砂石、纸等。
2.在生产过程中，设备零部件筛网破损脱落造成的物理危害，工作人员卫生防护不当，毛发和杂物等带入造成物理污染。
3.异物带来的物理污染对成品的安全质量危害很大，易导致不合格产品及消费者的举报投诉。
	1.应建立防止异物污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并制定相应的控制计划和控制程序。
2.应通过加强设备维护、卫生管理、现场管理及加工过程监督等措施，最大程度地降低食品受到玻璃、金属、塑胶等异物污染的风险。
3.应采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器等有效措施降低金属或其他异物污染食品的风险。
4.当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味等污染食品。
	符合GB 14881的相关规定
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	


	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日、每月进行
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日、每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法或客户认可方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	原辅料和包装材料错用或混用
	对原辅料和包材贮存管理不规范，原辅料和包装材料无标识标签，易造成错用或混用。
	1.严格执行仓库管理制度的要求，落实原辅料和包材的存储要求。
2.加强员工培训和管理，加强原辅料和包装材料标签标识管理。
	符合企业原辅料和包装材料管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	包材和辅料堆放
	1.包材等体积较大原辅料，仓库容量无法满足要求，在过道或简易半开放的场所，易污染。
2.包材和原辅料进货量较大，使用周期长，存储场所无法满足要求。
	1.根据企业经营状况合理配置仓库容积，避免在过道、露天、半露天堆放包材及原辅料。
2.包材等体积较大的辅料根据生产和仓储容积情况合理安排采购。
	符合企业原辅料和包装材料贮存要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	库房的温度、湿度及清洁
	库房的温度湿度等要求是保证产品质量安全的重要环节。湿度大或不清洁的库房容易孳生虫害及有害微生物，污染产品。潮湿、高温的环境易导致出现成品酒氧化、沉淀等情况。
	1.应对库房定期进行清洁和消毒。严格按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理。
2.贮存场所宜设置温度、湿度监测设施，保持阴凉、干燥、通风，避免高温高湿、受潮。
	符合原料及成品存储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检产品、合格品等混放，易导致不合格品误出厂。
	不合格产品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合产品分类存储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	产品运输管理
	运输过程中环境不清洁、不卫生，温度、湿度不符合要求，导致产品被污染。
	1.根据标签标注的运输条件运输，避免雨淋、受潮、高温、高湿，不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同运输。
2.运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。
	符合GB 14881的相关规定
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签标识
	标签标识管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》，GB 7718等法律法规的要求。
3.酒精度、警示语等的标识。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》，GB 7718等法律法规进行标识。
	符合GB 7718及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年/必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。
2.在合同签署过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前、生产过程中每周进行
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	酒类
	1503啤酒
	生产场所环境管理
	厂区环境管理食品安全事故处置
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂区内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.加工用水应符合GB 5749的标准要求。
3.对加工用水采取二次净化消毒措施的，应定期对处理后的生产用水自检或者送检，同时应对净化消毒等设备及送水管路定期维护保养。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求，降低由加工用水带来的各种污染
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间内温度计、湿度计、流速表、压力表、秤、酒精度计等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定或校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	清洗和消毒不彻底。
	1.设备设施、工器具、管道等使用洗涤剂和消毒剂处理后，必须再用生产（饮用）水彻底清洗干净，除去残留物方可生产。
2.制定有效的清洗消毒方法，并定期采用感官品评、微生物指示菌等方法监控清洗消毒的效果。
	确保所有可能对产品造成污染的设备管道和工器具清洁卫生。
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	进货查验
	原辅料验收
	原辅料

	原料进货查验把关不严，供应商未提供有效的检验报告。 
	1.向原料供应商索取检验报告。委托检验或自行检验。不定期对供应商进行评价/审核。
2.原辅料贮存必须通风良好，干燥清洁。酒花及制品按要求低温贮存。
	符合原料验收要求
	原料验收制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品相关产品验收
	包装材料
	包装材料贮存中受污染。
	1.加强对接触材料等的进货验收，采购符合要求的食品级包材，如无法提供，须自检/送检。
2.加强包材贮存管理，避免包材受到外来污染。
	确保食品相关产品质量安全
	原料验收制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
3.清洗设备、工器具的清洗剂、消毒剂不符合要求，导致污染。
	1.建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
2.清洗设备、工器具的清洗剂、消毒剂符合相关规定。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行。清洗剂、消毒剂采购管理制度中明确管控频次，建议每年、每批次进行
	

	
	
	生产过程控制
	配料、投料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	菌种扩培
	菌种扩培过程中生长条件控制不当导致的有害代谢产物生成以及操作过程中的交叉污染
	1.在菌种扩培过程中，如果操作环境不洁净或菌种保存不当，可能导致杂菌污染。
2.菌种扩培的温度控制不当，可能导致菌种生长异常，产生不良代谢产物。
	1.建立严格的卫生管理制度，对扩培设施设备进行定期清洁和消毒，确保菌种生长环境的洁净度。
2.根据菌种的特性，设定合适的温度，并实时监测和调整。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	糖化
	操作环境和工艺参数控制不当
	1.操作环境不符合卫生规范要求可能导致微生物污染。
2.糖化过程中的温度、时间、pH值等工艺参数控制不当，会影响酶解和麦芽汁的形成。
	1.加强操作环境卫生规范管理。
2.根据原料质量和设备性能制定合适的工艺参数，定期对工艺参数进行验证和调整。

	确保糖化过程的稳定性和可控性
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	发酵
	微生物污染、发酵温度控制不当
	1.发酵过程中，如果发酵罐、管道或空气等环境受到微生物污染，可能导致啤酒变质或产生有害物质。
2.温度控制不当，可能导致发酵不足或过度。
	1.严格控制设施设备的卫生。
2.根据酵母种类和发酵工艺的要求，设定合适的温度范围，并确保温度控制设备的准确性和稳定性。
	降低啤酒生产过程中发酵阶段的食品安全风险
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	过滤
	过滤设施设备清洁不彻底，过滤介质受到污染或老化
	1.过滤设施设备未能彻底清洗和消毒，会残留上一批次啤酒的残余物、微生物或其他污染物通过过滤系统进入新一批次的啤酒中，导致啤酒的污染和变质。
2.过滤介质受到污染或老化，会导致其过滤效率下降，不能有效去除啤酒中的杂质和微生物。
	1.制定严格的清洗消毒制度，确保每次过滤前设备都能彻底清洗和消毒。
2.选择符合食品安全标准的过滤介质，并定期对其质量和性能进行评估，发现污染或老化现象时，及时更换新的过滤介质。
	确保啤酒的质量和安全性
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	啤酒包装容器清洗
	残留的污垢或其他污染物、清洗剂残留、微生物污染
	1.容器清洗不彻底，残留的污垢或其他污染物可能进入啤酒中。
2.清洗剂使用不当或冲洗不充分，可能导致清洗剂残留在容器内壁上。
3.清洗过程中未能有效去除微生物，导致啤酒的微生物污染。
	1.按照设备维修保养要求，定期开展设备维修保养、停机检修。
2.根据啤酒包装容器材质、污渍程度等因素，合理调整清洗压力和清洗剂，确保清洗效果。
	确保啤酒包装容器清洗工序得到有效控制
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	灌装
	灌装封盖不严
	灌装封盖不严，可能导致啤酒溢出、泄漏或产生气泡等风险。
	定期对灌装设备进行维护保养，确保设备完好性，每批次对灌装后的密封性进行检测验证。
	确保啤酒产品的卫生质量和安全性
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	杀菌
	微生物残留风险
	杀菌过程中若温度、时间等参数控制不当，可能导致啤酒中仍残留一定数量的微生物，如细菌、酵母等，在啤酒贮存和运输过程中可能进一步繁殖，导致啤酒变质。
	1.制定并执行严格的杀菌操作规程，确保温度、时间等参数在合理范围内。
2.定期对杀菌设备进行维护保养，保证其性能稳定可靠。
	确保啤酒产品的卫生质量和安全性
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品添加剂使用
	食品添加剂使用
	超范围、超限量使用甜味剂、着色剂、防腐剂等。
	1.严格按照GB 2760要求使用食品添加剂。
2.配备符合要求的计量器具，准确称量食品添加剂，并做好称量和投料记录。
	食品添加剂（包括加工助剂）符合GB 2760规定的名称和数量，不得超范围、超限量使用
	生产工艺中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验设备不精准或失效风险
	检验设备未经定期校准或维护，其准确性将受到影响，可能导致对啤酒质量的误判。
	建立检验设备管理制度，定期对检验设备进行校准和维护，确保其准确性和可靠性。同时，对设备使用情况进行记录和监控，及时发现并处理设备故障或异常。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法不规范风险
	检验方法未按照标准操作程序进行，或检验人员操作不熟练，可能导致检验结果的偏差或错误。
	制定详细的检验方法和操作程序，明确每个检验步骤的要求和标准。加强检验人员的培训和教育，确保其能够熟练掌握和操作检验设备和方法。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验，有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	
	物料标识和库房管理不规范，导致原料或产品被污染或过期等。
	1. 建立货位卡记录品名、各批次生产日期、库存量等信息，实物存量、货位卡标识和入出库台账记录应保持一致。入出库台账包括物料名称、生产者和生产日期、入出库日期和数量、库存量等内容。
2.退库的拆包物料应当加贴物料标识，确保可识别物料名称、生产者和生产日期、拆包日期、保存条件等，并封口存放。
3.物料出库宜遵循先进先出，近保质期先出、拆包物料先出等原则。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应单独存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	产品运输管理
	对车辆防护、卫生及气味不达标影响产品质量。
	1.搬运啤酒时，应轻拿轻放，不得扔摔，应避免撞击和挤压。
2.啤酒不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品混装、混运。
3.啤酒宜在5℃-25℃下运输，低于或高于此温度范围，应采取相应的防冻或防热措施。
4.对发货记录人员定期培训，品控定期巡检确认。
	符合产品运输要求
	运输管理制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理

	质量指标
	爆瓶、异物
	1.使用玻璃瓶要符合国家标准规定，不得使用非B瓶。
2.加强人工分拣、验瓶机检测，避免异物带入。
	确保产品质量符合要求。
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	非法添加
	非法使用工业级二氧化碳。
	查验供货资质及产品检验报告。
	严禁使用
	原料验收管理制度中明确管控频次，建议每批或按照合同约定
	

	
	
	
	
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	法规标准管理
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求。
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.熟啤酒冒充生（鲜）啤酒。
2.使用的原辅料与标签和生产工艺不一致。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》，GB 7718等法律法规标准进行标识。
	符合GB 7718及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产，超出生产许可范围生产，主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化未及时变更等违法行为。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保资质在有效期内。
2.企业应提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	酒类
	1504黄酒
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类、昆虫类、节肢动物类，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂内垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除制度，实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面墙面顶棚根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、顶棚破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合相关标准及企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后进行
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间内温度计、湿度计、流速计、压力表、秤、酒精度计等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原料控制
	大米、小麦验收
	有毒有害菌类、植物种子。真菌毒素。重金属。农药残留超标。尿素、精氨酸指标异常
	大米、小麦存在有毒有害菌类、植物种子、真菌毒素。重金属、农药残留超标风险。尿素、精氨酸指标异常。
	制定大米、小麦验收规程，并定期向供应商索取原料检测报告或抽样送检。
	符合GB 2715、GB 2761、GB 2762、GB 2763等要求
	原料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检测报告、每半年或必要时抽样检测
	

	
	
	
	其他原料采购验收
	原料理化和污染物限量等指标超标。各种掺假、掺杂的质量风险
	1.未落实食品原料供应商检查评价制度，使用未评价合格的供应商产品或购入不合格原料。
2.对产品质量疏于检查或未落实原料检验制度。
3.缺少对原料品种和质量要求的检验方法和标准。
4.原材料信息不清晰，造成非人为因素的误用。
5.不同批次原料分隔困难造成的混用。
	1.建立并落实原料供应商检查评价制度，严格落实原料产品索证和验收。
2.加强原料验收的技术手段，必要时依托第三方等有能力机构提供技术服务。
3.按产品的真实情况标识品种等信息，防止发生非人为因素的误用。
	确保进货原料的质量安全，防止使用不符合要求的原料，确保采购产品质量符合相关标准和要求。确保进货查验的原料品种、质量等真实、准确，防止各种掺假、掺杂的质量风险
	采购管理制度中明确管控频次，建议每年、每批次进行
	

	
	
	
	食品添加剂采购验收
	采购变质、过期或不合格食品添加剂
	未严格开展食品添加剂进货查验，购进变质、过期或不合格食品添加剂。
	严格执行食品添加剂进货查验制度，开展食品添加剂入厂验收。
	确保采购的食品添加剂符合相关标准和要求，防止因采购变质、过期或不合格食品添加剂而导致产品物理性、化学性或生物学污染
	采购管理制度中明确管控频次，建议每年、每批次进行
	

	
	
	
	食品相关产品验收
	塑化剂污染、理化指标超标
	塑料包装材料塑化剂污染产品。陶瓷瓶、玻璃瓶、陶坛、瓶盖等理化指标超标污染产品。
	1.使用前进行感官确认，向供应商索要型式检验报告。
2.定期对食品相关产品进行食品安全指标检测（必要时委托第三方检测机构进行）。
	符合GB 14881、GB 4806 的规定要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检验报告、每年进行食品安全指标检测
	

	
	
	生产过程控制
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	制曲
	小麦发霉、变质。制曲过程交叉污染
	1.小麦贮存过程不当导致发霉。
2.制曲间设备、设施、工器具清洗、消毒不当，导致污染。
	1.建立小麦贮存管理制度，防止小麦受潮变质。
2.建立制曲过程管控制度，设备、工器具、仪器进行清洗，必要时消毒。
3.纯种制曲对使用的菌种制定管理制度和操作规程。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	浸米
	浸米前未清洗、浸米后变质
	浸米前大米未进行清洗、浸米水未排净。浸米过程温度、时间控制不当导致变质。
	制定浸米过程控制措施，浸米前清洗大米，浸米后排净浸米水。连续监控浸米过程温度、时间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次或生产工艺变更时进行
	

	
	
	
	蒸（煮）饭
	蒸（煮）、冷却变质
	蒸（煮）、冷却后时间控制不当导致变质。
	制定蒸（煮）、冷却过程管控措施，控制冷却后投料时间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次或生产工艺变更时进行
	

	
	
	
	发酵
	交叉污染。酵母品种选择
	1.发酵车间、设备设施清洗或消毒不当，导致交叉污染。
2.酵母品种选择不当，导致副产物异常。
3.发酵过程温度异常，导致交叉污染、变质。
	1.建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
2.选用低产尿素酵母作为发酵菌种。
3.制定发酵过程管控措施，控制发酵过程温度、时间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次或生产工艺变更时进行
	

	
	
	
	压榨过滤
	压榨过滤用滤布材质、规格
	压榨过滤用滤布材质、规格选择不当，导致副产物异常。
	制定压榨过滤过程管控措施，定期更换滤布，监控过滤过程，定期验证氨基甲酸乙酯指标。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次或生产工艺变更时进行
	

	
	
	
	配料、投料
	超范围、超限量使用食品添加剂等
	超范围使用苛性亚硫酸盐法焦糖色、超限量使用亚硫酸铵法焦糖色。
	1.食品添加剂的使用符合GB 2760标准要求。
2.定期检测产品验证是否存在超范围、超限量使用食品添加剂。
	按照配方进行配料
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	产品配方变更、新产品量产前，确认配方中不含有非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次产品配方变更前进行
	

	
	
	
	原酒贮存及陈酿
	容器清洗、消毒。贮存过程温度、湿度控制
	1.原酒贮存及陈酿的容器清洗、消毒不当，导致污染。
2.贮存仓库温度、湿度控制不当，导致变质。
	1.建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对容器进行清洗、消毒，并验证清洗、消毒效果。
2.建立原酒贮存及陈酿过程管控措施，仓库保持通风良好，定期监控温度、湿度。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次或生产工艺变更时进行
	

	
	
	
	煎酒
	微生物超标
	煎酒过程温度、时间、流量等控制不当，导致微生物超标。
	建立煎酒过程管控措施，采用连续式杀菌工艺的控制流量、温度等参数。采用灌装后杀菌、保温工艺杀菌的的控制温度、时间。定期对设备稳定性进行验证。
	符合工艺规程要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次生产时进行
	

	
	
	
	勾兑
	半成品酒贮存
	半成品酒贮存温度、时间不当，导致变质。
	建立半成品酒贮存管控措施，控制贮存过程温度、时间，必要时进行冷冻贮存。
	符合工艺规程要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次生产时进行
	

	
	
	
	过滤
	硅藻土、过滤器使用
	过滤过程未按时更换硅藻土、滤膜，导致酒色浑浊。
	建立过滤过程管控措施，定时更换硅藻土、滤膜等过滤装置。
	符合工艺规程要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次生产时进行
	

	
	
