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前  言 

 

本文件参照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起

草规则》的规定起草。 

本文件起草单位：国家食品安全风险评估中心、香港中文大学（深圳）、浙江清华

长三角研究院、国家药监局信息中心、食品安全与营养（贵州）信息科技有限公司、中

国人民大学、北京林业大学、江南大学、天津科技大学。 

本文件主要起草人：王华丽、陈山泉、张朝正、王秀娟、蔡强、陈亚龙、陆颖、强

文佳、陶光灿、林丹、生吉萍、高笑歌、宿文凡、王建新、马东、王建华。 
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食品安全日常监督检查数据采集技术规范 

1 范围 

本技术规范是依据项目课题一的相关研究成果：基于风险分级评价结果并融合行政许可、日常

监管、抽样监测、执法办案、举报投诉等数据的食品安全分级评价技术制定的。 

本技术规范规定了食品安全日常监督检查流程、监督检查方式、监督检查重点、监督检查数据

形式，并通过食品安全日常监督检查系统采集监测结果数据。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注明日期的引用文件，仅所注日期的版本适用

于本文件。凡是不注日期的应用文件，其最新版本（包括所有修改单）适用于本文件。 

《食品生产许可管理办法》 

《食品经营许可管理办法》  

《食用农产品市场销售质量安全监督管理办法》 

《食品生产经营日常监督检查管理办法》 

3 术语和定义 

下列术语和定义仅适用于本文件。 

3.1 日常监督检查 

指市场监督管理部门履行食品安全监督检查职责，对生产经营主体进行日常监管的一种检查方

式。根据市场监督管理部门的工作职能，对其监管范围内的检查内容进行检查记录并出具检查文书，

将检查的内容综合到数据库中，并可以根据具体检查结果将违法信息流转到行政处罚。 

3.2“双随机”飞行检查 

是指市场监管部门实施食品生产经营日常监督检查，在全面覆盖的基础上，可以在行政区域内

随机抽取食品生产经营者作为监督检查对象，随机选派监督检查人员实施异地检查、交叉互查的日

常监督检查制度，通过随机摇号抽取确定检查的名单或按照特定条件随机抽取确定检查名单，排除

人为因素对检查公正性的干扰。 
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4 日常监督检查 

4.1 监督检查方式 

以风险分级为基础，将食品生产经营者划分为不同监管等级，并按照监管责任网格化、现场检

查标准化、监管行为痕迹化的要求，分别实施不同频次、不同内容的日常监管。监督检查分为日常

监督检查、有因检查和“双随机”飞行检查、体系检查。 

（1）日常监督检查指针对食品生产经营者的常规事项，由监管部门按照事权划分，组织监管

人员按照年度风险等级划分检查频次实施。 

（2）有因检查按照以往监督检查发现问题、监督抽检结果和举报投诉线索或上级部署交办任

务，针对特定的对象、品种或特定区域，由监管部分按照分级管理要求或具体方案实施。 

（3）“双随机”飞行检查，针对特定对象实施的突击检查。由监管部门抽调骨干人员分组实

施。 

（4）体系检查，是对重点企业的食品安全管理体系进行的检查。 

4.2 检查对象 

监督检查的对象是依据《中华人民共和国食品安全法》、《食品生产经营日常监督检查管理办

法》等法律、法规的规定，取得食品生产经营许可的食品生产经营者和取得商事登记的食用农产品

集中交易市场举办者、食用农产品销售者和食品贮存运输服务者及网络食品销售第三方平台提供者

等。 

4.3 检查频次 

对照食品生产销售《日常监督检查要点表》，结合《食品生产经营风险分级管理工作规范》，

根据食品安全风险分级评价指标体系，划分食品生产经营者风险等级（可参考附件 C）。根据风险

等级合理确定日常监督检查频次，实施全项目或重点项目检查，按照《食品生产经营风险等级确定

表》明确的风险等级执行检查。有因检查和飞行检查按照工作需要开展，检查计入日常监督检查频

次。对于年度新发证的食品生产经营者，在发证后 3个月内进行实施首次日常监督检查。 

4.4 检查重点 

（一）食品生产环节检查重点，以酒类、食用植物油、肉制品、饮料等为重点品种；以大中型、

风险高食品生产企业为重点单位；以传统食品、特色食品集中加工区域为重点区域；以微生物污染、
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农兽药残留、食品添加剂使用为重点防控问题；以持续保持许可条件、严格按照食品安全标准组织

