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食品安全管理食品安全管理食品安全管理食品安全管理(FSM)培訓課程培訓課程培訓課程培訓課程 ~ Form-A: 危害分析危害分析危害分析危害分析個案個案個案個案    
 

機構名稱：    部門名稱: ________________    審核日期：________年____月____日      S/N: A A A A ----         

 

機構代表機構代表機構代表機構代表姓名姓名姓名姓名：_____________ 簽署：___________  職位：________  手機：____________   審核員姓名審核員姓名審核員姓名審核員姓名：_______  ________ (簽署)  手機:________     

 

 
你是一位餐館的東主或廚師 , 每個晚上 6pm 開始營業。所有菜單上的食物是新鮮製作的。在開鋪之後, 有一位顧客點了一客: ________________ 
(例如例如例如例如:西檸雞柳西檸雞柳西檸雞柳西檸雞柳)。 
 

流程表流程表流程表流程表 :  (1)收貨收貨收貨收貨 →→→→ (2)儲存儲存儲存儲存 →→→→ (3)解凍解凍解凍解凍 →→→→ (4)醃製醃製醃製醃製 →→→→ (5)烹煮烹煮烹煮烹煮 →→→→ (6)上菜上菜上菜上菜  ����  CCP/OPRP 
 
個案分析個案分析個案分析個案分析 : 確定原料或生產程序中的主要危害步驟確定原料或生產程序中的主要危害步驟確定原料或生產程序中的主要危害步驟確定原料或生產程序中的主要危害步驟 
 
1.  當進行危害分析時 , 於每個生產程序中潛在危害的嚴重性及可能性都須要考慮。 (Form-A)  
 
2.  根據潛在危害對產品安全的影響 , 潛在危害的嚴重性及可能性可分為 3 個層次: 高 , 中 , 低。 (Form-B)      
 
3.  於危害分析後 , 如果潛在危害的嚴重性及可能性界定為  "高"  或  "中"  或  "低"  , 這個潛在危害會考慮成為主要危害。 (Form-B)                          
 
4.  如果潛在危害的嚴重性或可能性其中一項界定為  "低" ,或潛在危害的嚴重性及可能性兩者界定為  "中"  , 這個潛在危害會考慮成為非主要危害。 

(Form-B) 
 
5. 於 Form-C 和 Form-D 上填寫 CCP 和 OPRP 的內容資料。     
 
6.  當個別潛在危害確定為主要危害時 , HACCP 小組須根據該生產程序的控制方法去評估及決定這個危害是否控制重點評估及決定這個危害是否控制重點評估及決定這個危害是否控制重點評估及決定這個危害是否控制重點或運作上首先需要的計劃運作上首先需要的計劃運作上首先需要的計劃運作上首先需要的計劃 ,  
 或是否有其後的步驟以消除或減低潛在危害至一個接受的水平是否有其後的步驟以消除或減低潛在危害至一個接受的水平是否有其後的步驟以消除或減低潛在危害至一個接受的水平是否有其後的步驟以消除或減低潛在危害至一個接受的水平。 (Form-C & D) 
 
7. 拍攝 6 張張張張有代表性流程流程流程流程照片照片照片照片, 貼上 Form-E 格內。 



 

14-N, Century Centre, 33 Au Pui Wan St., Fo Tan, Shatin,HK. 
香港新界沙田火炭坳背灣街 33 號世紀中心 14 樓 N 室 

電話﹕+852-2144-4522   傳真﹕3005-4820   www.hk5sawww.hk5sawww.hk5sawww.hk5sa.com.com.com.com    
HK5SA/HK5SA/HK5SA/HK5SA/FSMFSMFSMFSM----HW/v.HW/v.HW/v.HW/v. 1.1 1.1 1.1 1.1 / 09 / 09 / 09 / 09----02020202----17171717 

「 中 小 企 業 發 展 支 援 基 金 」 撥 款 資 助        

Funded by SME Development Fund 
工業貿易署工業貿易署工業貿易署工業貿易署 
Trade & Industry Department 

