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本工作手册概述

欢迎使用！

本工作手册是为仅在不列颠哥伦比亚省（BC 省）内分销食品以及那些无需在联邦注册或取得许

可的食品加工商。

本工作手册帮助您基于“危害分析

关键控制点”（HACCP）体系的七项

原则，编写食品安全计划。您的安

全计划需由您所在地的卫生管理

部门批准。如果您的经营场所已

有食品安全计划，您可以提交到

您所在地的卫生管理部门审批。

只需确保您要提交的卫生计划也

已完成。

食品安全计划与危害分析关键控制点体系

食品安全计划是一份书面文档，描述了您可以如何控制您食品加工经营场所内的食品安全危害。

该计划旨在识别危害，并予以防止或将其降低到可接受的水平。本工作手册将基于危害分析关

键控制点（HACCP）体系，帮助您编写食品安全计划。  

HACCP 是一个食品安全体系，帮助您识别、控制和预防生产过程中的危害。HACCP 由前提计划

以及 HACCP 计划（食品安全计划）组成。您无需在食品安全计划中包括前提计划。有关前提计

划的信息，请参阅附录 2。
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在本工作手册中，完整的食品安全计划包括以下三部分： 
1. 产品说明表； 
2. 进入经营场所的材料表；以及 
3. 食品安全计划表。 

 
请注意：  
• 虽然本工作手册可指导您编写满足监管要求的食品安全计划，然而，您并非一定要使用它来

编写食品安全计划。您可以采用任何最适合您的方式来编写您的食品安全计划，只要它符合

监管要求即可。然而，如果您不确定您的食品安全计划要采用哪种格式，请得到您所在地卫

生局的批准。  
• 您无需为每件备制的产品撰写食品安全计划。而是按照备制方式的相似性将产品分组，然后

为该组产品编写一份食品安全计划。例如，如果您采用类似的程序制作三种类型的饼干，您

则可以编制一份“饼干”食品安全计划。  
• 然而，如果您不只生产一种产品，而且您的产品有不同的流程步骤（例如，鸡锅饼和菠菜蘸

料），您则可能需要为每种产品编制一份食品安全计划。  
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准备工作 

 