	
	灌装
	包装容器清洗、消毒。包装容器完好性。灌装间空气洁净度
	1.包装容器（塑料瓶、玻璃瓶、陶瓷瓶、陶坛、瓶盖等）清洗、消毒不当，导致交叉污染。
2.灌装后容器密封性不良，导致漏液、污染。
3.采用先灭菌后灌装工艺的，灌装间空气洁净度不达标，导致环境微生物交叉污染。
	1.建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对容器进行清洗、消毒，并验证清洗、消毒效果。
2.建立灌装后密封完好性检查措施。
3.定期对灌装间进行杀菌，每次使用前对灌装间进行消毒，定期对灌装间微生物进行验证。
	符合工艺规程要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次生产时进行。灌装间内部环境制度明确管控频次，建议每次生产时进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
3.清洗设备、工器具的清洗剂、消毒剂不符合要求，导致污染。
	1.建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
2.清洗设备、工器具的清洗剂、消毒剂符合相关规定。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行。清洗剂、消毒剂采购管理制度中明确管控频次，建议每年、每批次进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑剂管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日/每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	排污管道不通畅，造成虫害孳生及藏匿，尤其应关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时可用热水冲洗有积水处。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区工作服管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881对个人卫生设施等有关要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理，每月进行设施管理
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。工作帽必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现原料、半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原辅料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输、交付环节
	运输、卸货及入库
	1.运输过程温度不符合要求、交叉污染。
2.产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	1.建立运输过程管控制度，对运输过程温度、卫生进行规定。
2.产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》，GB 7718等法律法规标准的要求。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》，GB 7718等法律法规标准进行标识。
	符合GB 7718及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。 
2.在合同签署过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.建立自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	酒类
	1505其他酒
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损易掉落造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	堆放物料的地面
	沥青等材料中铅、苯并（a）芘等污染物含量高，在含有沥青地面上堆放物料，沥青等材料中含有的铅、苯并（a）芘等污染物极易污染物料，造成物料、甚至产品污染物超标。
	用于堆放物料的地面不得铺设含有沥青等有害物质的材料。
	符合GB 13122 对厂房车间的规定
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	车间环境
不洁
	地面和设备设施有大量粉尘积累和滞留物料。地面存在积存污水现象。
	每班或每天生产结束后应对地面和设备设施积存的粉尘积累和滞留物料进行及时清理。
	符合企业内部环境管理要求
	建议每日/每班次
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议每班次进行
	

	
	
	设施设备管理
	虫害、鼠害、鸟类控制设施配备
	外围虫害、鼠害、鸟类
进入
	厂区虫害、鼠害、鸟类活动迹象明显，鼠粪、虫体遍地，鸟类常在厂区上空飞行。厂区虫鼠鸟从外部进入车间，污染车间环境。
	对外开放车间大门加装风幕、门帘等，窗户安装金属纱窗等。地漏安装防鼠网等防虫防鼠设施并定期维护。防止厂区虫害、鼠害、鸟类进入车间。
	符合企业虫害、鼠害、鸟类控制目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月检查
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间内温度计、湿度计、流速表、压力表、秤、酒精度计等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次建议每年外部检定或校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	原辅料验收与贮存
	基酒、食用酒精带入的重金属、甲醇、氰化物、塑化剂等有害物质导致产品中污染物超标
	1.未对生产用基酒开展相关检验。
2.使用劣质发酵酒和蒸馏酒、劣质或木薯类食用酒精。
3.使用工业级原料（如工业酒精）。
	1.建立进货验收制度并严格实施，索取原辅料的检验合格证明或自行开展入厂检验。
2.加强库房设施管理，确保贮存环境与条件满足分区隔离、防虫防鼠、防潮等要求。
3.加强库房日常管理，做到规范堆码、标识明确、离地离墙、先进先出。
	1.确保使用的基酒和食用酒精符合食品安全标准要求
2.确保动植物性原料符合食品安全要求
3.确保库房有效管理
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	产品中农药残留量、重金属、食品添加剂含量、生物毒素含量超标
	1.原料种植或饲养、保鲜、防腐、运输环节带入农药残留量、重金属、食品添加剂（保鲜剂、防腐剂等）。
2.动物性原料储存不当，发生腐败变质。
	
	
	
	

	
	
	
	
	辅料为非药食同源原料等
	违规使用非药食同源或非食品原料或药品。
	1.及时收集、更新卫健委发布药食同源及新食品原料清单。
2.新配方设计时，配料应符合食品、新食品原料或药食同源要求。
	不得采购和使用药品或非药食同源的原料
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	生产用水污染或质量不达标，影响产品质量
	来自城市管网、自采水源设施（如地下水）的生产用水可能存在水质不达标的风险。
	定期对使用的生产用水按照GB 5749进行监测。
	确保生产用水符合GB 5749要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	生产过程控制
	工艺布局
	生产过程可能产生杂质或微生物污染
	生产布局或工艺不合理造成交叉污染。
	严格按照食品工艺要求及生产要求进行布局。
	确保生产工艺科学合理
	生产工艺规程中明确管控频次，建议定期进行
	

	
	
	
	提取工序
	产品中提取物含量不符合要求，同时可能导致有害物质超标
	1.使用非食品级提取介质。
2.提取操作工艺条件不符合要求。
	1.购买并使用食品级提取介质，并保留供方相关资质文件及检验合格证明。
2.工艺定型前（或改变工艺时）对实验产品进行型式检验，并对定型工艺标准化，形成工艺文件或操作规程。
	1.确保提取介质为食品级。
2.确保提取工艺科学、合理
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品添加剂使用
	超范围、超限量使用食品添加剂等
	1.生产管理制度落实不到位。
2.对标准不熟悉、不了解或掌握不到位，对产品中食品添加剂的管控不到位，导致违规添加。
	1.按国家标准要求使用食品添加剂。
2.根据带入原则，核实复合配料的原始配料。
3.严格按照国家标准GB 2760等规定的范围和剂量添加，精确计算、准确称量、合理添加。
	符合《食品安全法》、GB 2760及相关规定
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	洗瓶、冲瓶
工序
	导致产品重金属超标、腐败变质或带入异物
	瓶子清洗不干净。
	1.按照设备维修保养要求定期开展设备维修保养、停机检修。
2.按照设备卫生清洁消毒操作规程开展设备清洁消毒，并避免清洗消毒残留物污染。
	确保洗瓶、冲瓶按照操作规程执行，并确保瓶子冲洗干净
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	杀菌
工序
	微生物超标导致产品腐败变质
	对酒精度低于20%vol，同时糖度小于18%或pH大于3.5的产品，在灌装前未杀菌或杀菌工艺控制不当。
	1.按产品类别做好相应杀菌工艺控制。
2.开展对应产品微生物指标检测。
	1.制定科学合理的杀菌工艺。
2.确保微生物指标符合要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	灌装工序
	交叉污染导致产品微生物超标
	灌装作业区设置不合理，未分区隔离。
	1.按照高清洁区要求管理灌装区现场卫生。
2.对灌装机所在区域进行隔离防护。
3.员工穿戴应满足个人卫生管理要求。
	确保灌装工序的清洁卫生和有效防护
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	接触材料管控
	使用非食品级材料（如铝管、不合格牌号钢材）或者未考虑被接触食品特性，导致总迁移及特定迁移量超标
	产品塑化剂、双酚A、重金属等迁移风险物质超标。
	食品接触材料（如管道、过滤介质、垫圈垫片、容器、瓶盖、酒瓶等）应符合相关食品安全标准要求。索取检验合格证明或自行开展入厂检验。
	不得使用含塑化剂的塑料或橡胶类材料作为食品接触物料
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	
化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑剂管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	虫害控制
	1.厂房、车间存在虫害侵入的孔隙，门窗破损，未安装有效的防虫害侵入装置，生产场所发现大量虫害活动痕迹。
2.未定期检查虫害控制装置的除虫害效果。发现虫害未及时采取控制措施。
3.使用剧毒、残留严重的化学除虫剂防控虫害。采用非法熏蒸试剂等方法对原料进行防虫、灭菌处理，熏蒸试剂无专人管理，也无相关使用记录。
	1.应保持建筑物完好、环境整洁，防止虫害侵入及孳生。
2.应制定和执行虫害控制措施，并定期检查。生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），防止鼠类、昆虫等侵入。应定期进行除虫灭害工作。若发现有虫鼠害痕迹时，应追查来源，消除隐患。
3.应准确绘制虫害控制平面图，标明捕鼠器、粘鼠板、灭蝇灯、室外诱饵投放点、生化信息捕杀装置等放置的位置。除虫灭害工作应有相应的记录。
4.使用各类杀虫剂或其他药剂前，应做好预防措施避免对人身、食品、设备工具造成污染。不慎污染时，应及时将被污染的设备、工具彻底清洁，消除污染。
5.防虫害侵入装置有多种，应根据不同场所、不同部位、不同需求选择不同的防虫害侵入装置（如防鼠板、防蝇帘、风幕、自动闭合门、纱窗、防虫害网罩等）。
	符合GB 14881对虫害控制的相关规定
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物管理
	异物等物理危害
	物理性污染是在食品中存在的非正常的具有潜在危害的外来异物所造成的污染。
1.原辅料中带有的泥土、石块等杂质清理不彻底，易导致灰分超标。原辅料中的金属杂质未有效去除，易造成金属异物污染。
2.在生产过程中，设备零部件筛网破损脱落造成的物理危害，工作人员卫生防护不当，毛发和杂物等带入造成物理污染。 
3.异物带来的物理污染对成品的安全质量危害很大，易导致不合格产品及消费者的举报投诉。
	1.应建立防止异物污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并制定相应的控制计划和控制程序。
2.应通过加强设备维护、卫生管理、现场管理及加工过程监督等措施，最大程度地降低食品受到玻璃、金属、塑胶等异物污染的风险。
3.应采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器等有效措施降低金属或其他异物污染食品的风险。
4.原辅料控制方面，利用各种设备合理组合进行清理，包括筛选设备、磁选设备等，将原辅料中的杂质全部清除，才能保证产品质量，达到安全生产的目的。
5.当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。
	符合GB 14881的相关规定
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂
	1.缺少必要的检验设备或检验设备精度不够或检验设备未定期检定或校准。
2.检验人员能力不够或未定期进行比对实验或能力验证。
3.未开展出厂检验或出厂检验项目不全。
4.实施委托检验的未按批次进行出厂检验。
	1.配置必要的检验设备，对设备进行定期检定/校准。
2.聘用有资质或者有能力的检验员，并定期培训考核。
3.按照审查细则和产品标准开展出厂检验。
4.实施委托检验的，严格按照产品批次开展出厂检验。
	1、确保每批次产品实施出厂检验。
2.确保出厂检验项目、检验原始记录和出厂检验报告符合规定要求
	检验管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法或客户认可方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	原辅料和包装材料错用或混用
	对原辅料和包材贮存管理不规范，原辅料和包装材料无标识标签，易造成错用或混用。
	1.严格执行仓库管理制度的要求，落实原辅料和包材的存储要求。
2.加强员工培训和管理，加强原辅料和包装材料标签标识管理。
	符合企业原辅料和包装材料管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	包材和辅料堆放
	1.包材等体积较大原辅料，仓库容量无法满足要求，在过道或简易半开放的场所，易污染。
2.包材和原辅料进货量较大，使用周期长，存储场所无法满足要求。
	1.根据企业经营状况合理配置仓库容积，避免在过道、露天、半露天堆放包材及原辅料。
2.包材等体积较大的辅料根据生产和仓储容积情况合理安排采购。
	符合企业原辅料和包装材料贮存要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	库房的温度、湿度及清洁
	库房的温度、湿度等要求是保证产品质量安全的重要环节。湿度大的库房、不清洁的库房容易孳生虫害及有害微生物，污染产品。潮湿、高温的环境易导致生产原料被真菌毒素污染。
	1.应对库房定期进行清洁和消毒。严格按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理。
2.贮存场所宜设置温度、湿度监测设施，保持阴凉、干燥、通风，避免高温高湿、受潮。
	符合原料及成品存储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检产品、合格品等混放，易导致不合格品误出厂。
	不合格产品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合产品分类存储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	产品运输管理
	运输过程中环境不清洁、不卫生，温度、湿度不符合要求，导致产品被污染。
	1.根据标签标注的运输条件运输，避免雨淋、受潮、高温、高湿，不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同运输。
2.运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。
	符合GB 14881的相关规定
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原辅料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别供应商原辅料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标识的执行标准与实际产品不一致。
2.宣传用语不合规（如使用暗示健康、保健功能，使用极限用语等）。
3.未按照标准要求标注产品类型和警示语。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》，GB 7718等法律法规进行标识。
	符合GB 7718及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年/必要时
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。 
2.在合同签署过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	酒类
	1506食用酒精
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类、昆虫类、节肢动物类，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂内垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除制度，实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面墙面顶棚根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	企业按需确定地面清洁频次
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、顶棚破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合相关标准及企业内部管理要求
	企业按需确定检查频次和修补时限
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准作业程序要求
	企业按作业区清洁消毒管理制度管理并确定管控频次
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	企业按内控管理文件验证并确定管控频次
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	企业按除虫灭害管理制度或与第三方专业公司签订的合同管理并确定管控频次
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	企业按通风、除尘设施相关管理制度并确定管控频次
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	企业按设备设施维护管理制度和第三方专业公司合同管理并确定管控频次
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	企业按第三方专业公司签订合同管理并确定管控频次
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	按企业废弃物管理制度要求管控和清运公司签订合同管理并确定管控频次
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	企业按个人卫生及设施程序文件要求和内部卫生控制需要管理并确定管控频次
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间内温度计、湿度计、流速表、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	按企业设备管理制度和设备检定清单管理并确定管控频次
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	按企业设备维护保养制度管理并确定管控频次
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	按企业清洗消毒制度管理并确定管控频次
	

	
	
	原辅料控制
	粮谷主要原料验收及贮存
	购入不合格原料
	未落实食品原料供应商检查评价制度，使用未评价合格的供应商产品或购入不合格原料。
	建立并落实原料供应商检查评价制度，严格落实原料产品索证和验收。
	确保进货原料的质量安全，防止使用不符合要求的原料，确保采购产品质量符合相关标准和要求
	按企业原料采购制度和供应商检查评价制度管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	
	原料可能存在混入木屑、石子、金属等异物的风险
	异物有可能进入下步工艺环节风险，影响产品质量及质量安全指标异常。
	1.制定原料验收规程，执行入厂抽样检验。
2.采取防护措施防止运输存储等环节混入异物。
3.充分利用筛分、去石、去金属等设施设备对原料进行预处理。
	符合GB 2715及企业原料验收标准要求
	按企业原料进货查验制度管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	
	原料水分超标，造成运输、贮存过程导致霉变的风险
	原辅料受潮霉变，导致产品可能出现黄曲霉毒素B1等食品安全指标异常。
	1. 制定原料验收规程，定期供应商索取原料检测报告，执行入厂抽样检验。
2.加强库房设施管理，确保贮存环境与条件满足储存要求，并应采取分区隔离、防潮等措施。
3.加强库房日常管理，做到规范堆码、标识明确、离地离墙、先进先出等库房贮存管理规范。
	符合GB 2761、GB 2762及企业原料验收标准要求
	按企业原料进货查验制度管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	
	原料在种植环节带入农残和重金属超标风险
	原料存在由种植环节带入的农残或重金属超标，导致的农残和重金属超标风险。
	制定原料验收规程，定期供应商索取原料检测报告，执行入厂抽样检验。
	符合GB 2763及企业原料验收标准要求
	按企业原料进货查验制度管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	其他原辅料采购验收
	[bookmark: _GoBack]原辅料理化和污染物限量等指标超标。各种掺假、掺杂的质量风险
	1.对产品质量疏于检查或未落实原料检验制度。
2．缺少对原料品种和质量要求的检验方法和标准。
3.原材料信息不清晰，造成非人为因素的误用。
4.不同批次原料分隔困难造成的混用。
	1.加强原料验收的技术手段，必要时依托第三方等有能力机构提供技术服务。
2.按产品的真实情况标识品种等信息，防止发生非人为因素的误用。
	确保进货查验的原料品种、质量等真实、准确，防止各种掺假、掺杂的质量风险
	按企业采购管理制度管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	食品添加剂采购验收
	采购变质、过期或不合格食品添加剂
	未严格开展食品添加剂进货查验，购进变质、过期或不合格食品添加剂。
	严格执行食品添加剂进货查验制度，开展食品添加剂入厂验收。
	确保采购的食品添加剂符合相关标准和要求，防止因采购变质、过期或不合格食品添加剂而导致产品物理性、化学性或生物性污染
	按企业采购管理制度和添加剂管理制度管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	食品相关产品验收
	塑化剂污染、理化指标超标
	生产过程中涉及的塑料包装材料陶瓷瓶、玻璃瓶、陶坛、瓶盖等理化指标超标污染产品
	1.使用前进行感官确认，向供应商索要型式检验报告。
2.定期对食品相关产品进行食品安全指标检测（必要时委托第三方检测机构进行）。
	符合GB 14881、GB 4806 的规定要求
	按企业进货查验制度管理，频次按批次管理
	

	
	
