





上海市市场监督管理局文件


沪市监食生〔2021〕334号


上海市市场监督管理局关于
印发《上海市肉制品生产企业
食品安全风险及防控措施清单》的通知

各区市场监管局，临港新片区市场监管局，市局执法总队、机场分局：
为深入开展“我为群众办实事”实践活动，指导本市食品生产监管部门和肉制品生产企业加强食品安全管理和产品质量控制，积极防控食品安全风险，提升食品安全保障水平，市局研究制定了《上海市肉制品生产企业食品安全风险及防控措施清单》，现印发给你们，请各单位在日常监管中对清单所列风险点进行重点检查，并督促肉制品生产企业对照清单加强关键环节质量安全管控，最大限度消除源头风险。
各单位对落实清单过程中出现的新情况、新问题，特别是发现的新风险点，要及时向市局食品生产安全监督管理处报告，以便市局进一步完善清单，不断提升食品生产源头风险防控能力。



上海市市场监督管理局
2021年6月15日
（此件公开发布）
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上海市肉制品生产企业食品安全风险及防控措施清单

	序号
	风险环节
	可能存在风险因素
	风险隐患产生原因
	风险
程度
	防控措施

	1
	进货查验
	原料肉未经检验检疫，或检验检疫不合格，或含有使人致病的病原体、寄生虫以及瘦肉精、兽药残留超标、违禁药物、重金属等超标
	1．未建立或严格落实供应商检查评价制度，购入不合格肉原料；
2．未严格落实原料自检制度。
	高
	1．建立并严格落实供应商检查评价制度，开展供应商检查评价，强化源头把控；
2．建立并严格执行原辅料进货查验制度，结合企业原料特性开展瘦肉精、农兽残等快速检测；
3．制定原料定期送检制度，降低原料安全风险。

	2
	
	霉变、过期或不合格辅料导致产品物理性、化学性或生物学污染
	1．未严格开展辅料进货查验，购进、使用霉变、过期或不合格香辛料、食用油等；
2．未严格执行辅料管理制度，未定期清理过期、霉变辅；
3．有温湿度要求的辅料未按要求存储。
	高
	1．严格执行原辅料进货查验制度，开展辅料入厂自检；
2．加强仓库管理制度的执行，定期开展原辅料清理；
3．加强辅料存储温湿度等存储条件的控制管理。

	3
	
	进货查验记录不完整或缺失，索证索票不齐全
	1．进货查验制度未严格落实，未及时进行进货查验并记录；
2．供应商检查评价制度落实不到位，未及时索要供货者的有效合格证明文件。
	中
	1．加强员工培训、管理，确保进货查验记录及证明材料真实、完整；
2．严格落实供应商检查评价制度，完善索票索证，严格把控食品来源。

	4
	
	采购、使用不符合要求的食品相关产品，造成污染风险
	1．未建立或落实食品相关产品供应商建立评价制度；
2．食品相关产品存储不当；
3．未根据产品特性使用相应的食品相关产品。
	低
	1．建立健全并严格执行食品相关产品供应商检查评价制度；
2．严格落实食品相关产品存储条件要求，并定期自查；
3．加强食品相关产品管理，结合企业产品特性，使用相关产品，减少化学性污染迁移风险。

	5
	生产环境条件
	车间存在积水，生产区域存放杂物，存在虫害迹象，卫生条件较差
	1．厂房老旧，通风、排水设施未到位或缺少维护；
2．虫害控制不到位；
3．车间地面破损、积污、积水，地漏破损、未加盖；
4．熟肉制品冷却间、内包装间内潮湿生霉。
	高
	1．制定车间清洁及设备维护制度，定期清洁维护；
2．制定虫害防控制度，并定期开展虫害防控并做好记录；
3．加强高清区环境卫生管理，做好清场和卫生工作，定期采用75％酒精等表面消毒，二氧化氯等地面、墙面清洗消毒。