描述您的产品  
 
准备工作的第一步就是对您的产品予以描述。写出描述可有助于您明确可能的食品安全危害以

及如何控制危害。下面的表一展示的是一家饼干加工店（烘焙店）的产品说明表。  
 
表 1：产品描述示例——饼干   
产品描述 

1. 产品名称以及重量/体积？ 巧克力碎曲奇饼干（500 克） 
杏仁条曲奇饼干（500 克） 

2. 它是什么类型的产品（例如，原料、即食产品、即煮食

材还是可进一步加工的产品）？  
烘焙的 
即食的 

3. 您产品的重要食品安全特性（例如，酸度、水活度

（aw）、盐度等）是什么？ 
无 

4. 您的产品中含有哪些过敏原？ 巧克力碎曲奇饼干含有小麦、鸡蛋、牛奶和大豆过敏原。  
杏仁条曲奇饼干含有小麦、鸡蛋、牛奶、大豆和杏仁过敏原。 

5. 产品中含有哪些限制成份（防腐剂、添加剂等）？含量

多少（例如，克）？ 
无 

6. 有哪些食品加工步骤（例如，烹饪、冷却、巴氏杀菌

等）？ 
收到进入经营场所的材料、常温储存、冰箱冷藏、包装材料另外

存储在其他地点、配料称重、搅拌、压延、分切、喷涂饼干烘焙

盘、将做饼干用的面团置于烘焙盘上、上架、烘烤、冷却、将饼

干移至桌子上、装袋、称重、金属检测，装入零售盒并贴上标

签、包装成箱并贴上标签、放上货盘、室温储存、运输。 
7. 您如何包装产品（例如，真空包装、气调包装等）？使

用什么包装材料？  
饼干先用塑料膜包装，然后再装入纸盒中。 

8. 产品在您的经营场所时以及在运输时，您如何储存产品

（例如，冷藏、冷冻、干燥保存）？  
室温储存。常温下使用干净的卡车运输产品。  

9. 在适当的储存条件下，产品的保质期有多长？  室温下三个月。  

10. 产品最佳食用期限是如何注明的？  产品最佳食用期限将在纸盒上打印出来，格式为 YY MM DD。例

如：20 JA 04 (January 04, 2020) 
11. 您产品的消费者是谁（例如，一般公众、老年人、免疫

功能低下者、婴儿）？ 
一般人群。  
注 1：巧克力碎曲奇饼干不适于对鸡蛋、牛奶、豆浆或小麦

过敏或麸质不耐受的人食用。 
注 2：杏仁条曲奇饼干不适于对鸡蛋、牛奶、大豆、树坚果 (杏仁)

或对小麦过敏或麸质不耐受的人食用。 
12. 消费者可能会怎样不当使用您的产品？有什么安全措施

用以防止这种情况？ 
超过最佳食用期限的产品可能会有质量问题，最佳食用期限已印

在纸盒上。 
13. 产品将在哪里出售？ 餐饮服务机构、零售店、分销商、批发店。 
14. 产品标签上有哪些信息？ 每个饼干盒标签上都包含诸如以下信息：产品名称、重量、

成份、过敏原、营养表、声明、存储和使用说明、最佳食用

期限、制造商名称、地址和联系信息。 
 
瓦楞纸箱标签上包含诸如以下信息：产品名称、最佳食用期限、

盒装饼干的数量、存储和使用说明、制造商名称、地址和联系信

息。 
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您可以通过以下链接填写空白表格来制作自己的“产品说明表”： 
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-
sanitation-plans/templates。一旦您完成了自己的产品说明表，请将它归入您的食品安全计划中！

它将是您最终食品安全计划的第一部分。在本工作手册稍后涉及的食品安全计划的其他部分，

您将还需要用到产品说明表。 
 

列出进入您经营场所的材料  
 
下一步是列出为生产产品而引入经营场所的材料。进入经营场所的材料包括配料、包装材料、

加工助剂和在您产品和经营场所中所使用的化学品。列出进入您经营场所的材料清单，并记录

这些材料在您的经营场所内的移动轨迹，将有助于您发现哪里会存在危害。下面的表 2 展示的

是进入经营场所的材料的完整清单示例。 
 
表 2：进入经营场所的材料示例——饼干 

配料 
小麦面粉 带壳鸡蛋 
全麦面粉 黄油 
糖 脱脂奶粉 
小苏打 巧克力碎 
香草味香精 植物油 
糖蜜浆 杏仁条 

食品接触的加工助剂 
烘焙喷雾油  
食品接触的包装材料 
透明聚丙烯塑料薄膜  

非食品接触的包装材料 
油墨 预印的纸箱 
胶带 瓦楞纸箱 
空白标签 木制货盘 
收缩包装   

化学品 
洗手液  消毒液 
洁手消毒液 润滑油 
脱脂剂  

 
您可以通过以下链接填写空白表格来制作自己的“进入经营场所的材料表”： 
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-
sanitation-plans/templates。一旦您完成了“进入经营场所的材料表”，请将它归入您的食品安

全计划中！它将是您最终食品安全计划的第二部分。在本工作手册的稍后涉及的食品安全计划

的其他部分，您将还需要用到进入经营场所的材料表。 
 
 
 

http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
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加工流程  
 
写出您制作产品的所有步骤会很有帮助。您可以使用下面表 3 所示的列表，来列出步骤。  
 
表 3：样例：加工流程——饼干  
 

编号 加工步骤 
1 接收进入经营场所的材料  

2 室温储存  

3 冰箱冷藏储存  

4 包装材料存放在其他地点  

5 配料称重  

6 搅拌 

7 压延  

8 分切  

9 喷涂饼干烘焙盘 

10 将做饼干用的面团置于烘焙盘上  

11 上架  

12 烘焙  

13 冷却  

14 将饼干移至桌子上  

15 装袋  

16 称重  

17 金属检测  

18 装入零售盒并贴上标签  

19 包装成箱并贴上标签  

20 放上货盘  

21 室温储存  

22 运输  

 
您可以通过以下链接填写空白表格来制作自己的表格： 
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-
sanitation-plans/templates。一旦完成了“流程清单”，请保存好以备后用，因为在食品安全计