	生产过程控制
	原辅料粉碎
	本工序未严格按工艺规程执行或受到外部污染物侵害，造成气味和感官指标异常
	粉碎工艺过程中可能受到虫、鼠害、异物、粉尘、蛛网等污染。
	1. 车间设置防鼠、防鸟设施。
2.粉碎作业场所确保车间环境清洁卫生。
	符合GB31640及企业工艺规程文件要求，确保车间的现场卫生、虫鼠害等有效控制
	按企业生产过程管理工艺文件要求和原料理化等指标达标管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	发酵
	本工序原辅料中存在杂菌未彻底处理清除的风险
	原辅料中可能存在杂菌且未得到有效清除，导致杂菌产生有毒次级代谢物，对后续发酵工艺造成影响。
	严格按照工艺要求进行蒸煮，重点关注蒸煮时间和温度达标。
	符合GB31640及企业工艺规程文件要求，确保原辅料蒸透指标达标
	按企业生产过程管理工艺文件要求和半成品理化等指标达标管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	
	本工序发酵工艺控制不严，导致产生有害有机物的风险
	1. 发酵温度、浓度、酸度等指标不符合工艺要求。
2.酵母菌生长不旺盛，导致杂菌感染入侵。
	严格按照发酵工艺作业指导书进行操作。
	符合GB31640及企业工艺规程文件要求，确保发酵过程有效控制，防止异常发酵事故
	按企业生产过程管理工艺文件要求和半成品理化等指标达标管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	蒸馏
	本工序成品中甲醇、杂醇等有害物质超标的风险
	蒸馏工艺过程中压力、温度和时间等关键指标未达到工艺要求，导致甲醇和杂醇带入成品。
	1.按照工艺要求进行蒸馏。2.检验成品酒精的甲醇和杂醇等含量达标。
	符合GB 31640及企业工艺规程文件要求，确保蒸馏工艺得到有效控制，成品酒精的甲醇和杂醇等符合食品安全标准要求
	按企业生产过程管理工艺文件要求和半成品理化等指标达标管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	过滤
	本工序成品含杂质等固形物含量超标的风险
	1.酒精过滤设备未进行有效维护保养。
2.过滤效果差或滤芯未及时更换。
	1.加强过滤设备的管理。
2.定期维护保养，及时更换过滤芯。
	符合GB 31640及企业工艺规程文件要求，确保产品固形物含量符合标准
	按企业生产过程管理工艺文件要求和半成品理化等指标达标管理，频次按批次管理
	

	
	
	生产过程控制
	配料与投料
	超范围、超限量使用食品添加剂
	在工艺过程中超范围、超限量使用食品添加剂风险
	1.食品添加剂的使用符合GB 2760标准要求。
2.定期检测产品，验证是否存在超范围、超限量使用食品添加剂。
3.落实配（投）料岗位职责。
	按企业食品添加剂管理制度和配方管理规定进行配料
	按企业食品添加剂管理制度和配方、投料规程文件管理，频次按添加剂相关内容变化前进行
	

	
	
	
	
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	产品配方变更、新产品量产前，确认配方中不含有非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，频次按产品配方变更前进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品管理
	1. 未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2. 生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
3.清洗设备、工器具的清洗剂、消毒剂不符合要求，导致污染。
	1.建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
2.清洗设备、工器具的清洗剂、消毒剂符合相关规定。
	符合GB 14881的相关要求及产品化学管理使用要求
	按企业化学品管理制度和贮存领取使用规程管理，频次按批次管理
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合GB 14881的相关要求及企业设备维保规程
	设备维护保养制度中明确润滑剂管控频次，每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合GB 14881要求及企业虫害控制计划目标文件
	按企业除虫灭害管理制度或与第三方专业公司签订的合同管理，并确定管控频次
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合GB 14881要求及灭蝇灯使用规范要求
	按企业除虫灭害管理制度或与第三方专业公司签订的合同管理，并确定管控频次
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	排污管道不通畅，造成虫害孳生及藏匿，尤其应关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时可用热水冲洗有积水处。
	符合GB 14881要求及企业虫害控制计划目标文件
	按企业除虫灭害管理制度或与第三方专业公司签订的合同管理，并确定管控频次
	

	
	
	
	异物管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合企业内部管控要求
	按生产过程异物管理制度和人员管理制度管理，并确定管控频次
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合企业内部管控要求
	按生产过程异物管理制度和人员管理制度管理，并确定管控频次
	

	
	
	
	工作服管理
	进入清洁作业区工作服管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881对个人卫生设施等有关要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理，每月进行设施管理
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。工作帽必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	出厂检验环节执行不严格，导致不合格产品流入市场的风险
	1.缺少必要的检验设备或检验设备精度不够或检验设备未定期检定或校准。
2.检验人员能力不够或未定期进行比对实验或能力验证。
3.未开展出厂检验或出厂检验项目不全。
4.实施委托检验的未按批次进行出厂检验。
	1.配置必要的检验设备，对设备进行定期检定或校准。2.聘用有资质或者有能力的检验员，并定期培训考核。
3.按照审查细则和产品标准开展出厂检验。
4.实施委托检验的，严格按照产品批次开展出厂检验。
	1.确保每批次产品实施出厂检验
2.确保出厂检验项目、检验原始记录和出厂检验报告符合规定要求
	按企业产品出厂检验管理制度和试验室操作规程文件管理，并确认管控频次
	

	
	
	
	委托检验
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	按企业委托检验管理制度管理，并确认管控频次
	

	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法进行检验。
	使用现行有效检验方法。
	符合国家现行有效的检验方法和操作规程技术要求
	按企业实验室及检验化验内控管理制度管理，在检验方法变化后及时进行
	

	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）
2.缺少出厂检验原始记录
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整。
	符合企业产品出厂检验管理制度和试验室操作规程的要求
	按企业产品出厂检验管理制度和试验室操作规程文件管理，并按批次管理
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	酒精贮存
	成品在贮存环节被污染物污染的风险
	成品不应与有毒、有害、有腐蚀性或有异味的物品混合存放。
	产品应用碳钢材质储酒精罐贮存，严禁和其他物品混合存放。
	符合内部管理要求，确保贮存区域干净、清洁，未有有毒、有害、有腐蚀性或有异味的物品
	仓储管控制度中明确管控频次，按每班次检查
	

	
	
	
	
	储存罐的管理
	储存罐的安全管理。
	定期检查罐体密封性，防雷、降温等设施是否运转正常。防火灭火设施设备有效和数量充足。
	符合内部管理要求，罐体密闭性良好，安全生产措施有效
	企业按安全生产管理制度管控，并确定频次
	

	
	
	
	常温库房
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	混装库房
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	添加剂库房
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输
交付
环节
	成品在运输环节被污染物污染的风险
	运输车辆运输过化工产品、工业原料等非食品类物品未及时、有效清洁，或与有毒有害物品一起运输。
	1.按照要求及时、有效清洁运输车辆。
2.有条件的情况下建议使用食品专用车辆运输。
	符合内部管理要求，确保运输车辆清洁，符合食品运输要求。
	企业按产品运输交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合内部管理及不合格品管理要求
	企业按不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》相关要求
	企业组织食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标识的执行标准与实际产品不一致。
2.未按照标准要求标注产品类型和警示语。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》，GB 7718等法律法规标准进行标识。
	符合相关法规标准要求，确保产品的标签标识符合GB 7718和产品执行标准的要求
	企业按标签合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进
	

	
	
	委托生产管理
	委托生产
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。
2.在合同签署过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合相关法规要求
	委托加工管理程序中明确管理频次，建议委托前进行审核、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时
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说明：本清单供集中用餐单位食堂参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	蔬菜制品
	1601酱腌菜
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境应保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	一般作业区管理
	一般作业区与清洁作业区交叉污染。
	与洁净区做好区分和隔离，确保不产生交叉污染。
	符合操作性前提方案要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区管理
	温度、湿度管理不当孳生微生物，正压管理不当易导致空气污染。
	企业清洁作业区有温度湿度管理，有洁净度（如10万级等）要求的企业做好正压管理，定期清洁送风口和回风口。
	符合企业内部环境管理要求
	清洗消毒制度中明确清洁、消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区未经有效消毒、导致微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	生产工器具
	1.生产工器具不符合相应的法律法规、食品安全国家标准要求，存在食品安全隐患。
2.生产工器具清洗不彻底，造成食品污染。
	1.生产工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材质制成，在正常生产条件下不会与食品、清洁剂、消毒剂发生反应，并保持完好无损。
2.根据企业内部清洁消毒管理制度，对生产器具进行定期清洁消毒。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	制定辅助设施维护频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度计、湿度计、流速计、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	无维保计划，设备超负荷工作，导致设备故障。设计缺陷，导致清洗消毒失效影响产品质量。设备能力下降，导致设备运转过程存在故障或者生产过程中故有能力损失，影响产品质量。
	1.根据设备情况制定设备维保计划并按照计划实施。
2.开展设备能力鉴定，评估设备质量保证能力。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	原辅料运输符合性
	物料食品安全受影响、物料性状发生变化
	1.产品运输因防护不当受外部环境影响产生化学、微生物危害。
2.产品受潮湿、受高温影响产品外观、气味、色泽等感官性状受影响。
	1.对运输车辆进行检查，出现问题拒绝收货。
2.对供方进行培训，要求做好产品防护。
	确保所有物料运输期间防护妥当，不受外部影响造成产品质量变化
	原辅料运输查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料验收
	感官指标不合格、理化指标不合格、明显腐烂变质
	成品感官、理化、微生物指标不合格。
	对每批物料的质量指标进行检测，确保原料所有指标符合产品设计标准。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	配料、辅料、食品添加剂、食品直接接触包材
	潜在微生物污染、物理危害及异物、化学危害物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留
	潜在微生物（细菌、真菌）污染、物理危害及异物、化学危害物（包括重金属及污染物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留引起产品质量安全问题。
	按照购买的产品标准验收，如果企业有配料辅料包材验收规格书，按照规格书要求查验，必要时抽样检验。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	生产过程控制
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料预处理
	微生物超标，异物带入，感官指标不合格
	霉变、变质原料可导致微生物超标。异物未有效清理，导致异物带入。不新鲜材料导致感官不合格。
	应进行分选、清理，保留新鲜、无霉变腐烂变质的原料。
	符合内部原料预处理操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料、投料
	误配、错投
	由于称量或者投料错误导致的产品不符合配方要求或客户要求。
	配料称量应配备称量人和复核人。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	配料工艺执行不符合要求
	配料温度、时间、顺序、投料速度未按照工艺标准要求执行。
	生产时严格按照生产工艺要求执行，不允许私自变更工艺。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	超范围、超量使用食品添加剂
	食品添加剂超标风险。
	如果该产品与允许添加产品存在共线生产，通过排产顺序、生产后更换产品前做好彻底清洁和清场等措施避免交叉污染。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	腌制
	清洁消毒不彻底
	腌制间及容器清洗消毒不彻底，有造成微生物超标的风险。
	批次生产后及时清洗消毒，并验证清洁消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	工艺标准执行不符
	腌制温度、湿度及时间未按照工艺标准执行，或未监测变化趋势，有产品质量不达标的风险。
	严格按照生产工艺规程要求进行监控。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	整理
	清洁消毒不彻底
	淘洗、晾晒、压榨、调味、发酵、内包装车间及容器清洗消毒不彻底，有造成微生物超标的风险。
	批次生产后及时清洗消毒，并验证清洁消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	工艺标准执行不符
	淘洗、晾晒、压榨、调味、发酵、后熟环境、温度、湿度及时间未按照工艺标准执行，或未监测变化趋势，有产品质量不达标的风险。
	严格按照生产工艺规程要求进行监控。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	灌装
	交叉污染
	人员手部、设备未清洗消毒或操作不规范，有导致产品微生物超标的风险。
	按照操作规范进行洗手消毒和设备消毒，定期验证消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	人员、设备卫生管控制度中明确验证频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	微生物超标
	灌装间卫生环境差，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对灌装间进行杀菌，每次使用前对灌装包装进行消毒，定期检测微生物指标。
2.定期对灌装间杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等），定期对消毒后灌装微生物情况进行验证。
	灌装间环境符合内控标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	灭菌
	灭菌
	如进行灭菌，灭菌的温度、压力及时间不够导致产品中的微生物未被杀灭，引发产品微生物超标风险。
	按工序要求开展产品灭菌，工艺员抽查灭菌工序工艺参数执行符合性。
	符合产品工艺
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	微生物管控
	卫生消杀不彻底，产品被微生物污染。
	根据卫生管控方案，有序开展每日一级、二级和非直接接触面的卫生消杀。
	符合《食品安全法》的要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日、每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	排污管道易造成虫害孳生及藏匿，尤其关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时可用热水冲烫有积水处。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理、每月进行设施管理
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检测设备管理及计量
	检测设备及工器具未校准及维护导致的检测结果不准确。
	检验设备按期检定或校准，并指定人员进行设备维护，做好送检预警，确保检测的准确度和精密度。
	保证设备检定有效并运行正常
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测留样
	产品未留样导致检测环节出现的问题难以追溯。
	按照产品留样制度进行留样管理。
	样品保存时间不少于保质期满后6个月
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。盐胚存放于水泥池，铬的迁移污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。对水泥内壁的暂存盐胚池的铬迁移量进行检测。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行投入使用前，对水泥池内壁的铬迁移进行检测
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对内部产品进行评估后处理。冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	冷链及常温产品运输环节温度控制
	运输过程中温度不达标导致产品变质或保质期缩短。
	对运输车辆运输过程中温度信息进行监控。
	运输温度符合产品标签要求
	运输管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	委托生产
管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	合同签署过程中未明确食品安全责任，未对被委托企业进行准入审核及生产过程进行有效监督
	对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中明确食品安全责任
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	蔬菜制品
	1602蔬菜干制品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境应保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	一般作业区管理
	一般作业区与清洁作业区交叉污染。
	与洁净区做好区分和隔离，确保不产生交叉污染。
	符合操作性前提方案要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区管理
	温度、湿度管理不当孳生微生物，正压管理不当易导致空气污染。
	企业清洁作业区有温度湿度管理，有洁净度（如10万级等）要求的企业做好正压管理，定期清洁送风口和回风口。
	符合企业内部环境管理要求
	清洗消毒制度中明确清洁、消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区未经有效消毒、导致微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	生产工器具
	1.生产工器具不符合相应的法律法规、食品安全国家标准要求，存在食品安全隐患。
2.生产工器具清洗不彻底，造成食品污染。
	1.生产工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材质制成，在正常生产条件下不会与食品、清洁剂、消毒剂发生反应，并保持完好无损。
2.根据企业内部清洁消毒管理制度，对生产器具进行定期清洁消毒。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	制定辅助设施维护频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度计、湿度计、流速计、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作，导致设备故障。
2.设计缺陷，导致清洗消毒失效影响产品质量。
3.设备能力下降，导致设备运转过程存在故障或者生产过程中故有能力损失，影响产品质量。
	1.根据设备情况制定设备维保计划并按照计划实施。
2.开展设备能力鉴定，评估设备质量保证能力。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	原辅料运输符合性
	物料食品安全受影响、物料性状发生变化
	1.产品运输因防护不当受外部环境影响产生化学、微生物危害。
2.产品受潮湿、受高温影响产品外观、气味、色泽等感官性状受影响。
	1.对运输车辆进行检查，出现问题拒绝收货。
2.对供方进行培训，要求做好产品防护。
	确保所有物料运输期间防护妥当，不受外部影响造成产品质量变化
	原辅料运输查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料验收
	感官指标不合格、理化指标不合格、明显腐烂变质
	成品感官、理化、微生物指标不合格。
	对每批物料的质量指标进行检测，确保原料所有指标符合产品设计标准。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	配料、辅料、食品添加剂、食品直接接触包材
	潜在微生物污染、物理危害及异物、化学危害物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留
	潜在微生物（细菌、真菌）污染、物理危害及异物、化学危害物（包括重金属及污染物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留引起产品质量安全问题。
	按照产品标准验收，如果企业有配料辅料包材验收规格书，按照规格书要求查验，必要时抽样检验。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	生产过程控制
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料预处理
	微生物超标，异物带入，感官指标不合格
	霉变、变质原料可导致微生物超标。异物未有效清理，导致异物带入。不新鲜材料导致感官不合格。
	应进行分选、清理，保留新鲜、无霉变腐烂变质的原料。
	符合内部原料预处理操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料、投料
	误配、错投
	由于称量或者投料错误导致的产品不符合配方要求或客户要求。
	配料称量应配备称量人和复核人。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	配料工艺执行不符合要求
	配料温度、时间、顺序、投料速度未按照工艺标准要求执行。
	生产时严格按照生产工艺要求执行，不允许私自变更工艺。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	超范围、超量使用食品添加剂
	食品添加剂超标风险。
	如果该产品与允许添加产品存在共线生产，通过排产顺序、生产后更换产品前做好彻底清洁和清场等措施避免交叉污染。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	干燥
	清洁消毒不彻底
	分选、淘洗、切分、烘干、冷却、内包装车间及容器清洗消毒不彻底，有造成微生物超标的风险。
	批次生产后及时清洗消毒，并验证清洁消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	工艺标准执行不符
	分选、淘洗、切分、烘干、冷却、内包装的温度、湿度、时间等参数未按照工艺标准执行，或未监测变化趋势，有产品质量不达标的风险。
	严格按照生产工艺规程要求进行监控。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	包装
	交叉污染
	人员手部、设备未清洗消毒或操作不规范，有导致产品微生物超标的风险。
	按照操作规范进行洗手消毒和设备消毒，定期验证消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	人员、设备卫生管控制度中明确验证频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	水分超标
	内包装间相对湿度较高，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期监测内包装间湿度。
2.如湿度较高，采取除湿措施。
	内包装间环境符合内控标准要求
	建议每天进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日、每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	排污管道易造成虫害孳生及藏匿，尤其关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时可用热水冲烫有积水处。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理、每月进行设施管理
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检测设备管理及计量
	检测设备及工器具未校准及维护导致的检测结果不准确。
	检验设备按期检定或校准，并指定人员进行设备维护，做好送检预警，确保检测的准确度和精密度。
	保证设备检定有效并运行正常
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测留样
	产品未留样导致检测环节出现的问题难以追溯。
	按照产品留样制度进行留样管理。
	样品保存时间不少于保质期满后6个月
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对内部产品进行评估后处理。冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	冷链及常温产品运输环节温度控制
	运输过程中温度不达标导致产品变质或保质期缩短。
	对运输车辆运输过程中温度信息进行监控。
	运输温度符合产品标签要求
	运输管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	合同签署过程中未明确食品安全责任，未对被委托企业进行准入审核及生产过程进行有效监督。
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	蔬菜制品
	1603食用菌制品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境应保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部环境要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	一般作业区管理
	一般作业区与清洁作业区交叉污染。
	与洁净区做好区分和隔离，确保不产生交叉污染。
	符合操作性前提方案要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区管理
	温度、湿度管理不当孳生微生物，正压管理不当易导致空气污染。
	企业清洁作业区有温度湿度管理，有洁净度（如10万级等）要求的企业做好正压管理，定期清洁送风口和回风口。
	符合企业内部环境管理要求
	清洗消毒制度中明确清洁、消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区未经有效消毒、导致微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	生产工器具
	1.生产工器具不符合相应的法律法规、食品安全国家标准要求，存在食品安全隐患。
2.生产工器具清洗不彻底，造成食品污染。
	1.生产工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材质制成，在正常生产条件下不会与食品、清洁剂、消毒剂发生反应，并保持完好无损。
2.根据企业内部清洁消毒管理制度，对生产器具进行定期清洁消毒。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	制定辅助设施维护频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度计、湿度计、流速计、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	无维保计划，设备超负荷工作，导致设备故障。
设计缺陷，导致清洗消毒失效影响产品质量。
设备能力下降，导致设备运转过程存在故障或者生产过程中故有能力损失，影响产品质量。
	1.根据设备情况制定设备维保计划并按照计划实施。
2.开展设备能力鉴定，评估设备质量保证能力。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	物料运输符合性
	物料食品安全受影响、物料性状发生变化
	1.产品运输因防护不当受外部环境影响产生化学、微生物危害。
2.产品受潮湿、受高温影响产品外观、气味、色泽等感官性状受影响。
	1.对运输车辆进行检查，出现问题拒绝收货。
2.对供方进行培训，要求做好产品防护。
	确保所有物料运输期间防护妥当，不受外部影响造成产品质量变化
	原辅料运输查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料验收
	感官指标不合格、理化指标不合格、明显腐烂变质。
使用有毒食用菌
	成品感官、理化、微生物指标不合格。有毒食用菌进入加工环节。
	对每批物料的质量指标进行检测，确保原料所有指标符合产品设计标准。不得使用未经确认安全性的野生食用菌品种。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	配料、辅料、食品添加剂、食品直接接触包材
	潜在微生物污染、物理危害及异物、化学危害物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留
	潜在微生物（细菌、真菌）污染、物理危害及异物、化学危害物（包括重金属及污染物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留引起产品质量安全问题。
	按照购买的产品标准验收，如果企业有配料辅料包材验收规格书，按照规格书要求查验，必要时抽样检验。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	生产过程控制
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料预处理
	微生物超标，异物带入，感官指标不合格
	霉变、变质原料可导致微生物超标。异物未有效清理，导致异物带入。不新鲜材料导致感官不合格。
	应进行分选、清理，保留新鲜、无霉变腐烂变质的原料。
	符合内部原料预处理操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料、投料
	误配、错投
	由于称量或者投料错误导致的产品不符合配方要求或客户要求。
	配料称量应配备称量人和复核人。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	配料工艺执行不符合要求
	配料温度、时间、顺序、投料速度未按照工艺标准要求执行。
	生产时严格按照生产工艺要求执行，不允许私自变更工艺。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	超范围、超量使用食品添加剂
	食品添加剂超标风险。
	如果该产品与允许添加产品存在共线生产，通过排产顺序、生产后更换产品前做好彻底清洁和清场等措施避免交叉污染。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	腌制
	清洁消毒不彻底
	腌制间及容器清洗消毒不彻底，有造成微生物超标的风险。
	批次生产后及时清洗消毒，并验证清洁消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	工艺标准执行不符
	腌制温度、湿度及时间未按照工艺标准执行，或未监测变化趋势，有产品质量不达标的风险。
	严格按照生产工艺规程要求进行监控。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	整理
	清洁消毒不彻底
	清洗、腌制、调味、热加工、冷却、内包装车间及容器清洗消毒不彻底，有造成微生物超标的风险。
	批次生产后及时清洗消毒，并验证清洁消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	工艺标准执行不符
	清洗、腌制、调味、热加工、冷却、内包装的温度、湿度、时间等参数未按照工艺标准执行，或未监测变化趋势，有产品质量不达标的风险。
	严格按照生产工艺规程要求进行监控。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	灌装
	交叉污染
	人员手部、设备未清洗消毒或操作不规范，有导致产品微生物超标的风险。
	按照操作规范进行洗手消毒和设备消毒，定期验证消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	人员、设备卫生管控制度中明确验证频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	微生物超标
	灌装间卫生环境差，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对灌装间进行杀菌，每次使用前对灌装包装进行消毒，定期检测微生物指标。
2.定期对灌装间杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等），定期对消毒后灌装微生物情况进行验证。
	灌装间环境符合内控标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	灭菌
	灭菌
	如进行灭菌，灭菌的温度、压力及时间不够导致产品中的微生物未被杀灭，引发产品微生物超标风险。
	按工序要求开展产品灭菌，工艺员抽查灭菌工序工艺参数执行符合性。
	符合产品工艺
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	微生物管控
	卫生消杀不彻底，产品被微生物污染。
	根据卫生管控方案，有序开展每日一级、二级和非直接接触面的卫生消杀。
	符合《食品安全法》的要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	脱水
	脱水
	如进行脱水，脱水的温度及时间不够易导致产品中水分超标，同时腐败变质不易保存。
	按工序要求开展产品脱水，工艺员抽查脱水工序工艺参数执行符合性。
	符合产品工艺
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	水分管控
	水分挥发不彻底，产品易水分超标。
	根据产品标准要求，开展产品水分检测。
	符合相应标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	冷却
	冷却
	如进行冷却，冷却过程易吸潮，导致产品中水分超标，同时腐败变质不易保存。
	按工序要求开展产品冷却，工艺员抽查冷却工序工艺参数执行符合性。
	符合产品工艺
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	水分管控
	水分冷却过程吸潮，产品易水分超标。
	根据产品标准要求，开展产品水分检测。
	符合相应标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日、每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	排污管道易造成虫害孳生及藏匿，尤其关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时可用热水冲烫有积水处。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理、每月进行设施管理
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检测设备管理及计量
	检测设备及工器具未校准及维护导致的检测结果不准确。
	检验设备按期检定或校准，并指定人员进行设备维护，做好送检预警，确保检测的准确度和精密度。
	保证设备检定有效并运行正常
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测留样
	产品未留样导致检测环节出现的问题难以追溯。
	按照产品留样制度进行留样管理。
	样品保存时间不少于保质期满后6个月
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	检测记录及留样