	6
	
	熟肉制品冷却间、内包装间等高清区的消毒设施未能正常启用
	1．紫外灯管未按规定定期检修；
2．使用臭氧消毒的臭氧发生器功率不够或不能正常使用；
3．使用过氧乙酸等消毒的，使用浓度、频率等不正确。
	高
	1．加强培训，提高员工对高清洁作业区环境卫生的重视程度；
2．优化公司对高清区消毒相关流程并制作成SOP表，并向相关人员宣贯；
3．定期开展生产过程微生物监测（GB14881附录A），确保环境卫生符合要求。

	7
	
	生产车间及仓库存在交叉污染、环境卫生污染等污染源
	1．仓库管理制度落实不到位，员工个人物品随意堆放；
2．消毒制度落实不到位，消毒水配比不当；
3．车间出入口堆放杂物，未与其他污染源保持规定距离；
4．车间物流门未关闭或损坏未修。
	中
	1．落实仓库管理制度，加强员工培训；
2．加强消毒制度落实，严格检查消毒配比记录情况；
3．落实车间清洁制度，保证生产完毕后及时清理地面，对破损的地漏修复加盖；
4．加强厂区杂物管理，及时清理杂物，防止生成污染源；
5．落实车间制度，人流物流通道严格区分。

	8
	
	更衣室紫外线灯或其他消毒设备无法正常使用
	1．设备损坏；
2．管理不到位。
	低
	加强生产设备维护及人员管理。

	9
	
	员工未洗手进入车间
	1．员工未执行清洁制度；
2．洗手设施不能正常使用。
	低
	加强员工培训和洗手更衣设施的检查。

	10
	生产过程控制
	腌制、冷却、发酵、杀菌、灌装、包装等关键工艺控制出现偏差
	1．关键控制点控制不合理或者未按要求控制；
2．生产工具、设备出现故障；
3．操作人员未严格按照工艺流程操作，时间、温度等关键控制点未有效控制。
	高
	1．严格执行危害分析与关键控制点控制体系，梳理产品加工工艺流程，科学设定各工序关键控制点，并严格执行；
2．加强工具、设备管理，严格按照管理制度维护维修，及时更新有潜在安全风险的工器具和设备；
3．强化从业人员培训，落实岗位责任，严格做好关键控制点控制并做好记录。

	11
	
	投料及生产加工记录不全，导致违法添加或超范围超限量使用食品添加剂等风险
	1．负责记录的员工未能认真履行职责；
2．生产管理制度落实不到位；
3．企业故意违法。
	高
	1．加强员工培训；
2．食品安全负责人严格落实定期自查制度；
3．加强监督检查，对故意违法行为依法查处。

	12
	
	未对肉类原料解冻工序进行控制
	1．未按照工艺要求控制解冻时的温度；
2．对冻品原料反复解冻，导致肉变质。
	高
	1．完善原料解冻环节危害分析和防控要求，并加强员工培训；
2．完善管理制度，制定解冻工序的控制文件，对解冻温度、时间进行控制。

	13
	
	未按照生产许可划分的功能场所进行生产
	1．加工车间面积小，无法满足生产量；
2．管理培训不到位，员工不按规定场所进行食品生产加工。
	中
	1．恢复功能场所布局，并严格落实生产过程控制制度；
2．加强培训、严格考核，定岗定人。

	14
	
	员工从车间物流通道随意出入，存在交叉污染
	[bookmark: _GoBack]管理不到位，员工食品安全意识薄弱。
	低
	1．加强员工培训；
2．食品安全负责人严格落实定期自查制度。

	15
	贮存及交付控制
	仓库内原料未离墙离地，配料间未设立食品添加剂专柜
	1．仓库管理制度未落实；
2．相关员工对原辅料贮存要求不明确；
3．存在非法添加等故意违法行为。
	高
	1．督促企业按规定存放原辅料，设立添加剂专柜，由专人管理；
2．加强员工培训和管理；
3．加强监督检查，对故意违法行为依法查处。