划的其他部分您将需要用到它。您不必将流程清单纳入您最终的食品安全计划。   

http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
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使用七项 HACCP 原则完成您的食品安全计划  

 
既然您已经完成了产品描述，列出所有进入经营场所的材料并写出了您的加工流程，现在，通

过填写食品安全计划表，您就可以撰写食品安全计划的第三部分了。其中一部分如附录 1 所示。

空白表格可以通过以下链接找到：http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-
safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates。  
 
在您的食品安全计划中将有七项 HACCP 原则： 

1. 找出危害 
2. 确定关键控制点 
3. 确立关键控制点限值 
4. 确立监控程序 
5. 确立纠正措施 
6. 确立检验程序 
7. 做好记录 
 

本工作手册以下的部分将带您了解这七项 HACCP 原则中的每项原则。  
  

http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
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原则 1：识别危害 

 
第一项 HACCP 原则就是找出特定于您产品的食品安全危害。找

出危害涉及两个步骤：  
1.找出和评估危害；以及 
2.明确控制危害的措施。  
 
您的注意力应该放在查明若不加以控制则可能导致疾患或受伤

的食品安全危害。 
 
但首先，什么是危害呢？危害是一种物质或作用剂，当其存在

于食品中时，可能会使食物食用不安全，并可能会导致疾患、

受伤或死亡。有三种类型的危害：  
1）生物性危害； 
2）化学性危害； 
3）物理性危害。 
 
生物性危害是指摄入后可导致疾患的微生物（细菌）或微生物制造的毒素。微生物包括细菌、

酵母、霉菌、病毒及寄生虫。生物性危害的例子包括诺如病毒、空肠弯曲杆菌、肠炎沙门氏菌

和肉毒杆菌 。  
 
微生物可以存在于任何地方（如空气、水、原料、食物处理员和设备），但并非所有微生物都

是危险的。有些微生物是有益的，甚至是必要的（例如，奶酪或酸奶制作过程中使用的微生

物）。有些微生物虽然有害，但不危险（例如，造成食品变质并缩短产品货架寿命的微生物）。  
 
化学性危害是指食用或吸入后可能导致受伤或疾患的化学制剂。这些制剂不应存在于食物中。

例子包括农药、化学清洁剂残余、抗生素和毒素（组胺、霉菌毒素等）。  
 
物理性危害是指存在于食物中可能给消费者造成伤害的固体物质（例如，金属、玻璃、木材、

塑料、石子、骨头、灰尘、包装材料和头发）。 
 
所有这些危害都可能通过交叉污染而转移。交叉污染是有害微生物、过敏原、化学污染物或

任何外来物质在人、物体、食品或场地之间的物理移动。下面的问题可以帮助您找出您经营

场所内一些潜在的交叉污染点： 
• 是否使用同一区域用来存放生、熟产品？如果是，那么这就是一个有潜在生物性危害的

交叉污染点。 
• 是否使用同一区或设备来加工或储存含过敏原的产品和含非过敏原的产品？如果是，那

么这就是一个有潜在化学性危害的交叉污染点。 
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• 是否同一员工既处理生产品又处理熟产品？如果是，那么这就是一个有潜在生物性危害