 

食品安全管理食品安全管理食品安全管理食品安全管理(FSM)培訓課程培訓課程培訓課程培訓課程 ~ Form-B: 危害分析危害分析危害分析危害分析    
 
機構名稱：    部門名稱: ________________    審核日期：________年____月____日  S/N: BBBB    ----________ 

 

機構代表機構代表機構代表機構代表姓名姓名姓名姓名：_____________ 簽署：___________  職位：________  手機：____________   審核員姓名審核員姓名審核員姓名審核員姓名：_______  ________ (簽署)  手機:________     
 

SOPSOPSOPSOP    

號碼號碼號碼號碼    
生產程序生產程序生產程序生產程序    

潛在潛在潛在潛在危害危害危害危害    

((((生生生生////化化化化////物物物物))))    

嚴重性嚴重性嚴重性嚴重性    

((((低低低低////中中中中////高高高高))))    

可能性可能性可能性可能性    

((((低低低低////中中中中////高高高高))))    

主要危害主要危害主要危害主要危害 
(是是是是/否否否否)    

現時應用預防措施現時應用預防措施現時應用預防措施現時應用預防措施    
其後的步驟以消除或其後的步驟以消除或其後的步驟以消除或其後的步驟以消除或

減低潛在危害減低潛在危害減低潛在危害減低潛在危害 (是是是是/否否否否)    
CCP 或或或或 OPRP 

(是是是是/否否否否)    

生物性: 來貨受細菌

污染，以致變質 

高 中 是 收貨時檢查包裝沒有破

損，及貨品沒有過期，並

根據收貨及儲存指引檢查

貨品沒有變質 

否 是 (OPRPOPRPOPRPOPRP1111) 

 

化學性: 受外來物污

染 

中 低 否 收貨時檢查包裝沒有破

損，及貨品沒受污染 

不合適 否 

1111    收貨 (原料) 

物理性: 受外來物污

染 

中 中 否 收貨時檢查外包裝沒有破

損 

不合適 否 

 

2222    儲存 (原料) 生物性: 冷藏溫度不

足，令細菌繁殖 

物料儲存時間超出期

限，令細菌滋生 

中 中 否 每日定時檢查冷藏櫃溫度

以確保達到所需要儲存溫

度 -18℃ 

食物物料根據使用期限標

籤作”先入先出”的轉流

方式 

不合適 否 
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化學性: 受外來物污

染 

低 低 否 食品及化學品分開存放 不合適 否         儲存 (原料) 

物理性: 受外來物污

染 

低 低 否 食品與非食品分開擺放處

理，食品用適當器皿盛載

保護 

不合適 否 

生物性: 解凍的環境

溫度過高及時間太

長，令細菌繁殖 

中 中 否 用清水進行解凍，解凍時

間不可超過 2小時，定時

清潔消毒解凍缸 

不合適 否 

 

化學性: 受外來物污

染 

低 低 否 食品及化學品分開存放 不合適 否 

 

3333    

    
解凍  

 

 

 

 

 

 

 

 

物理性: 受外來物污

染 

中 中 否 定時清潔消毒解凍缸，員

工需依照 GMP 指引控制異

物污染 

不合適 否 

 

生物性: 食品及器具

被細菌污染 

高 中 是 定時清潔消毒生產器具，

所有食品需經烹煮才可食

用 

是 否 

 

化學性: 受外來物污

染 

低 低 否 食品與化學品分開存放 不合適 否 

 

4444    備料  

(清洗, 

 醃製) 

 

物理性: 受外來物污

染 

中 中 否 定時清潔消毒生產器具，

員工需依照 GMP 指引控制

異物污染 

不合適 否 
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生物性: 烹煮時間或

溫度不足，未能將細

菌數量降至安全食用

水平 

高 中 是 用溫度計檢查烹煮後食物

的中心溫度 75℃或以上 

否 是 (CCP1CCP1CCP1CCP1) 

 

 