	16
	
	原料肉或成品肉制品腐败变质
	未严格落实贮存温度控制。
	高
	1．加强仓库管理制度的执行，严格落实温控管理要求；
2．定期开展自查，消除风险隐患。

	17
	
	退货食品、不合格品或回收食品，未在专门区域存放
	1．未严格落实管理，员工食品安全意识薄弱；
2．企业故意违法存在使用回收食品情况。
	高
	1．加强员工培训；
2．食品安全负责人严格落实定期自查制度；
3．加强监督检查，对故意违法行为依法查处。

	18
	
	原料库中食品和非食品原料混放或存放不规范
	1．贮存制度落实不到位；
2．管理人员意识薄弱。
	中
	1．加强员工培训；
2．食品安全负责人严格落实定期自查制度。

	19
	
	有温、湿度等生产环境监测要求的，未定期进行监测并记录：原料冷库温度记录表和腌制冷库温度记录表未及时记录
	1．缺少温控设施或设施未及时保养维修；
2．贮存管理制度未严格落实，缺少定期检查；
3．员工操作不规范，未及时记录。
	中
	1．加强温控设施的管理，定期维护保养；
2．严格落实贮存管理制度，定期开展检查；
3．加强仓库人员培训。

	20
	
	冷藏、冷冻产品运输、存储环节温度管控出现偏差，产品出现食品安全风险
	1．未选择符合条件的贮存、运输服务商；
2．未严格审核贮存、运输服务商；
3．未按照制度定期监督检测储运方的相关温控设施及条件。
	中
	1．建立健全储运服务商管理制度，选择符合条件的贮存、运输服务提供者；
2．查验并留存贮存受托方的相关证明文件，严格审核受托方的食品安全保障能力；
3．监督受托方定期测定并记录冷藏冷冻温度，确保冷藏冷冻原料的贮存、运输条件符合安全要求。

	21
	食品标识标注
	标签标注内容与实际不符
	1．企业法律意识薄弱，对标签规定不熟悉；
2．企业故意违法，虚假标注等。
	高
	1．加强企业相关法律标准培训；
2．加强监督检查，对故意违法行为依法查处。

	22
	
	半成品未进行标识或标识不全，缺少存储条件、生产日期和保质期等信息
	1．未建立半成品标识管理制度；
2．员工未按照半成品管理制度执行。
	中
	1．建立和完善半成品标识管理制度；
2．加强半成品标签标识管理，定期自查。

	23
	
	散装香辛料、农副产品等原料缺少必要标识
	1．供应商检查评价制度落实不到位；
2．质量管理落实不到位。
	低
	1．强化散装农副产品原料的管理；
2．加强管理人员的培训，并定期检查。

	24
	
	标签的营养成分表不符合标准
	企业人员对食品安全标准不熟悉。
	低
	加强企业法律法规培训。

	25
	不合格品管理和食品召回
	不合格肉原料、成品无法掌握确切流向
	1．未做不合格品处置记录；
2．食品生产过程追溯体系未建设或未有效运行。
	高
	1．完善不合格品处置记录；
2．建立健全生产过程追溯体系建设和运行。

	26
	从业人员管理
	企业食品安全管理人员未经培训或培训不合格仍上岗
	1．企业法人或主要负责人风险意识薄弱，法律意识不强；
2．未有效落实从业人员培训制度。
	高
	1．约谈企业法人和主要负责人；
2．强化食品安全管理人员培训。

	27
	产品检验结果
	缺少检验人员或检验人员能力不够
	1．出厂检验制度落实不到位；
2．检验人员培训不到位。
	高
	1．严格落实出厂检验制度；
2．开展检验人员培训或招聘专业检验人员。

	28
	
	产品留样不全
	1．未制定产品留样制度；
2．内部管理不到位。
	低
	1．建立健全留样管理制度；
2．加强检验部门人员管理。
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