的交叉污染点。 
• 是否同一员工既处理含过敏源产品又处理含非过敏原产品？如果是，那么这就是一个有

潜在化学性危害的交叉污染点。 
• 食品加工区是否也用于储藏包装材料？如果是，那么这就是一个有潜在物理性危害的交

叉污染点。 
 
找出交叉污染点有助于确保在您的食品安全计划中将交叉污染点的隐患考虑在内。  
 

第 1 步：找出危害 
 
使用您在准备阶段完成的“产品说明表”、“进入经营场所的材料表”和“流程清单”，考

虑在配料中、交叉污染点以及流程步骤中存在有哪些危害。从向供应商购入材料到向客户发

出包装好的产品，您所有的加工活动都要考虑在内。然后要考虑如果未得到控制，这些危害

会对您的顾客造成什么影响。这些都是产品生产中的潜在危害。  
 
下面的工具可以帮助您找出您经营场所中的危害：  

• 加拿大食品监督局危害识别参考数据库，可通过此链接查阅：http://active.inspection.gc.ca/rdhi-

bdrid/english/rdhi-bdrid/hazdane.aspx?i=3。有关如何浏览这些有用的资源，请参阅附录 3 获得帮

助。  
• 产品或材料规格表。 
• 食 品 安 全 计 划 示 例 （ 例 如  http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-

safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/food-safety-plans-examples）。 
• 您所在地卫生管理机构的环境卫生官。  

 
第 2 步：明确控制措施 
 
对于您发现的每个危害，您需要明确控制措施，以预防危害，或将危害降低到可接受的水平。

每个危害可能会有不止一个控制措施。控制措施可以是前提计划（见附录 2）、流程步骤控制或

其他操作控制。 
 

下面表 4 展示的是用于备制饼干的部分加工步骤示例，其中包括了危害和控制措施。表的第一

栏列出了“流程清单”中的流程。表的第二栏列出了每个加工步骤中存在的危害。第三栏列出

了对每个危害的控制。  
 
 
 
 

http://active.inspection.gc.ca/rdhi-bdrid/english/rdhi-bdrid/hazdane.aspx?i=3
http://active.inspection.gc.ca/rdhi-bdrid/english/rdhi-bdrid/hazdane.aspx?i=3
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/food-safety-plans-examples
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/food-safety-plans-examples
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表 4：饼干危害分析与控制的部分示例 
  

图例：B：生物性危害，C：化学性危害，P：物理性危害： 
 

加工步骤 危害 对已识别危害的控制 
搅拌 B：因人为操作/处理不当而产生的潜在的病原体污染  监督员工个人卫生（例如洗手） 

搅拌 B：因未对设备进行妥善清洁/消毒而造成的潜在病原体污

染 
遵照“卫生计划”对设备和区域进行清洁和消

毒 
烘焙 
 

B：因温度分布不当以及时间/温度应用不当而造成的病原

体存活（例如单核增生性李斯特菌、大肠杆菌、志贺

菌、沙门菌） 

烘烤达到适当的时长和温度 
 

烘焙 B：因烤箱故障而造成的潜在病原体存活 按计划对烤箱进行调校和维护  
冷却 
 

B：因大气污染物或冷凝物而产生的潜在病原体污染 按照预防性维修计划对制冷设备进行维护 

装入零售盒并贴上

标签 
B：因未正确标注标签和最佳食用期限而产生的潜在病原

体污染 
监控产品在包装开始、进行中及结束时的标签标

注  

 
完成原则 1：找出危害 
 
您可以通过以下链接填写空白表格来制作自己的“危害分析和控制表”：

http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-
sanitation-plans/templates。使用“流程清单” 填写“危害分析和控制表”的第一栏。确定每个

流程步骤中的危害，并将其填入第二栏。然后在第三栏中列出您控制危害的做法。  
 
控制措施要能够充分防止危害，或能使危害降低到可接受的水平，这一点非常重要。您还需要

找出在您的经营场所是否存在任何无法控制的危害。如果某个可使人患病的危害无法受到控制，

那么您必须改变加工食品的方式。 
 
完成“危害分析与控制表”后，请保存好以备后用，因为您需要它来帮助您找出 HACCP 原则 2
中的关键控制点。 
  

http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
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原则 2：确定关键控制点 

