附件
新疆维吾尔自治区乳制品生产企业风险清单

	序号
	环节
	可能的风险因素
	风险因素的来源
	风险评估
	控制措施
	适用产品类别

	
	
	
	
	发生频率
	严重程度
	依据
	控制措施及参数
	

	1
	原料奶       验收
	物理
	草根、牛毛、牛粪、金属等杂质
	原料供应者的处理不当
	经常
	中度
	GB19301-2010《食品安全国家    标准  生乳》、作业指导书
	原奶验收感官正常、杂质度≤4mg/Kg
	全部类别乳制品

	
	
	化学
	六六六、滴滴涕、亚硝酸盐、黄曲霉毒素M1、铅、砷、汞、铬、抗生素、三聚氰胺、β-内酰胺酶、苯甲酸
	由牛饲料中带入和原料供应者管理不善或人为添加
	偶尔
	严重
	
	原料奶验收亚硝酸盐≤20mg/kg、抗生素抽检阴性、黄曲霉毒素M1≤0.5μg/kg、铅≤0.05 mg/kg、砷≤0.05 mg/kg、汞≤0.01 mg/kg、铬≤0.3 mg/kg、三聚氰胺≤2.5 mg/kg、β-内酰胺酶、水解蛋白、碱、淀粉抽检阴性、原料奶全项检验报告
	

	
	
	
	水解蛋白、碱、淀粉 
	
	
	
	
	
	

	
	
	生物
	细菌（乳链球菌、乳酸杆菌、假单胞菌、芽孢菌等）的繁殖
	由乳牛患病、挤奶环境、挤奶设备卫生控制不当导入
	偶尔
	严重
	
	原料奶验收温度4-8℃、微生物美兰Ⅱ级别、酒精试验阴性、煮沸试验阴性、原料奶全项检验报告
	

	2
	包膜          验收
	化学
	蒸发残渣、重金属
	生产环境和生产设备不洁污染
	偶尔
	中度
	Q/320281HPC01《食品包装复合膜（袋） 》
	由供方提供产品资质证明及型式检验报告，对未用完的包装膜重新封装，放在指定地点保存
	全部类别乳制品　

	
	
	生物
	细菌、大肠杆菌、致病菌
	
	很少
	中度
	
	
	

	3
	净乳
	物理
	草根、牛毛、牛粪等杂质
	过滤网损坏，离心机运转不正常，未及时排渣
	很少
	中度
	GB19301-2010《食品安全国家  标准  生乳》
	离心机每2小时排渣一次，每天生产前检查过滤网是否完整并清洗，滤网140目。
	全部类别乳制品

	
	
	化学
	硝酸、氢氧化钠、润滑剂等残留
	设备清洗不彻底
	偶尔
	中度
	
	操作工记录CIP操作过程，酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查清洗效果
	

	
	
	生物
	细菌、大肠杆菌、致病菌
	原料奶自身带入、生产环境和生产设备不洁污染
	很少
	中度
	
	
	

	4
	标准化
	化学
	硝酸、氢氧化钠、润滑剂等残留
	生产环境和生产设备不洁污染
	偶尔
	中度
	GB19301-2010《食品安全国家    标准  生乳》
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。
	全部类别乳制品

	
	
	生物
	细菌、大肠杆菌、致病菌
	原料奶自身带入、生产环境、生产设备、辅料不洁污染
	很少
	中度
	
	
	

	5
	巴氏杀菌
	物理
	草根、牛毛、牛粪等杂质
	滤网目数不够或破损
	很少
	轻微
	作业指导书
	生产前检查过滤网是否完整并清洗，滤网140目
	全部类别乳制品

	
	
	化学
	硝酸、氢氧化钠、润滑剂等残留
	设备清洗不彻底
	偶尔
	中度
	
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。
	

	
	
	生物
	细菌（乳链球菌、乳酸杆菌、假单胞菌、芽孢菌等）的繁殖
	杀菌温度、时间不当造成致病菌残留
	偶尔
	中度
	
	温度偏离设备自动回流。
	

	6
	冷却
	化学
	硝酸、氢氧化钠等残留
	冷却管路清洗不干净
	很少
	轻微
	作业指导书　
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。
	全部类别乳制品

	
	