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对内部产品进行评估后处理。冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	冷链及常温产品运输环节温度控制
	运输过程中温度不达标导致产品变质或保质期缩短。
	对运输车辆运输过程中温度信息进行监控。
	运输温度符合产品标签要求
	运输管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	合同签署过程中未明确食品安全责任，未对被委托企业进行准入审核及生产过程进行有效监督。
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	蔬菜制品
	1604其他蔬菜制品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境应保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部环境要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	一般作业区管理
	一般作业区与清洁作业区交叉污染。
	与洁净区做好区分和隔离，确保不产生交叉污染。
	符合操作性前提方案要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区管理
	温度、湿度管理不当孳生微生物，正压管理不当易导致空气污染。
	企业清洁作业区有温度湿度管理，有洁净度（如10万级等）要求的企业做好正压管理，定期清洁送风口和回风口。
	符合企业内部环境管理要求
	清洗消毒制度中明确清洁、消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区未经有效消毒、导致微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	生产工器具
	1.生产工器具不符合相应的法律法规、食品安全国家标准要求，存在食品安全隐患。
2.生产工器具清洗不彻底，造成食品污染。
	1.生产工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材质制成，在正常生产条件下不会与食品、清洁剂、消毒剂发生反应，并保持完好无损。
2.根据企业内部清洁消毒管理制度，对生产器具进行定期清洁消毒。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	制定辅助设施维护频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度计、湿度计、流速计、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	无维保计划，设备超负荷工作，导致设备故障。设计缺陷，导致清洗消毒失效影响产品质量。设备能力下降，导致设备运转过程存在故障或者生产过程中故有能力损失，影响产品质量。
	1.根据设备情况制定设备维保计划并按照计划实施。
2.开展设备能力鉴定，评估设备质量保证能力。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	原辅料运输符合性
	物料食品安全受影响、物料性状发生变化
	产品运输因防护不当受外部环境影响产生化学、微生物危害。
产品受潮湿、受高温影响产品外观、气味、色泽等感官性状受影响。
	1.对运输车辆进行检查，出现问题拒绝收货。
2.对供方进行培训，要求做好产品防护。
	确保所有物料运输期间防护妥当，不受外部影响造成产品质量变化
	原辅料运输查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料验收
	感官指标不合格、理化指标不合格、明显腐烂变质
	成品感官、理化、微生物指标不合格。
	对每批物料的质量指标进行检测，确保原料所有指标符合产品设计标准。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	配料、辅料、食品添加剂、食品直接接触包材
	潜在微生物污染、物理危害及异物、化学危害物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留
	潜在微生物（细菌、真菌）污染、物理危害及异物、化学危害物（包括重金属及污染物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留引起产品质量安全问题。
	按照购买的产品标准验收，如果企业有配料辅料包材验收规格书，按照规格书要求查验，必要时抽样检验。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	生产过程控制
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料预处理
	微生物超标，异物带入，感官指标不合格
	霉变、变质原料可导致微生物超标。异物未有效清理，导致异物带入。不新鲜材料导致感官不合格。
	应进行分选、清理，保留新鲜、无霉变腐烂变质的原料。
	符合内部原料预处理操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料、投料
	误配、错投
	由于称量或者投料错误导致的产品不符合配方要求或客户要求。
	配料称量应配备称量人和复核人。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	配料工艺执行不符合要求
	配料温度、时间、顺序、投料速度未按照工艺标准要求执行。
	生产时严格按照生产工艺要求执行，不允许私自变更工艺。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	超范围、超量使用食品添加剂
	食品添加剂超标风险。
	如果该产品与允许添加产品存在共线生产，通过排产顺序、生产后更换产品前做好彻底清洁和清场等措施避免交叉污染。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	热加工
	加热不彻底
	加热时间或温度未满足工艺要求，有造成微生物和天然毒素超标的风险。
	热加工严格控制时间和温度。
	符合企业标准操作规范管理要求
	每次生产进行
	

	
	
	
	内包装
	交叉污染
	人员手部、设备未清洗消毒或操作不规范，有导致产品微生物超标的风险。
	按照操作规范进行洗手消毒和设备消毒，定期验证消毒效果。
	符合企业标准操作规范管理要求
	人员、设备卫生管控制度中明确验证频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	微生物超标
	包装间卫生环境差，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对包装间进行杀菌，每次使用前对灌装包装进行消毒，定期检测微生物指标。
2.定期对包装间杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等），定期对消毒后灌装微生物情况进行验证。
	包装间环境符合内控标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	灭菌
	灭菌
	如进行灭菌，灭菌的温度、压力及时间不够导致产品中的微生物未被杀灭，引发产品微生物超标风险。
	按工序要求开展产品灭菌，工艺员抽查灭菌工序工艺参数执行符合性。
	符合产品工艺
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	微生物管控
	卫生消杀不彻底，产品被微生物污染。
	根据卫生管控方案，有序开展每日一级、二级和非直接接触面的卫生消杀。
	符合《食品安全法》的要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日、每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	排污管道易造成虫害孳生及藏匿，尤其关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时可用热水冲烫有积水处。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881对个人卫生设施等有关的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理、每月进行设施管理
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检测设备管理及计量
	检测设备及工器具未校准及维护导致的检测结果不准确。
	检验设备按期检定或校准，并指定人员进行设备维护，做好送检预警，确保检测的准确度和精密度。
	保证设备检定有效并运行正常
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测留样
	产品未留样导致检测环节出现的问题难以追溯。
	按照产品留样制度进行留样管理。
	样品保存时间不少于保质期满后6个月
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。盐胚存放于水泥池，铬的迁移污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。对水泥内壁的暂存盐胚池的铬迁移量进行检测。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行投入使用前，对水泥池内壁的铬迁移进行检测
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对内部产品进行评估后处理。冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	冷链及常温产品运输环节温度控制
	运输过程中温度不达标导致产品变质或保质期缩短。
	对运输车辆运输过程中温度信息进行监控。
	运输温度符合产品标签要求
	运输管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	委托生产
管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	合同签署过程中未明确食品安全责任，未对被委托企业进行准入审核及生产过程进行有效监督。
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	水果制品
	1701蜜饯
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境应保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外部环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁，
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业厂区内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	原料干燥晾晒场管理
	原料干燥晾晒场可能未对虫害、异物、雨水等污染进行防护或防护不足，导致原料晾晒过程容易受虫害、异物、雨水等污染。
	原料干燥晾晒场应配备防尘、防异物、防虫、防鼠等设施，不宜露天干燥晾晒原料。
	原料干燥晾晒场增设对虫害、异物、雨水等污染防护的设施，降低产品受污染的风险，不宜露天干燥晾晒原料
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	一般作业区管理
	一般作业区与清洁作业区交叉污染。
	与洁净区做好区分和隔离，确保不产生交叉污染。
	符合操作性前提方案要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区管理
	温度、湿度管理不当孳生微生物，正压管理不当易导致空气污染。
	企业清洁作业区有温度、湿度管理，有洁净度（如10万级等）要求的企业做好正压管理，定期清洁送风口和回风口。
	符合企业内部环境管理要求
	清洗消毒制度中明确清洁、消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区未经有效消毒导致微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁效果验证
	未作清洁效果验证，存在食品生产安全隐患。
	工厂环境清洁及清洁效果验证。
	符合各区域的清洁效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	虫害侵入
	虫鼠害侵入生产环境，造成污染风险。
	对外部开放门加装风幕、门帘、伸缩皮帘等，窗户安装纱窗等，地漏安装防鼠网等防虫防鼠设施并定期维护。
合理布局，确保虫鼠害诱捕设备有效。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月检查
	

	
	