 
关键控制点（CCP）是在生产过程中的几

个点，您可以在此通过采取特定的措施预

防危害，或将风险降低到可接受的水平。

关键控制点也是加工过程中的几个点，如

果您未能在这几个点上预防和消除某项危

害，那么该危害可能再也无法得到预防和

消除了。  
 
例如，在许多流程中，烹调就是关键控制

点。烹饪步骤的控制措施（加热到某个特

定温度并保持一定的时间）可确保将病原

体（生物性危害）降低到可接受的水平。

您可以在附录 1 的部分食品安全计划表中看到关键控制点的另一个示例。  
 
您可以使用下面的决策树来帮助您识别关键控制点。  
 

关键控制点决策树  
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让我们用之前饼干示例中的几个危害样例来了解关键控制点决策树。您需要“危害分析与控制

——饼干”表以及“流程清单——饼干”表来探讨下面的例子。针对“危害分析与控制——饼

干”表中的每项危害，使用关键控制点决策树中的问题逐个排查：  
 

示例 1：生物性危害 - 生面团中的病原体；流程步骤 - 搅拌 
问题 1：发现的危害是由某项前提计划控制的吗？ 
回答：不是。请转到问题 2。  
 
问题 2：您可以采取控制措施来控制此危害吗？  
回答：是的，可以通过烘焙来控制此危害。请转到问题 3。 
 
问题 3：该危害目前处于不可接受的水平或可能加剧吗？ 
回答：是的，它目前处于不可接受的水平，或者可能加剧。请转到问题 4。 
 
问题 4：该流程步骤将预防危害或将其减少到可接受的水平吗？  
回答：不能，此步骤不能预防危害或将其减少到可接受的水平。该步骤不是这一危害的一个关键控制点。  
 
示例 2：生物性危害 - 烘焙产品中有病原体；流程步骤 - 烘焙 
问题 1：发现的危害是由某项前提计划控制的吗？ 
回答：不是。请转到问题 2。  
 
问题 2：您可以采取控制措施来控制此危害吗？  
回答：是的，可以通过烘焙来控制此危害。请转到问题 3。 
 
问题 3：该危害目前处于不可接受的水平或可能加剧吗？ 
回答：是的，它目前处于不可接受的水平，或者可能加剧。请转到问题 4。 
 
问题 4：该流程步骤将消除危害或将其减少到可接受的水平吗？  
回答：是的。请转到问题 5。 
 
问题 5：生产过程某一后续步骤是否会预防该危害或将其降低到可接受的水平？ 
回答：不会。在制作过程中没有哪个后续步骤可能会控制生饼干面团中的病原体。该步骤是这一危害的一

个关键控制点。  
 
完成原则 2：确定关键控制点 
 
要确定关键控制点，可使用“危害分析与控制表”，然后用关键控制点决策树中的问题逐个排

查。一旦您确定了关键控制点，即可将这些关键控制点上可控制的危害添加到“食品安全计划

表”的第一栏中，空白表格可通过此链接下载： 
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-
sanitation-plans/templates。将关键控制点添加到表的第 2 栏。    

 

 

 

 

http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/templates
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原则 3：确立关键控制点限值 

 
关键控制点限值是一个标准，必须满足该标准才能确保

某项卫生危害不会在某个关键控制点出现。例如，烹饪

步骤的关键控制点限值可以是烹饪食物使达到特定的最

低内部温度，以及保持该温度的最短时间长度。 
 
关键控制点限值有助于区分安全产品和可能不安全的产

品。关键控制点限值可以是监管要求或行业标准。关键

控制点限值通常包括温度、时间、水分含量、盐含量，

酸度（ph 值）及/或水活度（aw）。  
 
您可以在附录 1 的部分食品安全计划表中看到关键控制

点限值的示例。  
 

完成原则 3：确立关键控制点限值 
 
请在您的“食品安全计划表”中，针对每个关键控制点，在第 3 栏中确定相应的限值。  
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原则 4：确立监控程序  

 
监控程序是指观察或测量，用以评估某项关键控制点限值是否达标。例如，关键控制点“烹饪”