生产经营、严格落实原料控制、供应商审计、生产过程控制、食品添加剂管理、产品检验记录，不

合格品管理和交付运输控制以及食品召回、食品安全事故处置、产品安全追溯及其他食品安全制度

建立落实为重点内容，开展监督检查，保健食品生产环节监督检查事项还包括生产者资质、产品标

签及说明书、委托加工、生产管理体系等情况。 

（二）食品销售环节检查重点，以高风险、敏感食品和销售量大的乳制品、酒类、食用植物油、

肉及肉制品、饮料等为重点品种，以风险高食用农产品批零市场、食品批发商、大型商超为重点单

位，以许可条件持续保持情况，食品安全管理制度执行情况，经营的食品、食品添加剂合法合规情

况为重点内容开展监督检查。 

5 监督检查结果数据形式 

监督检查人员按照日常监督检查要点表和检查结果记录表的要求，对日常监督检查情况如实记

录，并综合进行判定，确定检查结果。检查结果数据分为符合、基本符合、不符合 3 种形式。食品

生产经营者按照监督检查人员要求，在现场检查、询问和抽样检验文书上签字或者盖章。必要时采

取录音、录像等方式进行记录，作为监督执法的依据。检查结果记入食品生产经营者的食品安全信

用档案。 

6 日常监督检查及数据采集系统 

食品安全日常监管过程采用日常监管系统，通过移动执法终端实现现场在线检查并直接打印检

查结果和检查文书。现场在线检查实现与后台系统的数据实时同步，实现数据采集（见附录 B）。 

日常监管系统根据日常监督检查业务的具体需求，提供计划制定、任务分配、信息维护、计划

跟踪、查询统计、检查条款维护等功能，方便监督管理者对监督检查业务进行跟踪、统计分析和辅

助决策。日常监管系统根据被检查单位的性质可设置不同的检查内容和文书格式。通过移动执法终

端设备实现现场在线检查并直接打印检查结果和检查文书，现场在线检查实现与后台系统的数据实

时同步（见附件 A）。 

6.1 设置日常监督计划功能 

制定任务时，任务制定者可在其权限范围内，对任务的执行时间、地域和批次进行计划的编制，

再提交给上一级审批。明确的分类生产、流通和餐饮企业的日常监督计划，在制定任务时，制定者

可选择计划检查的企业类型，还可对已经计划的企业类型进行更细化的分类检查。 
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6.2 选择监督检查项目 

日常监督计划制定时，可分别对生产、流通和餐饮企业的重点检查项目及一般检查项目进行选

择。 

6.3 检查任务管理 

检查任务管理实现检查任务的制定、下达和分配。管理人员制定检查任务，填写检查名称、内

容、检查类型、开始时间和结束时间并选择检查模板。任务下达是由上级监管部门将检查任务指派

给下级监管部门。各级监管部门接受到检查任务后可根据片区划分情况将任务分配到具体的企业并

初步安排执法人员（在现场实际执法中，可以重新更换执法人员）。 

6.4 制定检查任务 

日常监督管理人员制定检查任务，填写检查名称、内容和检查类型（日常检查），开始时间和

结束时间，任务下达是垂直下达，及可向全市监管单位（包括地市、县、城区），各地市可向本地

市的县和城区下达任务。 

接受任务各地市监管单位可根据任务执行的目的和要求可在原任务的基础上向本地市的县和

城区下达任务。 

6.5 检查任务下达 

各监管单位针对本次日常监管任务，片区管理员按各自分管的片区进行任务分配到企业，并初

步安排执法人员。在现场实际执法中，可以提供执法人员现场通过密码重新更换执法人员。 

6.6 任务跟踪 

提供给监管部门，对检查任务进行查询并可跟踪每个任务的具体执行状态及检查的详细情况。 

根据被检查单位的性质检查不同的内容，具体来源于检查任务中的检查内容。根据对多个不同

项目的检查结果，指出存在问题及处理意见，同时复查上一次检查存在的问题的整改情况，及时跟

踪问题解决的进程。 
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附录 A:日常监督检查系统业务流程图 

 