	
	辅助设施管理
	生产工器具
	1.生产工器具不符合相应的法律法规、食品安全国家标准要求，存在食品安全隐患。
2.生产工器具清洗不彻底，造成食品污染。
	1.生产工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材质制成，在正常生产条件下不会与食品、清洁剂、消毒剂发生反应，并保持完好无损。
2.根据企业内部清洁消毒管理制度，对生产器具进行定期清洁消毒。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	制定辅助设施维护频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	压缩空气设施
	无菌空气的杀菌温度低，杀菌不彻底，造成微生物污染。
	对无菌空气过滤器使用次数监控。对无菌空气杀菌效果进行验证，定期检测无菌空气的微生物菌落总数。无菌空气杀菌温度符合标准。
	压缩空气符合食品安全国家标准
	制定压缩空气设施维护频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理设施管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合标准要求，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或无标识，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，未保持清洁，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未有效检定或校准。
	车间温度计、流速计、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准，定期进行内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准。
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	无维保计划，设备超负荷工作，导致设备故障。设计缺陷，导致清洗消毒失效影响产品质量。设备能力下降，导致设备运转过程存在故障或者生产过程中故有能力损失，影响产品质量。
	1.根据设备情况制定设备维保计划并按照计划实施。
2.开展设备能力鉴定，评估设备质量保证能力。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	原辅料运输符合性
	物料防护不当导致、物料性状发生变化
	1.产品运输因防护不当受外部环境影响产生化学、微生物危害。
2.产品受潮、受高温影响产品外观、气味、色泽等感官性状受影响。
	1.对运输车辆进行检查，出现问题拒绝收货。
2.对供方进行培训，要求做好产品防护。
	确保所有物料运输期间防护妥当，不受外部影响造成产品质量变化
	原辅料运输查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料验收
	分装企业原料验收、生产企业原料验收
	1.蜜饯分装企业采购原料时，企业仅对感官、水分等项目进行查验，未对原料其他项目进行查验，无法控制产品质量。
2.蜜饯生产企业采购果胚半成品进一步加工时，未查验原料中食品添加剂使用情况，后续加工过程额外添加同类型添加剂，导致终产品食品添加剂超限量使用。
	明确企业原料进货查验要求，还应查验原料食品添加剂（着色剂、甜味剂、防腐剂等）、污染物等指标，要求供应商提供相应检验报告书或自行（或委托）检验。
	企业掌握所采购原料验收要求，产品质量符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料、辅料、食品添加剂、食品直接接触包材
	潜在微生物污染、物理危害及异物、化学危害物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留
	潜在微生物（细菌、真菌）污染、物理危害及异物、化学危害物（包括重金属及污染物）、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留引起产品质量安全问题。
	按照产品标准验收，如果企业有配料辅料包材验收规格书，按照规格书要求查验，必要时抽样检验。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	生产过程控制
	配料、投料
	误配、错投
	由于称量或者投料错误导致的产品不符合配方要求。
	配料称量应配备称量人和复核人。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	配料工艺执行不符合要求
	配料温度、时间、顺序、投料速度未按照工艺标准要求执行。
	生产时严格按照生产工艺要求执行，不允许私自变更工艺。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	超范围、超量使用食品添加剂
	食品添加剂超标风险。
	如果存在共线生产，通过排产顺序、生产后更换产品前做好彻底清洁和清场等措施避免交叉污染。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	杀菌、灭菌
	煮制
	煮制温度、压力及时间不够导致产品中的微生物未被杀灭，引发产品微生物超标风险。
	按工艺要求开展产品煮制，抽查煮制工序工艺参数执行符合性。
	符合产品工艺
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	干燥
	热力杀菌不到位，引发微生物超标风险，导致产品在保质期内变质等问题。
	按工艺要求开展产品干燥，抽查干燥工序工艺参数执行符合性。
	符合热穿透、热分布要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	微生物管控
	卫生消杀不彻底，产品被微生物污染。
	根据卫生管控方案，有序开展每日一级、二级和非直接接触面的卫生消杀。
	符合《食品安全法》的要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	腌渍过程上层物料发霉
	腌渍过程物料表面已发霉变质，生产过程监控管理不到位，原因可能为产品配方设计可能存在不合理或投料不规范导致腌渍液浓度不足以抑制微生物生长。未确保物料完全浸泡在腌渍液中，部分物料浮出液面与空气直接接触导致霉变。
	1.应验证产品腌渍液浓度能够抑制微生物生长。
2.腌渍过程确保物料完全浸泡在腌渍液。
	通过验证产品腌渍液浓度能够抑制微生物生长，腌渍过程确保物料完全浸泡在腌渍液，避免产品在腌渍过程中发霉变质
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每年2次进行验证产品腌渍液浓度能够抑制微生物生长、每班次进行确保物料完全浸泡
	

	
	
	
	
	微生物污染
	人员洗手消毒不规范，使产品加工操作受微生物的污染。人员、物料随意由一般作业区进入准清洁作业区、清洁作业区。一般作业区与准清洁作业区、清洁作业区间隔门（传递窗口）有较大的空隙，增加微生物的污染风险。
	1.制定人员洗手消毒规程，严格按规程执行。
2.规范人员、物料进出准清洁作业区、清洁作业区的流程，严格按流程操作。
3.一般作业区与准清洁作业区、清洁作业区间隔门（传递窗口）应完全间隔。
	规范人员洗手消毒。规范人员、物料进出准清洁作业区、清洁作业区流程。一般作业区与准清洁作业区、清洁作业区间隔门（传递窗口）应完全间隔
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	制程管理
	无岗位操作说明
	生产流程、管控方法不知晓导致生产混乱，因此造成产品不合格。
	根据产品生产工序流程，梳理各个工序质量管控点及管控方法，并进行培训。
	符合工艺文件管理要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日、每月进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品管控清单，
使用清单外化学品，存在化学污染的风险。
2.生产场所使用或存放可能导致食品污染的化学品制剂。
	1.建立化学品清单定期进行核对，保证识别全面，建立化学品安全技术说明书（MSDS），并根据MSDS确定各类化学品的存储位置、用途、使用区域。
2.清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，实行专人专管制度。
	使用的化学品符合《食品安全法》的要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂导致的污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂时，及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑剂管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日，每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，并制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合企业虫害控制计划目标
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品等带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合企业标准操作流程（SOP）要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员不具备有效健康证明，有传播病菌，污染食品安全的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产经营人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后检查工作服线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染风险。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施，人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日、每月进行
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检测设备管理及计量
	检测设备及工器具未校准及维护导致的检测结果不准确。
	检验设备按期检定或校准，并指定人员进行设备维护，做好送检预警，确保检测的准确度和精密度。
	保证设备检定有效并运行正常
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法或客户认可方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录及留样
	原始检验记录不全，产品未留样导致检测环节出现的问题难以追溯。
	保留与检验相关的原始记录及报告，按照产品留样制度进行留样管理。
	检测记录真实、准确、完整。样品保存时间不少于保质期满后6个月
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	委托检验
	部分企业出厂检验通过委托第三方检验机构进行检测，而实际未能保证每批次产品均委托检验。
	企业如委托第三方机构进行出厂检验的，应确保每批次产品进行委托出厂检验，并留存检验报告备查。
	应确保每批次产品进行出厂检验，确保产品质量要求
	检验管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合储存要求，易造成原料及产品发生质量风险。
	冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对内部产品进行评估后处理。冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	冷冻库房的制冷效果
	冷冻库房的温度不符合储存要求，易造成原料及产品发生质量风险。
	冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷冻温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	库存管理
	未关注物料的使用进度，造成物料出现超储存期、保质期的情况。
	生产、计划及仓储做好物料及库存使用管理。
	符合产品存储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检产品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格产品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应单独存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	交付环节
	产品装卸、运输及交付环节
	产品暴力装卸导致内、外包装变形、破损，影响产品质量。
	按照企业内部的制度及标准要求进行产品装卸，约束及规范物流。
	符合产品运输要求
	运输管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	生产中误用潜在不安全/不合格产品风险。
	潜在不安全/不合格产品用相应色彩的标识牌进行标示（标识内容含批次、数量、生产班次等信息），并移至专门的放置区域进行临时放置，判定部门根据标准对产品后续处置进行判定，处置方案已流程形式进行签批，产品处置后，由质量部门验证处理效果，形成闭环。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	建立食品安全事故处置制度，包括食品召回制度，建立追溯体系，并对食品安全应急处置、召回及追溯实施定期模拟演练，及时消除事故隐患。
	完善的制度体系及演练记录
	食品安全事故应急处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书管理
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	
	
	分装产品保质期标示
	分装企业按实际分装日期标示产品生产日期，保质期限沿用原料保质期进行标示，变相延长产品保质期，未对分装后产品的实际保质期进行验证，容易导致产品在标识保质期内发生变质。
	分装企业分装产品后，以所分装预包装食品的保质期标注保质期到期日。
	符合GB 7718及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每班次进行产品保质期标识核验
	

	
	
	
	
	分装产品配料标识
	分装企业未核实产品原料的配料情况，使用与原料配料表标识不相符的包装进行分装，对消费者造成误导。
	分装企业应对原料标签的实际情况进行查验。
	符合GB 7718及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每班次进行产品标签信息核验
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。
2.在签定合同过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.建立自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，学习食品安全法律法规。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	水果制品
	1702水果制品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间窗户、地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	一般作业区管理
	一般作业区与清洁作业区交叉污染。
	与洁净区做好区分和隔离，确保不产生交叉污染。
	符合操作性前提方案要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区管理
	温度、湿度管理不当孳生微生物，正压管理不当易导致空气污染。
	企业清洁作业区有温度湿度管理，有洁净度（如10万级等）要求的企业做好正压管理，定期清洁送风口和回风口。
	符合企业内部环境管理要求
	清洗消毒制度中明确清洁、消毒和微生物监测频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区未经有效消毒导致微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁效果验证
	未作清洁效果验证，存在食品生产安全隐患。
	工厂环境清洁及清洁效果验证。
	符合各区域的清洁效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	虫害侵入
	虫鼠害侵入生产环境，造成污染风险。
	对外部开放门加装风幕、门帘、伸缩皮帘等，窗户安装纱窗等，地漏安装防鼠网等防虫防鼠设施并定期维护。
合理布局，确保虫鼠害诱捕设备有效。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月检查
	

	
	
	
	辅助设施管理
	生产工器具
	1.生产工器具不符合相应的法律法规、食品安全国家标准要求，存在食品安全隐患。
2.生产工器具清洗不彻底，造成食品污染。
	1.生产工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材质制成，在正常生产条件下不会与食品、清洁剂、消毒剂发生反应，并保持完好无损。
2.根据企业内部清洁消毒管理制度，对生产器具进行定期清洁消毒。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	制定辅助设施维护频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	压缩空气设施
	无菌空气的杀菌温度低，杀菌不彻底，造成微生物污染。
	对无菌空气过滤器使用次数监控。对无菌空气杀菌效果进行验证，定期检测无菌空气的微生物菌落总数。无菌空气杀菌温度符合标准。
	压缩空气符合食品安全国家标准
	制定压缩空气设施维护频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理设施管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合标准要求，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或无标识，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，未保持清洁，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未有效检定或校准。
	车间温度计、流速计、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准，定期进行内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	无维保计划，设备超负荷工作，导致设备故障。设计缺陷，导致清洗消毒失效影响产品质量。设备能力下降，导致设备运转过程存在故障或者生产过程中故有能力损失，影响产品质量。
	1.根据设备情况制定设备维保计划并按照计划实施。
2.开展设备能力鉴定，评估设备质量保证能力。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	原辅料运输符合性
	物料防护不当导致
物料性状发生变化
	1.产品运输因防护不当受外部环境影响产生化学、微生物危害。
2.产品受潮、受高温影响产品外观、气味、色泽等感官性状受影响。
	1.对运输车辆进行检查，出现问题拒绝收货。
2.对供方进行培训，要求做好产品防护。
	确保所有物料运输期间防护妥当，不受外部影响造成产品质量变化
	原辅料运输查验制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料验收
	分装企业原料验收、生产企业原料验收
	1.水果制品分装企业采购原料时，企业仅对感官、水分等项目进行查验，未对原料其他项目进行查验，无法控制产品质量。
2.水果制品生产企业采购果胚半成品进一步加工时，未查验原料中食品添加剂使用情况，后续加工过程额外添加同类型添加剂，导致终产品食品添加剂超限量使用。
	明确企业原料进货查验要求，还应查验原料食品添加剂（着色剂、甜味剂、防腐剂等）、污染物等指标，要求供应商提供相应检验报告书或自行（或委托）检验。
	企业掌握所采购原料验收要求，产品质量符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	配料、辅料、食品添加剂、食品直接接触包材
	潜在微生物污染、物理危害及异物、化学危害物、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留
	潜在微生物（细菌、真菌）污染、物理危害及异物、化学危害物（包括重金属及污染物）、与食品直接接触材料的迁移物、农药兽药残留引起产品质量安全问题。
	按照产品标准验收，如果企业有配料、辅料、包材验收规格书，按照规格书要求查验，必要时抽样检验。
	符合产品验收标准
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	生产过程控制
	配料、投料
	误配、错投
	由于称量或者投料错误导致的产品不符合配方要求。
	配料称量应配备称量人和复核人。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	配料工艺执行不符合要求
	配料温度、时间、顺序、投料速度未按照工艺标准要求执行。
	生产时严格按照生产工艺要求执行，不允许私自变更工艺。
	符合企业工艺要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	超范围、超量使用食品添加剂
	设计产品配方时未对食品添加剂的使用范围进行复核，超出GB 2760的使用范围。
	1.加强配方设计管理，严格落实食品添加剂使用合规性审核。
2.加强食品生产企业法律法规及标准培训。
	企业进行新产品配方设计时对食品添加剂的范围进行复核
	生产工艺规程中明确管控频次
	

	
	
	
	
	水果干制品发霉变质
	由于水果干制品水分含量较低，在贮存过程中易受环境条件的影响而变化，当环境的相对湿度高于其平衡水分时，水果干制品会吸潮发霉。
	对于产品的包装密封性需进行验证，保证产品在贮存过程中不受环境湿度的影响而发生吸潮发霉。
	对产品包装密封性进行验证，保证产品在贮存销售过程中不受环境湿度的影响而发生吸潮发霉
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	果酱分层
	在生产过程中糖量加入的不足或熬制时间过长或果胶含量低未形成良好的胶凝使产品分层。
	验证产品的生产工艺，对生产过程中糖的加入量、熬制时间、果胶含量进行监控并做记录。确保产品生产过程符合工艺流程要求。
	通过控制关键环节保证产品不分层。对每批次生产的糖的加入量、熬制时间、果胶含量进行监控记录
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	杀菌、灭菌
	煮制
	煮制温度、压力及时间不够导致产品中的微生物未被杀灭，引发产品微生物超标风险。
	1. 按工艺要求开展产品煮制，对生产过程中的煮制温度、时间进行监控记录。
2. 验证产品的煮制工艺是否满足要求。
	监控每批次产品煮制工艺的温度、时间，保证产品的微生物情况，符合产品工艺
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	干燥
	热力杀菌不到位，引发微生物超标风险，导致产品在保质期内变质等问题。
	按工艺要求开展产品干燥，抽查干燥工序工艺参数执行符合性。
	符合热穿透、热分布要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	微生物管控
	卫生消杀不彻底，产品被微生物污染。
	根据卫生管控方案，有序开展每日一级、二级和非直接接触面的卫生消杀。
	符合《食品安全法》的要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	制程管理
	无岗位操作说明
	生产流程、管控方法不知晓导致生产混乱，因此造成产品不合格。
	根据产品生产工序流程，梳理各个工序质量管控点及管控方法，并进行培训。
	符合工艺文件管理要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日、每月进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品管控清单，使用清单外化学品，存在化学污染的风险。
2.生产场所使用或存放可能导致食品污染的化学品制剂。
	1.建立化学品清单定期进行核对，保证识别全面，建立化学品安全技术说明书（MSDS），并根据MSDS确定各类化学品的存储位置、用途、使用区域。
2.清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，实行专人专管制度。
	使用的化学品符合《食品安全法》的要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑剂污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂导致的污染。
	有可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑剂管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日，每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，并制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合企业虫害控制计划目标
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品等带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合企业标准操作流程（SOP）要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员不具备有效健康证明，有传播病菌，污染食品安全的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产经营人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后检查工作服线头、拉链等。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染风险。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日、每月进行
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检测设备管理及计量
	检测设备及工器具未校准及维护导致的检测结果不准确。
	检验设备按期检定或校准，并指定人员进行设备维护，做好送检预警，确保检测的准确度和精密度。
	保证设备检定有效并运行正常
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法或客户认可方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录及留样
	原始检验记录不全，产品未留样导致检测环节出现的问题难以追溯。
	保留与检验相关的原始记录及报告，按照产品留样制度进行留样管理。
	检测记录真实、准确、完整。样品保存时间不少于保质期满后6个月
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	委托检验
	部分企业出厂检验通过委托第三方检验机构进行检测，而实际未能保证每批次产品均委托检验。
	企业如委托第三方机构进行出厂检验的，应确保每批次产品进行委托出厂检验，并留存检验报告备查。
	应确保每批次产品进行出厂检验，确保产品质量要求
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合储存要求，易造成原料及产品发生质量风险。
	冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对内部产品进行评估后处理。冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	冷冻库房的制冷效果
	冷冻库房的温度不符合储存要求，易造成原料及产品发生质量风险。
	冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷冻温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	库存管理
	未关注物料的使用进度，造成物料出现超储存期、保质期的情况。
	生产、计划及仓储做好物料及库存使用管理。
	符合产品存储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格产品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应单独存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	交付环节
	产品装卸、运输及交付环节
	产品暴力装卸导致内、外包装变形、破损，影响产品质量。
	按照企业内部的制度及标准要求进行产品装卸，约束及规范物流。
	符合产品运输要求
	运输管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	生产中误用潜在不安全/不合格产品风险。
	潜在不安全/不合格产品用相应色彩的标识牌进行标示（标识内容含批次、数量、生产班次等信息），并移至专门的放置区域进行临时放置，判定部门根据标准对产品后续处置进行判定，处置方案已流程形式进行签批，产品处置后，由质量部门验证处理效果，形成闭环。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	建立食品安全事故处置制度，包括食品召回制度，建立追溯体系，并对食品安全应急处置、召回及追溯实施定期模拟演练，及时消除事故隐患。
	完善的制度体系及演练记录
	食品安全事故应急处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书管理
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。
2.在签定合同过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每周进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.建立自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，学习食品安全法律法规。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	蛋制品
	1901蛋制品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	厂区内堆放杂物以及废旧设备等造成虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂内垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面墙面等清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易掉落造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	车间布局和设计
	车间布局和设计不合理，造成微生物孳生，沙门氏菌污染。
	1.接收及贮存原料的区域应与终产品的加工及包装区域分隔。
2.用于贮存、生产或者处理可食产品的区域应与用于处理不可食物质的区域明确分隔。
3.破壳、巴氏杀菌以及灌装 
各区域应分隔以防止交叉污染。
	符合GB 14881、GB 21710中车间布局的要求
	车间内部环境管控制度中明确车间巡检频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等防护不佳或未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	1.清洁作业区应定期进行环境消毒，各作业区空气净化级别满足空气净化要求，定期进行环境微生物检测，检测间隔时间应不大于3个月。
2.结合生产工艺及产品特点，对加工过程中的沙门氏菌制定监控计划，并实施有效监控。
	符合GB 14881、GB 21710及区域管理的标准作业程序要求
	环境监控方案中明确相应的监控频次
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后进行
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	外围虫害、鼠类、鸟类侵入
	厂区虫害、鼠害、鸟类活动迹象明显，鼠粪、虫体遍地，鸟类常在厂区上空飞行。厂区虫鼠鸟从外部进入车间，污染车间环境。
	对外开放车间大门加装风幕、门帘等，窗户安装金属纱窗等。地漏安装防鼠网等防虫防鼠设施并定期维护。防止厂区虫害、鼠害、鸟类进入车间。
	符合企业虫害、鼠害、鸟类控制目标
	虫害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	蛋壳等异物控制设备
	蛋壳等异物控制设备配备不到位，导致蛋壳等异物未有效去除，污染食品。
	1.用于蛋制品尤其是液蛋类产品生产的机器或容器的设计能有效除去蛋壳等异物。
2.使用适当的过滤器、离心机或其他合适的设备过滤蛋液。应选择合适的目数，并制定控制措施以确保滤网的完好和清洁。
3.清洗时应严格按照相关要求进行，清洗后进行效果验证，确保后续产品不会受到污染。
	符合GB 21710中有关要求
	设备维护保养制度中明确控制措施，建议至少每班次检查、清洁滤网，必要时对滤网进行更换。
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.空蛋壳、不合格蛋等废弃物未专区存放或标识不到位，存在微生物污染及误用的风险。
3.贮存废弃物的容器和装置清空后未立即进行清洁。放置废弃物容器的区域未定期进行清洁。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。废弃物通过合适的容器、传送带或者水槽清除。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
4.加强对贮存废弃物的容器和装置，以及放置废弃物容器区域的清洁。
	符合GB 14881、GB 21710废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度、湿度、流速、压力、称、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	鲜蛋验收
	鲜蛋微生物、重金属、农药、兽药残留特别是抗生素超标风险
	1.鲜蛋表面脏污、破损导致微生物如沙门氏菌污染。
2.鲜蛋重金属、农药、兽药残留超标特别是抗生素超标，如氟苯尼考、强力霉素等。
3.违法使用工业硫酸铜、工业硫酸锌、工业用盐、苏丹红等非食用物质，饲料添加剂斑蝥黄等滥用。
	1.建立供应商管理制度，规定供应商的选择、审核、评估程序。
2.严格执行原料进货查验制度，按照GB2749中鲜蛋感官要求查验感官品质并查验包含高风险项目的检测报告。
3.必要时，定期对鲜蛋微生物、农兽药残留、重金属、非食用物质等指标进行检测。
	符合食品安全标准及企业内控指标的要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检测报告、每半年或必要时抽样检测
	