	生物
	嗜冷菌繁殖
	没有达到规定的冷却温度
	很少
	中度
	
	冰水降温，质检员抽查冷却温度，确保原料奶温度降至4-6℃。
	

	7
	贮存
	化学
	硝酸、氢氧化钠等残留
	贮存缸清洗不彻底
	很少
	轻微
	作业指导书
	贮存前对贮存缸进行CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。
	全部类别乳制品　

	
	
	生物
	细菌增殖
	贮存温度、时间过长造成细菌繁殖
	偶尔
	中度
	
	贮存温度4-8℃，贮存时间不能超过48h。
	

	8
	均质
	化学
	硝酸、氢氧化钠、润滑剂等残留
	设备清洗不彻底
	很少
	可忽略
	作业指导书
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。
	全部类别乳制品

	
	
	生物
	细菌、大肠杆菌、致病菌
	原料奶自身带入、生产设备、辅料不洁污染
	很少
	可忽略
	
	
	

	9
	超高温瞬时灭菌
	物理
	草根、牛毛、牛粪等杂质
	滤网目数不够或破损
	很少
	轻微
	GB25190-2010《食品安全国家    标准 灭菌乳》
	生产前检查过滤网是否完整并清洗，滤网140目
	灭菌乳

	
	
	化学
	硝酸、氢氧化钠、润滑剂等残留
	设备清洗不彻底
	偶尔
	中度
	
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。
	

	
	
	生物
	细菌（乳链球菌、乳酸杆菌、假单胞菌、芽孢菌等）的繁殖
	杀菌温度、时间不当造成致病菌残留
	偶尔
	严重
	
	温度偏离设备自动回流。
	

	10
	配料
	物理
	有杂质
	辅料带来的杂质
	偶尔
	中度
	配料表、作业指导书、GB2760-2011《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》，饮用纯净水国家标准
	配完料之后过过滤网，所以生产前检查过滤网是否完整并清洗，滤网140目
	发酵乳、调制乳、调制乳粉及其他乳制品

	
	
	化学
	硝酸、氢氧化钠等残留
	设备清洗不彻底
	很少
	轻微
	
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。
	

	
	
	生物
	细菌、致病菌繁殖
	配料温度、时间过长
	很少
	中度
	
	配料要在规定的时间内完成，在线品控员监督检查。
	

	
	
	纯净水
	水质不洁净，可能带来的污染
	水质不符合要求或污染物残留在生产管路中
	偶尔
	严重
	
	对水质进行检测，对纯净水生产设备等进行有效的检查、维护，提高检测频次
	

	
	
	食品添加剂，营养强化剂使用
	超范围、超限量使用
	食品添加剂使用知识不够、称量不准，限量计算有错误
	经常
	严重
	
	严格按照国家标准规定的范围添加，精确计算、准确称量、合理添加。
	

	11
	接种
	化学
	硝酸、氢氧化钠等残留
	设备清洗不彻底
	很少
	中度
	作业指导书
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果。
	发酵乳

	
	
	生物
	细菌、大肠杆菌、致病菌
	接种容器不干净
	很少
	严重
	
	每批产品接种时用500mL灭过菌的三角烧瓶。
	

	12
	发酵
	物理
	有杂质
	发酵室顶部落灰尘
	很少
	中度
	作业指导书
	每天对发酵室进行卫生清洁，品控员监督检查。
	发酵乳

	
	
	生物
	大肠杆菌、霉菌、酵母菌
	发酵室环境污染，消毒不彻底
	很少
	中度
	
	每天生产完毕之后，对发酵室进行消毒，在线品控员抽查并签字确认。
	

	13
	后熟
	生物
	霉菌、酵母菌
	冷库温度过高、消毒不彻底或后熟时间过长
	偶尔
	中度
	作业指导书
	冷库温度必须控制在2-6℃，后熟时间不能超过3天，品控员监督抽查。
	发酵乳

	14
	杀菌浓缩
	物理
	草根、牛毛、牛粪等杂质
	滤网目数不够或破损
	很少
	轻微
	GB19644-2010《食品安全国家  标准 乳粉》
	生产前检查过滤网是否完整并清洗，滤网140目
	乳粉

	
	
	化学
	硝酸、氢氧化钠、润滑剂等残留
	设备清洗不彻底
	偶尔
	中度
	
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。
	

	
	