图 1 日常监督检查系统业务流程图 
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附录 B：日常监督检查数据流转图 

 

图 2 日常监督检查数据流转图 
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附录 C:40类食品安全风险分级评价指标体系及风险值 

（1）中式糕点风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类  德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

加工 加工方式 
冷加工 

热加工 
 

 
工艺流程中关键风险

点的个数 
  

包装 包装方式 
散装 

独立包装 
 

 包装材料   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率   

（2）中式香肠静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类  德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

加工 加工方式 
干燥 

熏制 
 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装方式 
散装 

独立包装 
 

 包装材料   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率   

（3）冰淇淋（冷冻饮品）风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类  德尔菲法确定 
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 添加剂种类  查阅文献分级 

加工 加工方式 
手工加工 

流水线生产 
 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装方式 
散装 

独立包装 
 

 包装材料 
食品包装用聚乙烯成

型品/纸箱 
 

食用 

是否针对特殊食用人群   

食用方式 
冷食 

热食 
 

（4）芝麻糊风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类  德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

加工 加工方式 
手工加工 

流水线生产 
 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装方式 
散装 

独立包装 
 

 包装材料 
食品包装用聚乙烯成

型品/纸箱 
 

食用 

是否针对特殊食用人群   

食用方式 
冷食 

热食 
 

抽检 抽检历史数据   

（5）咸鸭蛋风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类 
原料蛋、食盐、水、

黄粘土、草木灰 
德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

加工 加工方式   

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装方式 
散装 

独立包装 
 

 包装材料 
咸鸭蛋的包装材料

包括纸箱、吸塑、
根据《DB1310/T 
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龙缸 84-2005 咸鸭蛋质量标准》 

食用 

是否针对特殊食用人群   

食用方式 
冷食 

热食 
 

抽检 抽检历史数据   

（6）粉条风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类 

红薯粉、马铃薯粉、

豆类粉、水、其他

原辅料 

德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

加工 加工方式 

干粉条（成型

后干燥）和湿粉条

（不干燥经冷藏或

冷冻） 

 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装方式 
散装 

独立包装 
 

 包装材料   

食用 
是否针对特殊食用人群   

食用方式 冷食、热食  

抽检历史数据 
化学指标   

微生物指标   

（7）乳粉（全脂乳粉）风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 评分 

原料 

原料种类 

生牛乳  

水  

食品添加剂  

营养强化剂  

原料数量   

加工 

加工方式 

湿法工艺  

干法工艺  

牛初乳粉  

工艺流程中的 ccp 微生物污染的控制  



 12 

化学污染的控制  

物理污染的控制  

包装 

包装方式 

独立小袋包装  

整体包装  

包装材料 

金属罐  

铝箔复合软包装袋  

抽检不合格历史数

据 

理化指标 

蛋白质  

脂肪  

复原乳酸度  

杂质度  

水分  

污染物   

真菌毒素   

微生物 

菌落总数  

大肠菌群  

金黄色葡萄球菌  

沙门氏菌  

（8）小麦粉风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 评分 

原料 

原料种类 

小麦  

生产用水  

原料数量   

加工 

工艺流程中的 ccp 微生物污染的控制  

化学污染的控制  

物理污染的控制  

包装 

包装方式 

独立小袋包装  

整体包装  

包装材料   

抽检不合格历史数

据 
理化指标 

加工精度  

灰分  

粗细度  

面筋质  
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含砂量  

磁性金属物  

水分  

脂肪酸值  

气味  

（9）巴氏杀菌乳风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 评分 

原料 

原料种类 生牛乳  

原料数量   

加工 

工艺流程中的 ccp 微生物污染的控制  

化学污染的控制  

物理污染的控制  

包装 包装材料 

纸塑复合包装  

巴氏塑料袋  

玻璃容器  

抽检不合格历史

数据 
理化指标 

蛋白质  

脂肪  

非脂乳固体  

酸度  

（10）大米风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 原料种类 

籼稻/粳稻，大米质量检测项目主要有色泽、气味、碎米、不

完善粒、杂质总量的最大限量、糠粉最大限量、矿物质最大限

量、带壳稗粒最大限量、稻谷粒最大限量、水分、黄粒米、互

混检验等指标 

加工 

工艺流程中的 ccp 微生物污染的控制 

化学污染的控制 

物理污染的控制 

加工方式 冷加工 

包装 包装材料 

纸塑复合包装 

巴氏塑料袋 
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玻璃容器 

抽检不合格历史

数据 

农药残留检测  

污染物 铅 Pb，镉 Cd，汞 Hg，砷/无机砷 As，铬 Cr，苯并[α]芘 

真菌毒素 黄曲霉毒素 B1、赭曲霉毒素 A 

食用 是否针对特殊人

群 

 