	
	
	
	食品相关产品验收
	塑化剂污染
	塑料接触材料塑化剂污染产品。
	1.使用前进行感官确认，向供应商索要型式检验报告。
2.定期对食品相关产品进行食品安全指标检测（必要时委托第三方检测机构进行）。
	符合GB 14881、GB 4806的规定要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检验报告、每年进行食品安全指标检测
	

	
	
	生产过程控制
	领料、配料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查
验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标
签的配料表不一致。
3.配料不称量，凭经验添加。4.配料贮存不当，过期变质。
	1.现场的原辅料的品种与进货查验记录内容一致，与工厂确定的产品配方一致。
2.与产品标签的配料表一致。
3.如实填写配料、投料记录。
4.当班余料及已拆封的物料进行有效管理。
	原辅料使用符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间等情况，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或采用其他方式清洁外包后方可进入生产车间。
	符合内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	超范围、超限量使用食品添加剂
	1.超量使用水分保持剂、增稠剂、甜味剂、着色剂等。
2.防腐剂各自用量占其最大使用量比例之和大于1。
3.其他限量食品添加剂超标。
	1.应用校准好的称量工具称量各种食品原料，并专人复核，监控配料中食品添加剂的使用量。
2.食品添加剂的使用符合GB 2760标准要求，不得超范围、超限量使用食品添加剂。
3.定期检测产品验证企业是否存在超范围、超限量使用食品添加剂。
	按照配方进行配料
	工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	产品配方变更、新产品量产前，确认配方中不含有非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	产品配方变更前进行有效确认，建议每批次进行
	

	
	
	
	鲜蛋分选
	破壳、损壳、裂壳等不良蛋造成污染
	破壳、损壳、裂壳等不良蛋未分选，导致污染其他原料。
	加工前应对鲜蛋进行检查，挑选出破壳、损壳、裂壳等不良蛋。
	符合GB 21710有关要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	鲜蛋清洗消毒
	致病菌污染
	1.鸡蛋消毒不彻底，导致沙门氏菌污染风险。
2.鸡蛋清洗过程不规范导致污染其他原料。
	1.制定清洗消毒程序。
2.使用前对鸡蛋壳进行消毒，并定期进行消毒效果验证。
3.应设有专用的洗蛋、消毒设施，避免鸡蛋清洗消毒过程污染其他原料。
	符合GB 21710有关要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	打蛋及蛋液储存
	异物带入和微生物超标
	1.挤压破壳，导致微生物或异物污染。
2.打蛋过程未有效去除蛋壳，蛋壳残留导致异物带入。
3.打蛋间及打蛋设施不清洁或环境温度过高，导致打蛋过程蛋液变质。
4.蛋液暂存过程中温度较高导致蛋液变质。
	1.应使用人工或机械逐个破壳，不宜挤压破壳，以避免微生物和异物污染。
2.打蛋后蛋液有效过滤，避免蛋壳带入。
3.打蛋间及其设施应保持清洁，应控制环境温度与空气洁净度。
4.蛋液暂存温度应不高于7℃，并在24小时内进行下一步处理。
	符合GB 21710有关要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	烘干、干燥
	水分超标
	烘干、干燥的温度、时间不符合要求，影响产品品质。
	1.严格执行企业工艺标准要求，并做好相关记录。
2.确保水分含量在合适的范围内，检测水分含量。
3.定期校准温度计。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行，温度计建议每年校准
	

	
	
	
	料液管理
	料液反复使用，有关指标超标
	料液反复使用，有关指标超标，造成产品不合格。
	对于反复使用的料液，应在每次使用前对相关指标进行检测，确保其符合料液指标要求。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	脱壳
	脱壳不彻底造成异物污染。脱壳后的蛋储存不当，造成微生物污染产品
	脱壳不彻底造成异物污染。脱壳后的蛋储存温度和时间控制不当，造成微生物污染产品。
	1.脱壳机脱壳后应对未脱壳干净的蛋采取合适的措施脱壳，确保白煮蛋表面无蛋壳。
2.脱壳后的蛋若不立即加工，应将其贮存在10℃以下，并在12小时内进行下一步加工处理。
	符合GB 21710有关要求
	生产工艺规程明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	腌制
	器具清洗不彻底
工艺标准执行不符
	1.工器具清洗不彻底，导致异物混入。
2.温度、时间未按照工艺标准执行，造成微生物污染、钠超标等。
	1.腌制皮蛋、咸蛋时应按照规定的操作进行，控制腌制温度和时间，并在腌制过程中进行破壳检查。
2.按照清洁要求对模具进行清洗，生产前进行目视检查。
3.双人复核关键工艺参数，确保符合工艺标准。
4.定期校准温度计和计时器。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程明确管控频次，建议每批次进行，每年至少校准1次温度计和计时器
	

	
	
	
	卤制
	工艺标准执行不符
	卤制温度和时间控制不当，影响产品品质。
	1.按照企业工艺标准要求进行卤制。
2.监控卤制温度和时间，并进行记录。
3.定期校准温度计和计时器。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程明确管控频次，建议每批次进行，每年至少校准1次温度计和计时器
	

	
	
	
	真空软包装
	微生物污染
	包装材料和包装机等清洁灭菌不到位，包装机参数偏离限值、封口机封口不严密，造成微生物污染。
	1.包装材料应在使用前经过适当的方式灭菌。
2.包装前应对真空包装机的参数进行监控，确保其不偏离限值。对包装机进行清洁，并加强维护保养。
3.对封口机进行监控，确保封口平整、无漏气。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程明确管控频次，建议每班次进行
	

	
	
	
	杀菌、灭菌、熟制
	微生物污染
	蒸煮与高温灭菌工序未有效控制，造成微生物超标。
	1.严格执行作业指导书的灭菌、杀菌、熟制工艺的温度和时间要求。
2.监控灭菌设备的温度、压力、灭菌时间等关键参数，并进行记录。
	符合企业工艺标准要求
	生产工艺规程明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	冷却
	微生物超标
	冷却间空气洁净度不达标，导致环境微生物交叉污染。
	1.定期对冷却间进行杀菌。
2.定期对冷却间杀菌效果进行验证（涂抹、沉降菌等）。
	环境微生物符合内控标准
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能造成食品污染的化学制剂。
	建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑油污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
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	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每日、每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	使用物料容易吸引鼠类、蚊虫等，造成虫害孳生及藏匿，尤其关注蛾蠓治理。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时对积水处热水冲烫、喷洒消毒液。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	物理性污染是在食品中存在的非正常的具有潜在危害的外来异物所造成的污染。
1.异物主要有毛发、金属、虫子、砂石、纸等。
2.在生产过程中，工作人员卫生防护不当，毛发或杂物等带入，小件物品管理不到位，设备零部件筛网破损脱落或设备维护保养、安装使用不到位导致异物混入食品，造成物理污染。 
3.异物易导致不合格产品及消费者的举报投诉。
	1.建立防止异物污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并制定相应的控制计划和控制程序。
2.通过加强设备维护、卫生管理、现场管理及加工过程监督等措施，最大程度地降低食品受到玻璃、金属、塑胶等异物污染的风险。
3.采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器、X光机等有效措施降低金属或其他异物污染食品的风险。包装区应设金属监测装置，并保持有效。
4.对添加到产品中的粉体、液体辅料进行过筛、过滤。
5.当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。
6.对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等，车间内不允许使用玻璃水杯。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	笔帽、钥匙、首饰等异物
	未对笔帽、钥匙、首饰等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的钥匙、笔、首饰等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌，污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员卫生
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
3.员工手指甲较长、手部受伤，工作服脏污等
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
3.进入车间前对人员手部、指甲及工作服进行检查。
	符合GB 14881对个人卫生设施等有关要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日进行人员管理、每月进行设施管理
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确、真实
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准规定方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的生产日期/批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。有防虫防鼠等设施。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测、记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	1.冷藏（冻）库房实时记录并管控温度。温度异常及时恢复，并对存放其中的产品进行评估后处理。
2.冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应专门存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输环节
	冷链及常温产品运输环节温度控制
	运输过程中温度不达标导致产品变质或保质期缩短。
	对运输车辆运输过程中温度信息进行监控。
	运输温度符合产品标签要求
	运输管控制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，有出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险、工艺过程中产品的质量安全控制点、产品分类以及对应食品添加剂的使用、设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书管理
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050、产品执行标准等相关法律法规和标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每定型产品/每年或必要时进行
	

	
	
	委托加工管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	被委托方生产和食品安全管理过程未进行监督
	合同签署过程中未明确食品安全责任，未对被委托企业进行准入审核及生产过程进行有效监督。
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	符合终产品法规、监管及客户要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前进行审核、生产过程中每年/每合同期进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.严格落实自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，加强食品安全法律法规的学习。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	可可及焙烤咖啡产品
	2001可可制品 
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损易掉落造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后清洁验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度计、湿度计、流速计、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定或校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
3.自制自用生产氮气的设备，应有适当的防护设施，并设置氮气纯度指示装置，定期检查记录氮气纯度。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	可可
	1.生物性：微生物污染（致病菌、霉菌、酵母菌等）
2.化学性：总砷等重金属
3.物理性：金属屑、毛发及其它杂质等异物
4.掺杂掺假
	1.原料本身带入细菌、霉菌等生物性危害。
2.种植过程中土壤存在重金属超标等导致原料污染。
3.生产过程中，可能引入金属屑、毛发、异物及其它杂质。
4.受物料特性、经济因素、原材料供应量等因素的影响，物料易于被掺假。
	1.供应商提供型式监督检验报告和每批出厂检验报告。
2.严格控制煮料和杀菌工序的时间和温度。
3.由供应商每年分别提供1次或以上全项目型式检验报告。定期送第三方检验机构检验证。
4.严格控制煮料过滤工序。
5.开展供应商审核，对来料进行功效成分的检测。
	符合可可液（块、粉、脂）GB/T 20705、GB/T 20706、GB/T 20707要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	生产用水
	1.生物性：微生物污染（致病菌、霉菌、寄生虫等）
2.化学性：重金属、化学物质残留
	1.水质本身存在微生物及在处理输送过程中可能受到的污染。
2.水处理控制不合理导致重金属污染。
	1.水处理系统过滤。
2.通过煮料工序、杀菌工序可以杀灭致病菌。
3.每周抽检生产用水是否符合要求。每年1-2次委托送检。
	符合GB 5749要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品添加剂
	1.化学性：重金属、化学物质残留
2.物理性：金属屑及其它异物
	1.可能带入限量添加剂误用。
2.生产加工过程可能带入金属屑及其他异物。
	1.供应商提供型式监督检验报告和每批出厂检验报告。
2.定期送第三方检验机构检验证是否带入限量食品添加剂。
3.严格控制煮料过滤工序。
	符合食品安全国家标准要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	包装材料
	1.生物性：微生物污染（致病菌、酵母菌等）
2.化学性：重金属、塑化剂等化学物质残留
3.物理性：毛发、塑胶片、金属碎屑等异物
	1.进货查验不严，导致采购微生物超标包材。
2.包装材料储存条件不当造成污染。
3.灌装时料液温度过高、封口温度过高产生化学物质迁移。
4.包装材料清洁不当、加工过程中混入异物。
	1.加强进货查验，供应商提供型式监督检验报告和每批出厂检验报告。严格包材验收工序。
2.严格控制灌装时料液温度、封口温度。
3.保持包装材料存贮条件卫生、规范包材清洁消毒程序。
	符合GB 9685要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	生产过程控制
	配料
	1.生物性：微生物污染（致病菌、霉菌等）
2.化学性：重金属、化学试剂残留
3.物理性：金属屑及其它杂质
	1.工器具可能存在污染。
2.超范围、超限量使用甜味剂、色素、防腐剂等食品添加剂。
3.配料过程中带入杂质。
	1.建立配方管理制度，严格管理产品配方，专人称量、专人投料。
2.建立配料和投料的约束机制，相互核对称量和投料的准确性和一致性。
3.严格配料室人员和卫生管理。
	配料符合食品安全标准要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	化油
	1.生物性：微生物污染
2.化学性：清洁剂残留、重金属污染
	1.原料可能被污染或生产过程中环境、设备卫生不达到要求而污染。
2.可能配方不合理或称料错误。
	1.严格控制化油的温度和时间。
2.严格控制产品配方和称料室操作。
3.严格按照设备清洁消毒作业准则进行操作。
	设备符合食品安全要求。及时清洁。不产生交叉污染
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	精磨
	1.生物性：微生物污染
2.化学性：清洁剂残留、重金属污染
	1.用具不干净。人员、环境不卫生引起微生物污染。
2.设备清洗后冲洗不彻底导致清洗剂残留。不同金属器具相互摩擦导致重金属污染。
3.不同产品切换时引起交叉污染。
	1.严格采购控制程序，采购不易产生食品接触面的工器具。
2.严格按照设备清洁消毒作业准则进行操作。
3.规范生产管理，按照生产计划，产品切换时，严格按照清洗程序对设备工具进行清洁。并进行验证。
	设备符合食品安全要求。及时清洁。不产生交叉污染
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	过滤
	1.生物性：微生物污染（致病菌、霉菌等）
2.物理性：杂质、金属碎屑
	1.过滤袋清洁不彻底导致微生物污染。
2.过滤袋破损，过滤失效。
	1.严格执行清洁程序，定期检查验证。
2.定期检查过滤器械的完整性，并定期更换。
	设备符合食品安全要求，能够及时过滤杂质。及时清洁。不产生交叉污染
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	保温
	生物性：微生物污染
	设备清洗不干净，孳生微生物。
	1.采用热水清洁。
2.控制温度及时间。
	设备符合食品安全要求。及时清洁。不产生交叉污染
	生产工艺规程中明确管控频次，建议实时管控
	

	
	
	
	浇注成型
	生物性：微生物污染
	1.环境、设备、人员不卫生造成微生物污染。
2.车间温度、湿度控制不当造成产品吸潮。
	1.严格员工个人卫生、环境卫生。
2.控制成型车间的温度、湿度，建议温度控制在≤25℃。相对湿度控制在≤65%。
	成型车间温度、湿度符合生产需要
	生产工艺规程中明确管控频次，建议实时管控
	

	
	