的监控程序可能包括使用温度计测量产品的内部温度，以及使用计时器确保保持该内部温度的

特定时间长度。 

 
 
您可以在附录 1“食品安全计划表”中看到监控程序的示例。 

 

完成原则 4：确立监控程序 
 
请在您的“食品安全计划表”中，针对每个关键控制点，在第 4 栏中确定相应的监控程序。  
 
如果一台设备需要进行校准精度，则请将校准程序以及受训进行设备校准和实施监测程序的人

员姓名包括在内。  

监测程序告诉您要检测什么，如何

检测以及何时检测。监控程序必

须：  
• 切实可行；  
• 使您可快速、方便地识别、定位

和控制不安全产品；且  
• 可基于产品类型、数量和流程定

期重复。    
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原则 5：确立纠正措施  

 
纠正措施是指当监控结果显示某项关键控制点限值未达标（称为“未满足规定要求”）时必须

采取的用以纠正生产流程的措施。在食品生产中，最好在加工过程中纠正问题，而不是在产品

产成后才发现问题。 
 
例如，我们再以“烹饪”这一关键控

制点为例。如果未达到要求的内部温

度，纠正措施可能是继续烹饪，直至

达到所要求的内部温度。如果烹饪温

度仍无法达到，纠正措施可能是丢弃

该产品。 
 
您可以在附录 1“食品安全计划表”

中看到纠正措施的示例。  
 
 
 
 
 
完成原则 5：确立纠正措施 

 
请在您的“食品安全计划表”中，针对每个关键控制点，在第 5 栏中确定相应的纠正措施。  
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原则 6：建立检验程序  

 
检验就是除了监控以外，使用程序、测试、取样和其他评估工具，了解某个关键控制点上的控制

措施是否有效。检验还可确保检测和纠正措

施按照您的食品安全计划完成。如果可能，

检验应由监测者之外的其他人来负责。  
 
检验可确保： 
• 监控和纠正措施得以正确记录； 
• 监控和纠正措施得以正确执行； 
• 员工培训是有效的，以及 
• 食品安全计划是有效的。 
 
您可以在附录 1“食品安全计划表”中看到

检验的示例。  
 
 
 
 
完成原则 6：确立检验程序 
 
请在您的“食品安全计划表”中，针对每个关键控制点，在第 6 栏中确定相应的检验程序。   
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原则 7：做好记录 

 
您所在地的卫生管理机构可能会审查您的记

录，以证实您的食品安全计划得到遵行。您

应该： 
• 做好记录，以证明您的食品安全计划的有

效性；  
• 审核您的加工记录，确保您的产品是以安

全的方式生产的；以及  
• 若有人质疑您产品的安全性，您能够提供

相关记录。  
 
您可以在附录 1 中看到一个记录（每日烘焙记录）的例子。  
 

完成原则 7：做好记录 
 
请在您的“食品安全计划表”中，针对每个关键控制点，在第 7 栏中确定相应的记录方式。然

后创建一份记录，该记录将确定关键控制点、关键控制点限值、监控程序，已采取的纠正措施

以及这些措施如何得到检验。   



Food Safety Plan Workbook [Chinese Simplified] 
Page 17 

完整的食品安全计划 

 
您是否已完成： 

• 产品说明表？ 
• 进入经营场所的材料表？ 
• 食品安全计划表？ 
 

如果都已完成，那么祝贺您！您已经完成了您的食品安全计划！您可以向所在地的卫生管理机

构报批您的计划了。请确保既要向您所在地的卫生管理机构提交食品安全计划，也要提供卫生

计划，以便核准。 
 
如果您尚未编写卫生计划，请使用“卫生计划工作手册”来编写自己的卫生计划。您可以通过

以下链接获得“卫生计划工作手册”的副本：http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-
bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/sanitation-plan-workbook。   

http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/sanitation-plan-workbook
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/sanitation-plan-workbook
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附录  1：食品安全计划表示例 