食用方式 冷食/热食 

（11）花生风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 

原料种类 花生 

辅料  

加工 

工艺流程中的 ccp 微生物污染的控制 

化学污染的控制 

物理污染的控制 

加工方式 热加工 

包装 

包装方式 

真空包装 

气调包装 

包装材料 

麻袋 

聚乙烯编织袋 

抽检不合格历史

数据 

污染物 

铅 

镉 

真菌毒素  

农药残留  

食用 是否针对特殊人

群 

 

食用方式 冷食/热食 

（12）花生油风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 

原料种类 花生 

辅料  

加工 工艺流程中的 ccp 微生物污染的控制 
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化学污染的控制 

物理污染的控制 

加工方式 热加工 

包装 

包装方式 

真空包装 

气调包装 

包装材料 金属、塑料、玻璃、复合材料等 

抽检不合格历史

数据 

污染物 

铅 

镉 

真菌毒素 黄曲霉毒素 B1 

农药残留  

食用 是否针对特殊人

群 

 

食用方式 冷食/热食 

（13）豆腐干风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 原料种类 大豆、水、白砂糖、食用盐等 

加工 

工艺流程中的 ccp 微生物污染的控制 

化学污染的控制 

物理污染的控制 

加工方式 热加工 

包装 

包装方式 

散装 

预包装 

包装材料 纸质/食品质材料 

抽检不合格历史

数据 

化学指标 铅、镉、砷、食品添加剂添加过量 

微生物指标  

食用 是否针对特殊人

群 

 

食用方式 冷食/热食 

（14）苹果静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

生产 生产环境卫生情况 农药、肥料等使用是否符合规范 
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农用化学品污染情况  

贮藏 

贮藏环境温控良好性  

库存管理规范情况  

包装 

包装方式 

单独装 

箱装 

包装材料 纸箱、塑料等 

抽检不合

格历史数据 

农药残留 
农药残留种类、农药残留量、是否持有无农药证

明 

重金属残留 铅、铬、铜、砷、汞、镉，参考 GB 2762-2017

食品安全国家标准食品中污染物限量 

微生物指标 菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、致病菌、

寄生虫 

食用 是否针对特殊人群  

食用方式  

（15）蜜桔静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

生产 

生产环境卫生情况 农药、肥料等使用是否符合规范 

农用化学品污染情况  

贮藏 

贮藏环境温控良好性  

库存管理规范情况  

包装 

包装方式 

单独装 

箱装 

包装材料 纸箱、塑料等 

抽检不合格

历史数据 

农药残留 
农药残留种类、农药残留量、是否持有无农药证

明 

重金属残留 铅、铬、铜、砷、汞、镉，参考 GB 2762-2017

食品安全国家标准食品中污染物限量 

微生物指标 菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、致病菌、寄生

虫 

食用 是否针对特殊人群  

食用方式  
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（16）香蕉静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