	
	包装
	1.生物性：微生物污染
2.化学性：塑化剂污染
3.物理性：包材杂质、金属屑等
	1.环境、设备、人员不卫生造成微生物污染。
2.人为操作不当、封口不严等造成污染。
3.封口温度过高造成塑化剂迁移。
4.包材清洁不当，消杀不彻底造成微生物污染。
	1.严格员工个人卫生、环境卫生。
2.控制内包装间的温度、湿度。
3.严格包材清洁消杀工序。
4.生产前做好首检工作。
	设备符合食品安全要求。使用过程有效控制不产生交叉污染和塑化剂迁移
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日、每月进行
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日、每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法或客户认可方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	可可存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求，易造成原料及产品发生质量风险。
	冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对内部产品进行评估后处理。冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	冷冻库房的制冷效果
	冷冻库房的温度不符合标准要求，易造成原料及产品发生质量风险。
	冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷冻温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	食品添加剂应单独存放，有明显标识。有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	交付环节
	卸货及入库
	产品不能及时进入库房，在平台暴晒较长时间导致产品变质或保质期缩短。
	产品验收合格后及时入库，避免产品在夏日阳光或高温下暴晒。
	符合内部管理要求
	产品交付管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年/必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。 
2.在合同签署过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前、生产过程中每周进行
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.建立自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，学习食品安全法律法规。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	可可及焙烤咖啡产品
	2002焙炒咖啡 
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中应明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂区垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、屋顶破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损易掉落造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、屋顶应及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度不能达到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区消毒管理
	清洁作业区环境、设备、人员以及进入该区域的原辅材料等未经有效消毒、造成清洁作业区微生物污染。
	清洁作业区应定期进行环境消毒，并定期开展微生物监测。
	符合区域管理的标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确消毒和微生物监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后清洁验证
	

	
	
	设施设备管理
	虫害控制设施配备
	鼠类、昆虫等侵入
	鼠类、昆虫等侵入生产环境，造成污染风险。
	生产车间及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、防蝇灯、风幕等），定期检查，做好除虫灭害工作记录。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备，食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
2.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
3.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749的要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器应标识清晰。
3.必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	设施设备管控制度中明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度计、湿度计、流速计、压力表、秤、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合计量法和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定或校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按照维保计划开展维保，导致设备运转过程存在故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.对工厂所有泵、阀、接口等的密封圈定期拆卸检查并根据需要及时更换。
3.自制自用生产氮气的设备，应有适当的防护设施，并设置氮气纯度指示装置，定期检查记录氮气纯度。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	设备清洗消毒不彻底，有导致产品微生物超标的风险。
	建立并实施清洗标准操作流程（SOP），定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准操作流程（SOP）要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	咖啡豆
	1.生物性：微生物污染（致病菌、霉菌、酵母菌等）
2.化学性：总砷、铅等重金属
3.物理性：金属屑、毛发及其它杂质等异物
	1.原料本身带入细菌、霉菌等生物性危害。
2.种植过程中土壤存在重金属超标等导致原料污染。
3.原料水分过高、杂质含量过高、赭曲霉毒素A污染。
	1.供应商提供型式监督检验报告和每批出厂检验报告。
2.由供应商每年分别提供1次或以上全项目型式检验报告。定期送第三方检验机构检验证。
3.开展供应商审核，对来料进行功效成分的检测。
4.存贮条件和卫生。
	符合NY/T 604-2020生咖啡要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	包装材料
	1.生物性：微生物污染（致病菌、酵母菌等）
2.化学性： 重金属、塑化剂等化学物质残留
3.物理性：毛发、塑胶片、金属碎屑等异物
	1.进货查验不严，导致采购微生物超标包材。
2.包装材料储存条件不当造成污染。
3.包装材料清洁不当、加工过程中混入异物。
	1.加强进货查验，供应商提供型式监督检验报告和每批出厂检验报告。严格包材验收工序。
2.保持包装材料存贮条件卫生、规范包材清洁消毒程序。
	符合GB
9685要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	生产过程控制
	烘焙
	1.咖啡豆中含有丙烯酰胺
2.非法添加香精、香料
	1.未按照设定的烘焙温度时间曲线进行合理加工，产生过量丙烯酰胺。
2.使咖啡豆有不同风味，添加香精、香料。
	1.按照设定的烘焙温度时间曲线进行合理加工。
2.规范生产管理，不允许添加任何香精、香料。
	符合NY/T 605-2021焙炒咖啡要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	研磨
	掺杂咖啡粉以外物质
	为了增加咖啡风味或功效，添加其它物质。
	规范生产管理，不允许添加其它物质。
	符合NY/T 605-2021 焙炒咖啡要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	萃取干燥
	生物性：微生物污染
	用具不干净。人员、环境不卫生引起微生物污染。
	加工环境按照准清洁作业区管理，规范生产管理，严格控制环境微生物。
	设备符合食品安全要求。及时清洁要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	包装
	1.生物性：微生物污染
2.化学性：塑化剂污染
3.物理性：包材杂质、金属屑等
	1.环境、设备、人员不卫生造成微生物污染。
2.人为操作不当、封口不严等造成污染。
3.封口温度过高造成塑化剂迁移。
4.包材清洁不当，消杀不彻底造成微生物污染。
	1.严格员工个人卫生、环境卫生。
2.控制内包装间的温度、湿度。
3.严格包材清洁消杀工序。
4.生产前做好首检工作。
	设备符合食品安全要求。使用过程有效控制不产生交叉污染和塑化剂迁移
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，须每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制服装要求腰部以上无口袋，每班清洗消毒。
2.每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881的要求
	人员卫生管控制度中明确更衣洗手消毒管控频次，建议每日、每月进行
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日、每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室的检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	检验方法依据食品安全国家标准规定方法、产品标准允许使用方法或客户认可方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.出厂检验报告应与生产记录、产品入库记录的批次相一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输与交付控制
	贮存环节
	存放管理
	仓储管控不到位，导致产品在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	产品存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	产品研发和法规标准管理
	产品研发管理
	研发过程中未充分识别质量安全管控点
	研发过程中未充分考虑产品原料、生产过程和成品的质量安全控制点，产品正式生产时，出现质量及食品安全问题的风险。
	产品研发过程中应当充分识别原料风险，充分识别工艺过程中产品的质量安全控制点，充分识别设备风险等。
	达到产品标准要求
	新产品开发管理程序中明确管控频次，建议每个新产品量产前进行
	

	
	
	
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.对企业人员进行食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准进行标识。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年/必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对被委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对被委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。
2.在合同签署过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前、生产过程中每周进行
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
	营业执照、食品生产许可证超过有效期仍进行生产。超出生产许可范围生产。主要设备布局和工艺流程与准予生产许可时生产条件发生变化，未及时申请变更。
	1.建立自查制度，及时对证照进行延续和变更，确保食品生产许可资质在有效期内。
2.提升食品安全主体责任意识，学习食品安全法律法规。
3.依法组织生产，严格按照规定在许可范围内从事食品生产活动。
4.主要生产设备、设备布局、工艺流程发生变化时应及时向原发证部门申请变更。
	符合《食品生产许可管理办法》
	合规性管理程序中明确管控频次，建议每年/发生变更时/新增类别品种时进行
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说明：本清单供食品生产企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
	食品类别
	类别名称
	风险控制
环节
	风险点
	风险描述
	管控措施
	管控目标
	管控频次
	责任人

	水产制品
	2201干制水产品
	生产场所环境管理
	厂区环境管理
	厂区物品存放
	杂物以及废旧设备等存在虫害孳生风险，易集尘，给生产过程带来污染。
	厂区环境保持整洁，定期清理，避免雨后积水，降低外围虫害密度，不堆积废旧设备及杂物，并定期检查。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	厂区绿化
	1.厂区绿化易吸引啮齿类动物、鸟类，孳生虫害，给生产环节带入虫害风险。
2.厂区绿化距离车间及仓库较近，原料及产品易吸引虫害，产生虫害侵入车间或仓库的风险。
	1.工厂园区内绿植应选取不易产生虫害的植物品种。
2.厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被定期维护，防止虫害孳生。
	符合GB 14881厂区环境的要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议根据季节确定频次
	

	
	
	
	
	厂内垃圾
	厂内垃圾清理不彻底、不及时，造成虫害孳生。
	建立生产和生活垃圾的运输、暂存、清除实施管理措施并有效执行。
	符合企业厂区内外环境管理要求
	厂区环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	车间内部环境管理
	车间地面、墙面设计、施工及清洁卫生
	地面不平整、排水系统设计不合理，生产过程中或清洗后出现积水。
	1.地面、墙面、屋顶根据清洁度要求采用不同频次进行定期清洁。
2.门窗、墙壁、顶棚、地面及施工缝隙密闭，地面平坦防滑、无裂缝。
3.清洁作业区的窗户宜与内墙面齐平，避免平台积尘。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确地面墙面等清洁频次，建议每日或每班次进行
	

	
	
	
	
	车间地面、墙面、顶棚破损
	破损处不易清洁，容易孳生微生物，破损处易造成异物污染。
	车间破损地面、墙面、顶棚及时修补。
	符合企业内部管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	车间环境不洁
	地面和设备设施有滞留物料。地面有污水积存。
	每班或每天生产结束后对地面和设备设施进行清理。
	符合企业内部环境管理要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	
	
	温度、湿度
管控
	有温度、湿度控制要求的区域，未配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施，导致温度、湿度达不到企业内部标准要求。
	1.根据食品生产的特点，配备适宜的温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
2.定期校准温度、湿度控制设施以及用于监控温度、湿度的设施。
	符合企业内部温度、湿度要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	清洁作业区管理
	清洁作业区环境、设备、人
员以及进入该区域的原辅材料等防护不佳或未经有效消毒，造成清洁作业区污染。
	清洁作业区应做好人员、物料等防护，定期进行环境消毒和微生物监测。
	符合区域管理的标准作业过程监测要求
	清洁消毒制度中明确防护要求和消毒监测频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	清洁消毒效果验证
	未进行清洁消毒效果验证，不能保证清洁消毒有效。
	及时验证清洁消毒效果，发现问题及时纠正。
	符合各区域的清洁消毒效果要求
	清洗消毒制度中明确清洁消毒和验证频次，建议按照不同区域每次清洁消毒后进行
	

	
	
	设施设备管理
	虫害设施配备
	外围虫害、鼠害、鸟类进入
	厂区虫害、鼠害、鸟类活动迹象明显，鼠粪、虫体遍地，鸟类常在厂区上空飞行。厂区虫、鼠、鸟等侵入车间，污染车间环境。
	对外开放的车间大门加装风幕、门帘等，窗户安装金属纱窗等，地漏安装防鼠网等防虫防鼠设施并定期维护。防止厂区虫害、鼠害、鸟类进入车间。
	符合企业内部虫害、鼠害、鸟类控制目标
	虫鼠害管控制度中明确防虫防鼠设施维护频率，建议每月进行
	

	
	
	
	辅助设施管理
	通风、除尘设施
	因通风、除尘设施布局不合理、损坏或长时间未清洁等原因导致车间空气被污染、产生虫害侵入风险。
	1.有适宜的自然通风或人工通风措施，以避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。
2.合理设置进气口位置，进、排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口装有防止虫害侵入的网罩等设施。
3.根据生产需要安装除尘设施。
4.关注空调系统清洁度，若生产过程需要对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁维护。空气过滤系统的过滤网应定期清洗、更换。
	符合GB 14881通风设施要求
	设施设备管控制度中明确通风设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	供水设施
	1.水处理管理不到位，导致清洗用水不能有效清洁设备。
2.食品加工用水不符合规定，污染食品。
	1.根据当地水质特点和产品的要求增设水质净化或消毒设施，必要时应在无污染区域设置储水设施。
2.储水设施应采用无毒、无味、防腐蚀、不易脱落的材料制成，便于定期清洗消毒，同时应密封并适当防护。
3.多介质过滤器、活性炭过滤器、精密过滤器、超滤系统等定期清洗更换。
4.当涉及到以上过滤器时，对储水罐进行清洗及效果验证，蓄水池每半年清理。
5.水质每年送检。
	符合GB 14881供水设施要求，生产用水符合GB 5749要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日/每半年/每年进行
	

	
	
	
	
	排水设施
	排水设施破损，排水不畅，固体废弃物易进入及浊气逸出，虫害侵入。
	1.定期对排水设备进行维护和保养。
2.排水系统入口安装带水封的地漏等装置。
3.排水系统出口有适当措施降低虫害风险。
	符合GB 14881排水设施要求
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，根据使用情况确定，建议每日进行
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施
	1.废弃物存放设施配备不足，或设计不合理，废弃物溢出或渗漏导致微生物及虫害孳生等风险。
2.废弃物存放设施未专区存放或标识不到位，存在误用的风险。
	1.配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的废弃物专用存放设施。
2.车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。
3.必要时，在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。
4.车间外废弃物放置场所应与食品加工场所隔离，防止污染。应防止腥臭等不良气味溢出及虫害孳生。
	符合GB 14881废弃物存放设施要求
	废弃物的存放和处置制度明确废弃物存放设施管控频次，建议每日检查
	

	
	
	
	
	个人卫生设施
	1.个人卫生设施设计不合理，数量不足导致微生物污染食品。
2.卫生间设置不合理，清洁不到位，有交叉污染的风险。
	1.根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁。卫生间内的适当位置应设置洗手设施。
2.卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通，不得对生产区域产生影响。
	符合GB 14881个人卫生设施要求
	设施设备管控制度中明确卫生间管控要求，建议每日清洁并检查
	

	
	
	
	计量管理
	计量设备的计量管理
	计量器具未进行有效检定或校准。
	车间温度、湿度、流速、压力、称、天平、计时器等设备应定期外部检定或校准和内部校准。
	符合《计量法》和企业内部管理要求
	计量设备管理制度中明确检定/校准频次，建议每年外部检定/校准
	

	
	
	
	设备管理
	设备的维护保养
	1.无维保计划，设备超负荷工作导致设备故障，影响产品质量。
2.未按计划开展维保，导致设备运转过程中出现故障，影响产品质量。
	1.制定设备维保计划并按照计划实施。
2.定期拆卸检查所有泵、阀、接口等的密封圈，根据需要及时更换。
	按照维保计划执行，保证设备运转正常
	设备维护保养制度中明确设备维保频次，建议每月/每年进行
	

	
	
	
	
	设备的清洗、消毒
	车间设备设施、管道、器具等清洗消毒不到位，产生积水或繁殖霉菌。直接接触物料的设备设施清洁不彻底，导致后加工产品受到残留污物的影响，为微生物创造生长条件。
	制定并严格执行车间和设备设施的清洁规程，定期对设备进行清洗和消毒，并验证清洗和消毒效果。
	清洗消毒效果符合内部标准作业程序要求
	清洗消毒制度中明确清洗消毒频次，建议每批次进行
	

	
	
	原辅料控制
	原料采购验收
	生物危害：水产品中的寄生虫、致病菌、病毒等指标超标
	1.水产品可能携带肝吸虫、异尖线虫等寄生虫，如未经充分处理，寄生虫可能进入人体，导致寄生虫病。
2.海产品容易受到副溶血性弧菌污染，存在副溶血性弧菌超标风险，引发肠胃炎、败血症等症状。
3.诺沃克病毒可通过水产品传播，引起恶心、腹泻等症状。
	1.建立并执行采购管理及进货查验记录制度，明确原料验收标准，所有原料均应来自符合国家相关标准要求的水域，定期对供应商进行评价、考核并定期检测以评估原料质量。
2.加强对水产品寄生虫、细菌和病毒等生物污染物的检测，确保原料安全。
	符合GB 20941、GB 2733、GB 10136、GB 19643等要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检测报告、每半年或必要时抽样检测
	

	
	
	
	
	化学危害：水产品中污染物限量、天然毒素、农兽药残留、挥发性盐基氮、重金属、组胺等指标超标
	1.水产品中污染物（如PFASs）作为一种持久性有机污染物，存在于各类环境中，具有生物蓄积特性，可通过食物链传递放大，长期存在于生物体内。
2.贝类〔腹泻性贝类毒素（DSP）和麻痹性贝类毒素（PSP）〕、河豚鱼存在生物毒素超标风险。
3.水产品中的农兽药残留可对人体造成慢性健康影响。
4.鱼、虾、海蟹、冷冻贝类等原料水产品不够新鲜，存在挥发性盐基氮超标风险，易造成终产品中N-二甲基亚硝胺超标。
5.水产品可能因水体污染而积累重金属，如汞、铅等，对人体造成累积性损害，影响神经系统、免疫系统等。
6.高组胺鱼类（青皮红肉海水鱼）存在组胺超标风险。
	1.建立并执行采购管理及进货查验记录制度，明确原料验收标准，所有原料均应来自符合国家相关标准要求的水域，定期对供应商进行评价、考核并定期检测以评估原料质量。
2.对双壳贝类、河豚鱼等自身带有生物毒素的水产制品原料进行毒素检测，确保原料的安全性。
3.化学污染物:对养殖场进行检查，要求原料供应商提供原料不受污染的证据，记录土壤、水的检测和土地使用的监控情况，对化学污染物进行监控和控制，以确保收购的原料来自于无化学环境污染物和杀虫剂污染的水域。
4.查验原料水产品新鲜度，拒收不够新鲜的原料水产品。
	符合GB 20941、GB 2733、GB 10136、GB 19643等要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检测报告、每半年或必要时抽样检测
	

	
	
	
	
	物理危害：如玻璃碎片、金属异物等可能混入水产品中
	水产品中的异物可能导致消费者受伤或不适。
	1.加强原料筛选：在加工前对水产品进行筛选，去除可能存在的异物。
2.使用检测设备：如金属探测器等，确保产品中不含金属异物。
	符合GB 20941、GB 2733、GB 10136等要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检测报告、每半年或必要时抽样检测
	