 
食品安全计划表：巧克力碎曲奇饼干或杏仁条曲奇饼干 

1.危害 
  

2.关键控制点  3. 关键控制点限值 
 

4.监控程序 
 

5.纠正措施 
 

6.检验程序 
 

7.记录 
 

生物性危害:  

因温度分布不当以及时间/温度应用

不当而有病原体存活（例如单核增

生性李斯特菌、大肠杆菌、志贺

菌、沙门菌） 
 

关键控制点#1 

烘焙  

该产品内部温度必须至少达到

85°C，且至少保持 1 分钟。  
 

1. 在每个烘焙过程中，测量烤箱烤架不

同位置（顶层、中层和底层）上产品

的内部温度。 

2. 将温度计插入产品的中心并等待，直

到温度计显示稳定读数。 

3. 在“每日烘焙记录”中记录每个测量

结果，包括日期、时间和人员姓名简

签。 

 

如果有一个或多个样品未达到关键

控制点限值 
1. 延长烘焙时间，直到产品内部

温度达到至少85°C并保持至少

1分钟，否则，必须销毁产品。  

2. 立即调查未满足规定要求的原

因，并采取必要的纠正措施，

以防止再次发生。 

3.  在“每日烘焙记录”中记录所

有未满足规定要求的情况及采

取的纠正措施，包括日期、时

间和人员姓名简签。 

1. 在每天生产结束时，查阅“每

日烘焙记录”，确保该记录妥

善完成。 

2. 每周一次，确保温度检查与书

面监测程序上的一致。  

3. 如果在检验过程中发现存在未

满足规定要求的情况，立即调

查相关原因，并采取必要的纠

正措施，以防止再次发生。  

4. 在“每日烘焙记录”上记录所

有观察数据，包括日期、时间

和人员姓名简签。  

每日烘焙记录 
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示例：每日烘焙记录 
 
关键控制点#1（生物性危害） 
 
关键控制点限值：该产品内部温度必须至少达到 85°C，且至少保持 1 分钟。  

日期 时间 批号 产品名称 

产品内部温度 

（产品取自顶层、中层和底层烤架） 
人员姓

名简签 
顶层 中层 底层 

2025/11/02 
上午

12:00 
1 饼干 87°C 87°C 86°C CC 

2025/11/02 
中午

13:04 
2 饼干 86°C 88°C 82°C CC 

2025/11/02 
下午

16:00 
3 饼干 87°C 89°C 85°C CC 

        

        

        

        

        

        

在此记录未满足规定要求的情况以及所采取的纠正措施： 

2025/11/02: 第 2 批： 

底层烤架上的饼干，其内部温度未达到 85°C。暂停下一步操作，饼干仍置于烤箱中继续烘

焙，直到内部温度达到 85°C。 CC 
当日检验人员：     

            MN 
日期：  

2025/11/02 

本周检验人员：          
ML 

日期：  

2025/11/09 



 

Food Safety Plan Workbook [Chinese Simplified] 
Page 20 

附录  2：前提计划 

 
适用于食品加工企业的危害分析关键控制点系统前提计划有 11 项。前提计划是一些条件和活

动，有助于降低危害物质通过工作环境和操作规范而污染食品的风险。您在编写食品安全计划

的过程中，这些方案有助于您更加注意您周围的环境以及您的生产流程。 

 
 

1.场地 

此前提计划有助于确保经营场所的内部和外部区域得到维护和监控，以防止污染。它还包括确

保有适当的照明、通风、供水和卫生设施可用。  
 

2.运输和储存 

此前提计划有助于确保进入经营场所的材料、产成品和运输车辆完好无损。它还包括确保进入

经营场所的材料、产成品在适当的条件下储存。  
 

3.采购和供应商 

此前提计划有助于确保进入经营场所的材料的安全性和优质性。  
 

4.过敏原控制 

此前提计划有助于确保发现进入经营场所的材料和产成品中的所有过敏原，并将过敏原交叉污

染的风险降至最低。  
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5.设备和维护  

此前提计划有助于确保所有设备都得到妥善设计、安装、维护和定期校准。  
 

6.个人卫生和培训 

此前提计划有助于确保在食品安全、卫生、设备操作和其他责任方面，员工定期得到适当的培

训。  
 

7.清洁和消毒  

此前提计划有助于确保对经营场所及设备的所有部分按照时间安排进行清洁和消毒。  
 

清洁和消毒方案将是您卫生计划的一部分，这是监管要求。要了解如何编写卫生计划，请参阅：
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-
sanitation-plans/sanitation-plan-workbook 
 