生产 

生产环境卫生情况 农药、肥料等使用是否符合规范 

农用化学品污染情况  

贮藏 

贮藏环境温控良好性  

库存管理规范情况  

包装 

包装方式 

单独装 

箱装 

包装材料 纸箱、塑料等 

抽检不合格

历史数据 

农药残留 
农药残留种类、农药残留量、是否持有无农药证

明 

重金属残留 铅、铬、铜、砷、汞、镉，参考 GB 2762-2017

食品安全国家标准食品中污染物限量 

微生物指标 菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、致病菌、寄生

虫 

食用 是否针对特殊人群  

食用方式  

（17）芹菜静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

生产 

生产环境卫生情况 农药、肥料等使用是否符合规范 

农用化学品污染情况  

贮藏 

贮藏环境温控良好性  

库存管理规范情况  

包装 

包装方式 

单独装 

箱装 

包装材料 纸箱、塑料等 

抽检不合格

历史数据 

农药残留 
农药残留种类、农药残留量、是否持有无农药证

明 

重金属残留 铅、铬、铜、砷、汞、镉，参考 GB 2762-2017

食品安全国家标准食品中污染物限量 

微生物指标 菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、致病菌、寄生

虫 

食用 是否针对特殊人群  
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食用方式  

（18）韭菜静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

生产 

生产环境卫生情况 农药、肥料等使用是否符合规范 

农用化学品污染情况  

贮藏 

贮藏环境温控良好性  

库存管理规范情况  

包装 

包装方式 

单独装 

箱装 

包装材料 纸箱、塑料等 

抽检不合格历

史数据 

农药残留 
农药残留种类、农药残留量、是否持有无农药

证明 

重金属残留 铅、铬、铜、砷、汞、镉，参考 GB 2762-2017

食品安全国家标准食品中污染物限量 

微生物指标 菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、致病菌、寄

生虫 

食用 是否针对特殊人群  

食用方式  

（19）黄花菜静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

生产 

生产环境卫生情况 农药、肥料等使用是否符合规范 

农用化学品污染情况  

贮藏 

贮藏环境温控良好性  

库存管理规范情况  

包装 

包装方式 

单独装 

箱装 

包装材料 纸箱、塑料等 

抽检不合格

历史数据 

农药残留 
农药残留种类、农药残留量、是否持有无农药

证明 

重金属残留 铅、铬、铜、砷、汞、镉，参考 GB 2762-2017

食品安全国家标准食品中污染物限量 
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微生物指标 菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、致病菌、寄

生虫 

食用 是否针对特殊人群  

食用方式  

（20）蘑菇静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

生产 

生产环境卫生情况 农药、肥料等使用是否符合规范 

农用化学品污染情况  

贮藏 

贮藏环境温控良好性  

库存管理规范情况  

包装 

包装方式 

单独装 

箱装 

包装材料 纸箱、塑料等 

抽检不合格历

史数据 

农药残留 
农药残留种类、农药残留量、是否持有无农药证

明 

重金属残留 铅、铬、铜、砷、汞、镉，参考 GB 2762-2017

食品安全国家标准食品中污染物限量 

微生物指标 菌落总数、大肠菌群、霉菌计数、致病菌、寄生

虫 

食用 是否针对特殊人群  

食用方式  

（21）猪肉静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 原料种类 猪种 

加工 

工艺流程中的 ccp 生猪收购、电击昏、冲洗、冷却、分割、包装、冷

藏、运输等 ccp 

加工方式  

包装 

包装方式 

散装 

预包装 

包装材料 
复合包装、活性包装、可食性膜、纳米复合包装；瓦楞纸

箱，塑料包装 
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抽检不合格历史

数据 

化学指标 
汞、镉、铅、无机砷、六六六、滴滴涕、敌敌畏、金霉素、

四环素、土霉素、磺胺类、氯霉素、克伦特罗 

微生物指标 菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌 

食用 是否针对特殊人

群 

 

食用方式 冷食/热食 

（22）白条鸡静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 原料种类 毛鸡 

加工 

工艺流程中的 ccp  

加工方式  

包装 

包装方式 

散装 

预包装 

包装材料 
复合包装、活性包装、可食性膜、纳米复合包装；瓦楞纸

箱，塑料包装 

抽检不合格历史

数据 

污染物  

真菌毒素 

农兽药残留量 

食用 是否针对特殊人

群 

 

食用方式 冷食/热食 

（23）调味面制品静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 原料种类 面粉、植物油、生产用水、食盐、味精 

加工 

工艺流程中的 ccp  

加工方式  

包装 

包装方式 

散装 

预包装 

包装材料 复合包装、活性包装、塑料膜 

抽检不合格历史 化学指标  
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数据 微生物指标  

食用 是否针对特殊人

群 

 