	
	
	
	食品相关产品
	塑化剂、全氟和多氟烷基化合物（PFASs）污染
	塑料接触材料塑化剂、PFASs污染产品。
	1.使用前进行感官确认，向供应商索要型式检验报告。
2.定期对食品相关产品进行食品安全指标检测（必要时委托第三方检测机构进行）。
	符合GB 14881、GB 4806 、GB 31604.35的规定要求
	原辅料进货查验制度中明确管控频次，建议每批次查验检验报告、每年进行食品安全指标检测
	

	
	
	生产过程控制
	危害分析与关键控制点管理
	未按照食品安全标准建立并实施以危害分析为基础的质量安全管理体系（HA
CCP）
	未建立并实施以危害分析为基础的质量安全管理体系或未对关键控制点进行验证
	1.建立并实施以危害分析为基础的质量安全管理体系。
2.采取必要的食品安全控制措施。
3.在进行危害风险评估时，应充分考虑不同产品的工艺特点，确定危害预防措施和关键控制点。
	符合GB 20941等有关要求
	在新产品或新工艺开发投产前，在企业管理制度中建立以危害分析为基础的质量安全管理体系，并明确管控频次，按照企业HACCP体系执行管控
	

	
	
	
	领料
	原辅料使用错误
	1.原辅料的品种与进货查验记录内容不一致。
2.使用的原辅料与产品标签的配料表不一致。
	1.做好领用原辅料的核对与查验，其品种应与进货查验记录内容和产品配方保持一致。
2.领用原辅料的品种与产品标签的配料表一致。
	符合配方要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	交叉污染
	原料未脱包直接进入车间，导致交叉污染风险。
	原料进入车间前经过脱包或对外包清洁后进入生产车间。
	符合企业内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	原料预处理
	微生物污染
	原料预处理时操作不规范，器具消毒不到位导致微生物污染。
	1.严格按照操作规范对原料预处理。
2.原料预处理前，对器具进行彻底消毒，并定期进行消毒效果验证。
	符合企业内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	配料、投料
	盐分超标
	调味过程中调味品使用量控制不当，导致产品盐分超标。
	根据操作规范进行调味，严格控制调味品的使用量。
	符合企业内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂使用超范围、超限量
	1.超限量使用特丁基对苯二酚等抗氧化剂。
2.超限量使用山梨酸及其钾盐和苯甲酸及其钠盐。
3.超限量使用双乙酰酒石酸单双甘油酯。
4.超范围使用焦亚硫酸钠，防腐剂各自用量占其最大使用量比例之和大于1。
5.色素等其它限量食品添加剂超标。
	1.企业应加强食品安全法律法规及食品安全标准的培训，增强企业食品安全意识及食品安全主体责任意识，严格生产过程控制。
2.严格落实日管控、周排查和月调度等定期自查制度。
3.生产中使用食品添加剂的种类和用量应符合GB 2760的规定。
4.严格按照标准和配方投料，做好投料记录。
5.计量器具应定期检定或校准，确保称量器具准确。
6.定期检测产品验证企业是否存在超范围、超限量使用食品添加剂。
	符合GB 2760等有关规定
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	致敏成分风险
	原辅料、食品添加剂中含有致敏成分可能导致消费者食用后不适。
	在食品标签上明确标注产品中可能含有的致敏成分。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050、产品执行标准等相关法律法规和标准的要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	
	使用非法水生野生动物原料
	违反长江禁渔等规定使用非法水生野生动物原料。
	产品配方变更与新产品量产前，确认配方中不含有非法水生野生动物原料。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次产品配方变更前进行
	

	
	
	
	
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料
	使用非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	产品配方变更与新产品量产前，确认配方中不含有非国务院卫生行政部门公告范围内的新食品原料。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次产品配方变更前进行
	

	
	
	
	
	添加药品或者使用仅用于保健食品的原料
	添加药品或者使用仅用于保健食品的原料投入生产。
	原料仓库、车间等场所，以及进货记录、投料记录以及产品配料表中不得有药品和仅用于保健食品的原料（国家卫生部门公布的《可用于保健食品的物品名单》）。
	符合相应的法律法规和食品安全国家标准
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每次产品配方变更前进行
	

	
	
	
	干燥
	水分超标、盐分超标、二氧化硫超标、致病菌生长和产毒
	1.干燥过程温度、时间控制不当，导致产品水分、盐分、二氧化硫超标。
2.产品干燥不充分，水分含量过高导致致病菌生长和产毒。
3.产品干燥后未及时杀菌或冷却，产品的内部温度和暴露时间控制不充分，导致致病菌生长和产毒。
	根据操作规范进行干燥，严格控制干燥温度、时间、环境湿度，干燥后产品应及时进行冷却或杀菌。
	符合企业内部操作规范要求
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	杀菌
	微生物污染
	热杀菌过程中未达到有效杀菌温度，导致微生物（大肠菌群、副溶血性弧菌等）未被有效杀灭。
	根据操作规范进行杀菌，严格控制杀菌工艺的温度和时间。
	符合企业内部操作规范
	生产工艺规程中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	内包装
	水分超标
	内包装间湿度过高，导致产品水分超标。
	严格控制内包装间湿度。
	符合企业内控标准要求
	车间内部环境管控制度中明确管控频次，建议每批次/每周进行
	

	
	
	
	化学品管理
	化学品清单、存储等管理
	1.未建立化学品清单，未识别化学品名称等，导致使用清单外化学品。
2.生产场所使用或存放可能影响食品污染的化学制剂。
	1.建立化学品清单并定期进行核对，完善化学品安全技术说明书、存储位置、用途、使用区域等要求。
2.清洗剂、消毒剂、油墨、润滑剂等存储在专用化学品库房，做好通风和日常检查，并上锁管理。
	符合GB 14881的相关产品要求
	化学品管控制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	润滑油污染
	食品接触的润滑部位使用非食品级润滑剂易导致产品被污染。
	可能与食品接触部位的润滑使用食品级润滑剂，定期更换润滑剂，并及时清除污浊的润滑剂。
	符合企业设备维保要求
	设备维护保养制度中明确润滑油管控频次，建议每次使用前后进行
	

	
	
	
	综合虫害管理
	内部吸引
	1.车间内部存在吸引因素将园区虫害吸引进入车间。
2.车间的照明设施或诱蝇灯安装位置不合理，对虫害产生吸引作用。
	降低车间内部吸引因素，如：不允许使用电击式灭蝇灯、灭蝇灯不能安装在从建筑物外可视位置、及时清洁潮湿脏乱的环境等，并做好检查。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每日/每周进行
	

	
	
	
	
	粘捕式灭蝇灯的使用
	未充分分析灭蝇灯昆虫来源，不能有效进行虫害的预防性管理。
	安装粘捕式灭蝇灯，定期更换粘纸，并记录粘捕昆虫的数量和种类，分析其来源，制定虫害控制计划，实施虫害的预防式管理。
	符合灭蝇灯使用规范要求
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	
	排污管道孳生虫害
	水产品废弃物蛋白质含量高，容易产生异味，造成虫害孳生及藏匿。
	定期进行排污管道清理及疏通，并定期对管道进行消毒灭菌，必要时可用热水冲烫有积水处。
	符合企业虫害控制计划目标
	虫鼠害管控制度中明确管控频次，建议每周进行
	

	
	
	
	异物综合管理
	易碎品等带入异物
	车间易碎品易带入异物风险。
	对工厂所有易碎品进行点检管理，包括玻璃、硬质塑料工具容器、易碎灯具等。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确易碎品管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	原料带入金属异物
	部分原料易带入金属杂质。
	使用金属检测仪器对产品进行连续检测，并定期校准仪器。
	符合内部管理要求
	异物管控制度中明确金属异物管控频次，建议连续检测产品异物，每小时进行仪器校准
	

	
	
	
	
	操作不当导致异物带入
	生产过程中设施设备落地存放或存放位置不当导致异物带入。
	规范设备设施生产过程中的存放，如不得落地存放、落地垫板或落地筐需要保持接触面的清洁、工器具应定位存放等。
	符合内部管理要求
	人员操作管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	废弃物管理
	废弃物处置
	废弃物处置不当易污染水产制品、供水和地面
	废弃的原辅料包装物及加工过程中分拣出的寄生虫、贝壳、海胆壳、虾肠线、海参石灰质嘴等未及时有效处理，对水产制品、水产制品接触面、供水及地面造成污染。
	废弃的原辅料包装物及加工过程中分拣出的寄生虫、贝壳、海胆壳、虾肠线、海参石灰质嘴等应及时有效处理，防止对水产制品、水产制品接触面、供水及地面造成污染。
	符合GB 20941要求
	废弃物的存放和处置制度中明确废弃物处理频次，建议每小时/每批次进行
	

	
	
	人员管理
	人员健康
	健康证明
	从事接触直接入口食品工作的人员若不具备有效健康证明，有传播病菌、污染食品的风险。
	1.建立并执行从业人员健康管理制度。
2.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
3.对患有下列病症之一者，不得从事接触直接入口食品的工作：
a.痢疾（细菌性痢疾和痢疾带菌者）、伤寒（肠伤寒和肠伤寒带菌者）、肝炎（病毒性肝炎和带毒者）等消化道传染病（包括病原携带者）；
b.活动性肺结核；
c.化脓性或渗出性皮肤病；
d.其它有碍食品安全的疾病或疾患的人员。
	符合《食品安全法》、GB 14881食品加工人员健康管理要求
	《食品安全法》中明确健康证管控要求，每年办理
	

	
	
	
	服装管理
	进入清洁作业区服装管理
	1.工作服清洗不彻底或未定期清洗，有对产品造成交叉污染风险。
2.工作服破损，腰部以上有口袋，内容物或扣件掉落污染食品。
	1.制定工作服的清洗保洁制度，定制腰部以上无口袋的工作服。
2.每班对工作服进行清洗消毒。每次清洗前后应检查服装的纽扣、线头、拉链等。
3.根据需要配备防水的专用工作服，如手套、套袖、围裙、鞋靴等。
	符合GB 14881对工作服管理的要求
	人员卫生管控制度中明确工作服管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	人员管理
	更衣及消毒
	1.个人用品等与生产不相关物品与工作服混放，造成交叉污染的风险。
2.洗手消毒执行不到位，造成微生物污染。
	1.车间入口处设有更衣室，工衣、个人衣物分开放置，工作人员穿戴洁净工作衣帽。更衣室入口有换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。
2.在清洁作业区入口设置与员工数量匹配的洗手消毒及更衣设施、人员进入清洁作业区应佩戴口罩。
	符合GB 14881对个人卫生设施等有关要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日进行人员管理，每月进行设施管理
	

	
	
	
	
	笔、首饰、钥匙等异物
	未对笔、首饰、钥匙等易脱落物品进行管控，导致污染产品。
	员工及来访人员的笔、首饰、钥匙等易脱落物品严格管控，不得进入车间，或进行出入车间登记复核。发网必须遮盖所有头发。
	符合GB 14881食品加工人员及来访者管理要求
	人员卫生管控制度中明确管控频次，建议每日/每班次进行
	

	
	
	检验控制
	产品检验环节
	检验能力及计量
	实验室检验能力不足，不能及时发现半成品、产品指标异常，导致不合格产品出厂。
	具备与自检项目相适应的检验能力，能力涵盖人机料法环等方面，并定期参加能力验证，检验设备按期检定或校准，确保检测结果的准确性。
	检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	对委托检测机构的选择与管理
	委托的食品检测机构能力不足而导致不合格产品出厂。
	委托有资质的检验机构进行检验。有能力的企业定期查阅检测原始记录，并进行实验室间结果比对。
	第三方检测机构检测结果准确
	检验管理制度中明确管控频次，建议每年进行
	

	
	
	
	
	检验方法的选择
	未按照标准要求选择检验方法，造成检测结果不准确。
	采用食品安全国家标准规定方法、产品标准规定的检验方法进行检验。
	使用现行有效检验方法
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	
	
	检测记录
	1.出厂检验报告不规范（如生产日期、取样日期、检验日期混淆，缺少检验依据）。
2.缺少出厂检验原始记录。
	1.建立食品出厂检验记录制度。出厂检验报告记录相关内容应与生产记录、产品入库记录保持一致。
2.出厂检验报告中的检验结果应有相对应的原始检验记录。
3.企业出厂检验报告及原始记录应真实、完整、清晰。
4.出厂检验报告一般应注明产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验合格证号或检验报告编号、检验时间等基本信息。
	检测报告真实、准确、完整
	检验管理制度中明确管控频次，建议每次进行
	

	
	
	贮存、运输及交付控制
	贮存环节
	原辅料贮存
	仓储管控不到位，导致产品
在存储过程中受尘土、虫害等的污染。
	仓库保证先进先出，离墙离地存放，离墙距离应确保人员能够进入进行检查、清洁等操作。
	符合企业内部管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	常温库房的管理
	常温库房湿度过大，易孳生微生物，污染食品。
	常温库房按照库房的温度、湿度、通风要求进行管理并监测记录。
	温度、湿度符合企业内控指标要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	仓库密封性
	原辅料存放时易吸引虫鼠害，仓库密封性不足导致虫鼠害侵入。
	定期检查仓库基础设施密封性，如墙面、地面、门窗等。
	基础设施密闭性良好
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	冷藏（冻）库房温度控制
	冷藏（冻）库房的温度不符合标准要求。
	1.冷藏（冻）库房实时记录并管控温度，温度异常及时恢复，并对内部产品进行评估后处理。
2.冷冻库定期除霜，确保冷冻温度达标。
	符合冷藏（冻）温度要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日/每月进行
	

	
	
	
	
	库房的清洁
	冷藏库房清洁不到位，有孳生嗜冷菌污染产品的风险。
	定期对冷藏库进行清洁和消毒。
	清洁效果符合内控标准要求
	清洁消毒制度中明确管控频次，建议每月进行
	

	
	
	
	
	不同类别产品存放管理
	不合格品、待检品、合格品等未按区存放或缺少明确标识，容易导致误用。
	不合格品、待检产品、合格品应设立单独存放区域并且明确标识，避免误用。
	符合GB 14881仓储设施要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	
	食品添加剂的贮存
	食品添加剂与原料混放，未进行专人专区管理。
	1.食品添加剂应专门存放，有明显标识。
2.有专人管理，定期检查质量和卫生情况。
	符合GB 14881食品添加剂管理要求
	仓储管控制度中明确管控频次，建议每日进行
	

	
	
	
	运输和交付环节
	运输、卸货及入库
	1.运输过程环境条件不当或操作不当造成产品品质劣变或污染。
2.卸货场所或操作过程存在污染风险。
	1.对运输工具进行清洁并做好检查，根据产品要求做好温度控制和产品防护并做好监控。
2.严格执行作业场所管理要求和装卸货操作规范，避免产品污染。
3.定期对海水水产品、淡水水产品暂养和运输的水质、冰质进行管控，使其符合国家相关标准的规定要求。
	符合内部
管理要求
	产品运输和交付管理制度中明确管控频次，建议每车进行
	

	
	
	不合格品管理与食品安全事故处置
	不合格品管理
	误用不合格品
	不合格半成品、成品未分区存放导致误用或发货。
	建立不合格品管理制度，在库房设置不合格品区，严格对不合格品、不合格半成品进行风险评估，根据风险评估结果选择返工、销毁等处理方式。
	符合不合格品管理要求
	不合格品管理制度中明确管控频次，建议每批次进行
	

	
	
	
	食品安全事故处置
	食品安全事故处置方案的制定和落实
	食品安全事故处置方案制定不合理，未定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况。
	制定食品安全事故处置方案，定期检查本企业各项食品安全风险防范措施的落实情况，及时消除事故隐患。
	符合《食品安全法》要求
	食品安全事故处置制度中明确演练频次，建议每年进行
	

	
	
	法规标准管理
	法规标准管理
	标准的识别
	未全部收集已更新和新发布的产品相关法规标准，或者对法规标准的解读不准确带来的法规风险。
	及时关注和更新国家法律法规和标准的变化，定期组织相关人员（包括但不限于食品安全管理人员、专业技术人员等）培训，充分理解法规标准。
	符合相关法规标准要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每月法规标准跟踪查新，每季度适时调整培训计划
	

	
	
	标签、说明书
	标签、说明书管理
	标签、说明书内容不规范
	1.标签、说明书内容涉及疾病预防、治疗、保健功能。
2.不符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关法律法规和标准的要求。
	1.加强企业人员食品标签标识相关法律法规和国家标准的培训。
2.严格按照《食品安全法》、GB 7718、GB 28050等相关要求对标签标注。
	符合《食品安全法》、GB 7718、GB 28050及产品执行标准的要求
	合规性管理程序中明确管控要求，建议每年或必要时进行
	

	
	
	委托生产管理
	被委托方生产和食品安全管理能力
	未对委托企业进行准入审核及生产过程有效监督，合同签署过程中未明确食品安全责任。
	1.对委托企业的准入审核及生产过程进行有效监督。
2.在合同签署过程中明确委托双方的食品安全责任。
	符合终产品法规、监管要求
	委托加工管理程序中明确监督频次，建议委托前对被委托方进行审核，每周对生产过程中进行有效监督
	

	
	
	生产者资质
	食品生产许可证的延续、变更、增项等
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