8.虫害控制 

此前提计划有助于确保在经营场所中有害生物得到控制。 
 

虫害控制方案将是您卫生计划的一部分，这是监管要求。要了解如何编写卫生计划，请参阅：
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-
sanitation-plans/sanitation-plan-workbook 
 

9.召回 

此前提计划涉及当您的食品可能需要召回时（例如，当您的食品被认定为不能安全食用时）该

做什么。  
 

10.操作控制 

此前提计划有助于确保防止食品污染的操作控制措施（如质量控制、标签制作和批准）已到位，

并定期进行。 
 

11.食品防护 

此前提计划涉及保护您的食品免受故意的污染。  
  

http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/sanitation-plan-workbook
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/sanitation-plan-workbook
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/sanitation-plan-workbook
http://www2.gov.bc.ca/gov/content/health/keeping-bc-healthy-safe/food-safety/food-safety-sanitation-plans/sanitation-plan-workbook
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附录  3：浏览危害物识别参考数据库 

 
步骤 1  - 加工步骤中的危害 

请访问：http://active.inspection.gc.ca/rdhi-bdrid/english/rdhi-bdrid/hazdane.aspx?i=3 
 
步骤 2  - 加工步骤中的危害 

选择食品的“Category”（类别） ，然后点击“Refresh”（刷新） 

 
 
步骤 3  - 加工步骤中的危害 

在“Description”（说明）一栏下，请选择制作食品所适用的所有加工步骤。选择了所有加工步骤后，点

击“Associated Hazards”（相关危害）按钮。  

 
 
 
 

http://active.inspection.gc.ca/rdhi-bdrid/english/rdhi-bdrid/hazdane.aspx?i=3
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步骤 4  - 加工步骤中的危害 

您现在应该能看到自己所选择的加工步骤中所有已识别出来的危害清单。您可以将其作为危害清单的一

部分，用于危害识别。  

 
 
第 5 步 –交叉污染区的危害 

请访问：http://active.inspection.gc.ca/rdhi-bdrid/english/rdhi-bdrid/hazdane.aspx?i=4  
 
第 6 步  - 交叉污染区的危害 

您应该能看到列出的可能交叉污染点。您可以将其作为危害清单的一部分，用于危害识别。 

 

http://active.inspection.gc.ca/rdhi-bdrid/english/rdhi-bdrid/hazdane.aspx?i=4
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附录  4：术语表 
 
校准：用以确定、 检查或 纠正某物的刻度 。  
 
控制（动词）：采取一切必要措施，确保符合食品安全计划中的标准，并维护合规性。（名词）：遵循正确的程

序，并达到危害分析关键控制点标准的状态。 
 
控制措施：可防止危害或将风险降低到可接受水平的任何行动。 
 
危害分析：指对有关危害及导致其存在条件的信息进行收集和评估的过程，旨在确定哪些危害对食品安全具有重

要意义，并应在食品安全计划中得到解决。  
 
免疫功能低下者：由于免疫系统抵抗力薄弱，可能更容易罹患食品传染疾病和其他疾病的个人。  
 
微生物（细菌）：由于太小，必须使用显微镜才能看到的有机体。  
 
病原体：一种可使人患病的微生物。 
 
pH 值：一种表示物质酸度或碱度的方式。测量值以 0 至 14 表示，其中“0”表示酸性最强，“7.0”表示中性，

“14”表示碱性最强。  
 
盐度：特定物质中盐浓度的测量值。  
 
水活性（aw）：食品中可供细菌生长的水分含量。 