食用方式 冷食/热食 

（24）食品添加剂静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 原料种类 

食品用香精的原料主要有五大类，一是化学制品，包括天

然化学物质和合成化学物质；二是提取物，通过榨取、蒸

馏、浓缩等方式得到提取物；三是植物性原料，包括一些

中草药、香料等；四是动物性/奶制品，它们通常呈现粉

末或油状属性；五是载体和（或）溶剂，例如淀粉包埋香

精分子等。 

加工 

工艺流程中的 ccp 一般来说，香精香料生产过程中有三个关键控制点：原材

料验收、合成反应和雾化干燥，对应的控制措施包括确保

原料及与食品香精接触的表面安全；防止发生交叉污染；

注意生产环境的卫生和消毒以及废弃物处理等 

加工方式  

包装 

包装方式 

散装 

预包装 

包装材料 复合包装、活性包装、塑料膜 

抽检不合格历史

数据 

化学指标  

微生物指标  

食用 是否针对特殊人

群 

 

食用方式 冷食/热食 

（25）食品接触材料静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 

生产厂家资质  

检验检测方法 

气相色谱 

气质联用色谱 

离子色谱 

相关国家标准 最大使用量、最大迁移量 

接触食物种类 水性食品 酸性 
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非酸性 

含乙醇食品  

油炸食品  

婴幼儿专用食品  

生产储存方式 

加工方式  

接触时间  

温度  

湿度  

光照  

微波  

（26）三文鱼静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 二级指标内容 

原辅料 种类 三文鱼、水、食用冰块 

加工 

加工工艺 分割、冷加工 

关键 CCP 个数 7 个 

食用 
食用方式 生食 

是否针对特殊人群 - 

包装 

方式 真空或速冻包装 

材料 塑料或纸质 

抽检信息 历史不合格率 - 

（27）牦牛肉干静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 二级指标内容 

原辅料 种类 牦牛肉、食用盐、白砂糖、谷氨酸钠（味精）、食品添加剂等 

加工 加工方式 低温腌制、真空滚揉和微波干燥技术 
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关键 CCP 个数 5 个 

食用 

食用方式 开袋即食、热加工 

是否针对特殊人群 - 

包装 

方式 散装或预包装 

材料 塑料或纸质 

抽检信息 历史不合格率 - 

（28）烤鱼片静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料鱼  

参考 GB2733 鲜冻动物

性水产品标准、

GB/T18108 鲜海水鱼、

GB/T18109 冻海水鱼 

 辅料种类 

盐、白糖、味精、生

产用水等 

查阅文献分级 

加工 加工方式 清洗、烤制等 参考 GB/T27304 食品安

全管理体系 水产品加工

企业要求 

 工艺流程中关键风险点的个数  

包装 包装方式 

散装 

独立包装 

 

 包装材料   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 污染物指标 

铅、砷、汞、酸价、

过氧化值、 苯并[a]

芘 

参考 GB 10136-2015 食

品安全国家标准 动物性

水产制品 

 

（29）酱油静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 
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原料 原料种类  德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

加工 加工方式 

冷加工 

热加工 

 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装材料 

玻璃容器、塑料复

合材料、巴氏塑料袋、

陶瓷容器等 

 

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率   

（30）即食海蜇静态风险评价指标体系 

 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 海蜇  德尔菲法确定 

加工 加工方式 

冷加工 

热加工 

 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 

包装材料   

包装方式   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率 

  

  

  

（31）河虾静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 河虾  德尔菲法确定 

加工 加工方式 冷加工  
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热加工 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 

包装材料   

包装方式   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率 

污染物  

农兽药残留  

食品添加剂  

（32）陈醋风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类  德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

加工 加工方式 

冷加工 

热加工 

 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装材料 

玻璃容器、塑料复

合材料、巴氏塑料袋、

陶瓷容器等 

 

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率   

（33）果脯静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 原料种类 

果蔬 

生产用水 

加工用糖 

食品添加剂 
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原料数量  

加工 

 

工艺流程中的 ccp 

微生物污染的控制 

化学污染的控制 

物理污染的控制 

包装 

包装方式 

独立小袋包装 

整体包装 

包装材料 

塑料包装 

玻璃包装 

纸质包装 

食用 

食用方式  

食用人群  

抽检不合格历史

数据 

污染物  

真菌毒素  

微生物 

菌落总数 

大肠菌群 

霉菌 

食品添加剂  

农药残留  

（34）豆豉静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 

原料 

原料种类 

大豆 

食用植物油 

食用盐 

食糖 

香辛料 

生产加工用水 

其他原辅料 

原料数量  

加工 工艺流程中的 ccp 微生物污染的控制 
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化学污染的控制 