	生物
	细菌（乳链球菌、乳酸杆菌、假单胞菌、芽孢菌等）的繁殖
	杀菌温度、时间不当造成致病菌残留
	偶尔
	严重
	
	控制杀菌温度和时间
	

	15
	喷雾干燥
	化学
	硝酸、氢氧化钠、润滑剂等残留
	设备清洗不彻底
	很少
	中度
	GB19644-2010《食品安全国家 标准 乳粉》
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。生产前检查喷头是否用酒精消毒。
	乳粉　

	
	
	生物
	致病菌的污染和繁殖
	生产环境污染; 管道、喷头清洗、消毒不彻底; 
	偶尔
	中度
	
	
	

	16
	筛粉
	物理
	有外来杂质
	筛粉机清洁不干净
	很少
	中度
	GB19644-2010《食品安全国家 标准 乳粉》
	控制筛孔完好，后续金属探测仪可以控制
	

	
	
	生物
	细菌、致病菌的污染和繁殖
	生产环境污染，杀菌消毒不彻底
	很少
	中度
	
	通过《设备、工器具清洗操作规程》控制操作人员、工器具的消毒杀菌效果。
	

	17
	无菌灌装
	物理
	包形不好或者有破损、灌装溢出
	 
	很少
	中度
	 GB19645-2010《食品安全国家    标准巴氏杀菌乳》、GB25190-2010《食品安全国家    标准 灭菌乳》等
	在线品控员加强监控
	液体乳

	
	
	化学
	硝酸、氢氧化钠、润滑剂等残留
	设备清洗不彻底
	很少
	中度
	
	生产前CIP清洗：酸碱浓度1.5-2%，75-80℃，15分钟。质检员抽查设备清洗效果及环境卫生。生产前检查紫外灯，灌注头是否用酒精消毒。
	

	
	
	生物
	大肠杆菌、霉菌、酵母菌、致病菌的污染和繁殖
	生产环境污染; 管道、机头清洗、消毒不彻底; 紫外灯损坏造成包材消毒不彻底
	偶尔
	严重
	
	
	

	18
	包装
	物理
	有外来杂质
	包装间清洁不干净
	很少
	中度
	GB19644-2010《食品安全国家    标准 乳粉》、作业指导书
	通过《包装工序操作规范》控制，后续金属探测仪可以控制
	乳粉

	
	
	生物
	细菌、致病菌的污染和繁殖
	生产环境污染，杀菌消毒不彻底
	很少
	严重
	
	由人工逐一检查封口严密程度，通过《包装工序操作规范》控制
	

	19
	储存
	物理
	包装物被淋湿或潮湿，损坏
	贮存环境不合理
	很少
	中度
	作业指导书
	外包装做好防潮，确保包装完整，先进先出。
	全部类别乳制品

	
	
	生物
	嗜热菌及耐热性菌以及芽孢等
	储存温度超出规定范围导致微生物繁殖
	很少
	严重
	GB19644-2010《食品安全国家 标准 乳粉》
	成品库温度实时监测。
	

	20
	出厂检验
	主观因素
	检验员检验水平低，检不准、检不全，不按照规定检验。
	/
	经常
	严重
	乳制品国家安全标准，乳制品生产许可审查细则。
	按照科学的抽样方法
	全部类别乳制品

	
	
	客观因素
	出厂检验未覆盖风险项目，检验设备精度不够。
	产品检验合格但存在风险
	经常
	严重
	
	加强风险信息的收集，及时掌握产品风险项目检测方法和污染水平
	

	21
	运输环节
	/
	与危险化学品交叉运输。
	危险化学物质侵入产品
	很少
	严重
	按照国家标准和冷链运输要求运输。
	专车专用，提高运输安全。
	全部类别乳制品

	
	
	/
	微生物污染，繁殖。
	温度过高或温度不稳定
	很少
	严重
	
	规范原料奶收购，缩短运输距离。规范库房使用区域划分，不允许产品以外的物质进人库房建立严格的运输和储存制度
	

	22
	标签标识
	/
	产品标签标示更新不及时，不符合最新国标规范
	无质量风险
	很少
	轻微
	GB7718《食品安全国家标准 标识标签管理规定》
	严格按照国家标准标识标签管理规定和营养标签执行，及时收集国家标准信息。
	全部类别乳制品
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