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1、 目的：建立全面的食物过敏原预防控制项目，确保食物安全。

2、 适用范围：适用于本公司过敏原物质采购、储存、生产加工、清洁、成品储存等工序。

3、 职责：

3.1品控部负责制定和监督本程序的执行。

3.2生产部与过敏原物质有关的关键岗位人员负责实施本程序清洁、生产控制。

3.3供销部负责实施本程序中供应商管理。

3.4仓库负责本程序中过敏原 物质储存。

4、具体内容和工作程序

4.1过敏原清单

依据欧盟指令及BRC《食品安全全球标准》，食品中主要的十四大类过敏原包括：

	过敏原的种类
	存在形式
	过敏原的种类
	存在形式

	花生
	花生及其制品
	蛋
	禽蛋类及其制品

	坚果
	坚果及其制品
	甲壳类
	甲壳类动物制成的产品

	牛奶
	牛奶及其制品
	小麦
	小麦及其制品

	鱼
	鱼及其制品
	大豆
	大豆及其制品

	芥菜
	芥菜及其制品
	芹菜
	芹菜及其制品

	芝麻
	芝麻及其制品
	谷物类
	谷物制品

	二氧化硫
	硫磺熏制品
	浓度大于每公斤10克的亚硫酸盐
	腌渍产品


经识别，我公司不存在上述过敏原。

4.2信息控制

4.2.1由品控部建立过敏原清单，并及时反馈给各部门。

4.2.2品控部及时与顾客及相关部门沟通，确保能够得到最新的过敏原信息，并更新过敏原清单发放到相关部门。

4.3生产控制

4.3.1生产区禁止吃零食，生产车间禁止带入与生产无关的东西。

4.3.2原辅料仓库存放过敏原物质时要单独隔离存放。

4.3.3成品库单独隔离存放花生。

4.4储运控制

4.4.1检验员负责对运输车辆的检查，产品不得与过敏原物质同车运输。

4.4.2检验员在检查运输车辆时，发现运输车辆运输过过敏原物质时，立即组织发货人员对运输车辆进行清洗置换，检查合格后方可装货。

5、相关记录

过敏原清单
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