物理污染的控制 

包装 

包装方式 

独立小袋 

整体包装 

包装材料 

金属罐 

纸袋 

复合包装材料 

食用 

食用方式  

食用人群  

抽检不合格历史数

据 

理化指标 

氨基酸态氮 

干燥失重 

总酸 

食盐 

过氧化值 

污染物  

真菌毒素  

食品添加剂  

微生物 

菌落总数 

大肠菌群 

金黄色葡萄球菌 

沙门氏菌 

（35）冻鲅鱼静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 二级指标内容 

原辅料 种类 鲅鱼、水 

加工 

加工工艺 速冻 

关键 CCP 个数 6 个 

食用 食用方式 冷食或加热 
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是否针对特殊人群 - 

包装 

方式 速冻或真空包装 

材料 塑料或纸质 

抽检信息 历史不合格率 - 

（36）海带静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类（海带）  德尔菲法确定 

 辅料种类 

食用盐、食糖、味精

等 

查阅文献分级 

加工 加工方式 

清洗、切割、预煮、

调味、干燥脱水、熟

化、杀菌 

应符合 GB 14881 食品安

全国家标准 食品生产通

用卫生规范的规定 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装方式 

散装 

独立包装 

 

 包装材料   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 

污染物指标 

铅、N-二甲基亚硝胺、

苯甲酸及其钠盐、山

梨酸及其钾盐 

参考 GB 2762 食品安全国

家标准 食品中污染物限

量的规定 

微生物指标 

菌落总数、大肠菌群、

霉菌计数、致病菌 

参考 GB 19643-2016 食品

安全国家标准 藻类及其

制品的规定 

（37）茶静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类  德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 
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加工 加工方式 

鲜叶、萎凋、杀青、

揉捻、发酵、干燥 

 

 工艺流程中关键风险点的个数   

包装 包装材料   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率   

（38）白砂糖静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类 甘蔗 德尔菲法确定 

 添加剂种类 

磷酸、石灰、硫

磺等 

查阅文献分级 

加工 加工方式   

 

工艺流程中关键风险点的个

数 

  

包装 包装方式 

散装 

独立包装 

 

 包装材料   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率   

 

（39）白酒静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类  德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

 酒曲   

加工 加工方式   

 工艺流程中关键风险点的个   
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数 

包装 包装方式 

散装 

预包装 

 

 包装材料   

食用 是否针对特殊人群   

 冷食/热食   

抽检信息 历史不合格率   

（40）保健食品静态风险评价指标体系 

一级指标 二级指标 三级指标 风险值 

原料 原料种类  德尔菲法确定 

 添加剂种类  查阅文献分级 

 营养强化剂   

 加工助剂   

加工 加工方式   

 

工艺流程中关键风险点的个

数 

  

包装 功能声称   

 包装材料   

食用 食用人群   

 食用方式   

抽检信息 历史不合格率   

40种食品风险打分情况 

序号 食品种类 风险值 

1 豆豉 8.39  

2 调味面制品（辣条） 7.46  

3 果脯 7.35  

4 韭菜 7.30  

5 牦牛肉干 7.27  
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6 即食海蜇 7.23  

7 河虾 7.22  

8 生食三文鱼 7.22  

9 香蕉 7.12  

10 蜜桔 7.11  

11 蘑菇 6.99  

12 海带 6.92  

13 黄花菜 6.90  

14 冻鲅鱼 6.86  

15 芹菜 6.86  

16 烤鱼片 6.85  

17 苹果 6.82  

18 巴氏杀菌乳 6.74  

19 白条鸡 6.67  

20 乳粉（全脂乳粉） 6.66  

21 豆腐干 6.60  

22 花生油 6.52  

23 猪肉 6.51  

24 粉条 6.44  

25 花生 6.44  

26 食品接触材料-PE 膜 6.43  

27 保健食品 6.40  

28 冰淇淋（冷冻饮品） 6.40  

29 黑芝麻糊 6.40  

30 小麦粉 6.39  

31 茶 6.37  

32 大米 6.35  

33 白酒 6.35  

34 白砂糖 6.30  

35 中式香肠 6.23  
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36 食品用香精 6.18  

37 咸鸭蛋 6.12  

38 中式糕点 6.07  

39 酱油 5.63  

40 陈醋 5.59  

 

 

 

———————— 

 