化學性: 受外來物污

染 

低 低 否 食品與化學品分開存放 不合適 否 

5555    - 烹煮  

- 蒸飯 

- 烚 

- 蒸 

- 炒 

- 焗 

 

 物理性: 受外來物污

染 

中 中 否 定時清潔消毒生產器具，

員工需依照 GMP 指引控制

異物污染 

不合適 否 

生物性: 受細菌污染 中 低 否 定時清潔消毒食具 不合適 否 

化學性: 受外來物污

染 

低 低 否 食品與化學品分開擺放處

理 

不合適 否 

6666    上碟 

 

 

物理性: 受外來物污

染 

中 低 否 出餐前目視檢查有否外來

物污染 

不合適 否 
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食品安全管理食品安全管理食品安全管理食品安全管理(FSM)培訓課程培訓課程培訓課程培訓課程 ~ Form-C: 運作上的前提方案運作上的前提方案運作上的前提方案運作上的前提方案 (OPRP)  (OPRP)  (OPRP)  (OPRP) 控制表控制表控制表控制表    
 

機構名稱：    部門名稱: ________________    審核日期：________年____月____日  S/N: CCCC    ----_________ 

 

機構代表機構代表機構代表機構代表姓名姓名姓名姓名：_____________ 簽署：___________  職位：________  手機：____________   審核員姓名審核員姓名審核員姓名審核員姓名：_______  ________ (簽署)  手機:________     
 

監察監察監察監察    OPROPROPROPRPPPP    

號碼號碼號碼號碼    
工序工序工序工序步驟步驟步驟步驟    危害類別危害類別危害類別危害類別    控制方法控制方法控制方法控制方法    關鍵限值關鍵限值關鍵限值關鍵限值    

程序程序程序程序    頻率頻率頻率頻率    負責人負責人負責人負責人    
糾正行動糾正行動糾正行動糾正行動    記錄記錄記錄記錄    驗證程序驗證程序驗證程序驗證程序    

1111    
 

收貨 (原料) 生物性 來料檢查 根據收貨

及儲存指

引 

根據收貨

及儲存指

引進行來

料檢查 

每批 收貨部

人員/QA 

通知供應商，將

不合格品標識

及隔離，退回給

供應商 

入貨記錄

表  

QA 每日對入

貨記錄表進

行覆核 
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食品安全管理食品安全管理食品安全管理食品安全管理(FSM)培訓課程培訓課程培訓課程培訓課程 ~ Form-D: 關關關關鍵控制點鍵控制點鍵控制點鍵控制點 (CCP)  (CCP)  (CCP)  (CCP) 控制表控制表控制表控制表    
 

機構名稱：    部門名稱: ________________    審核日期：________年____月____日  S/N: DDDD    ---- ________ 

 

機構代表機構代表機構代表機構代表姓名姓名姓名姓名：_____________ 簽署：___________  職位：________  手機：____________   審核員姓名審核員姓名審核員姓名審核員姓名：_______  ________ (簽署)  手機:________     
 

監察監察監察監察    CCPCCPCCPCCP    

號碼號碼號碼號碼    
工序步驟工序步驟工序步驟工序步驟    危害類別危害類別危害類別危害類別    控制方法控制方法控制方法控制方法    關鍵限值關鍵限值關鍵限值關鍵限值    

程序程序程序程序    頻率頻率頻率頻率    負責人負責人負責人負責人    
糾正行動糾正行動糾正行動糾正行動    記錄記錄記錄記錄    驗證程序驗證程序驗證程序驗證程序    

1111    

 

烹煮 生物性 食物中心溫度檢查 食物中心

溫度: 

75℃或以

上 

用溫度計

量度食物

中心溫度 

每批產

品及每

類蔬菜 

生產部

人員 

若發現食物中

心溫度不足，必

須繼續烹煮直

至食物中心溫

度能夠達標 

食物中心

溫度檢查

表 

QA 每日對食

物中心溫度

檢查表進行

覆核 
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食品安全管理食品安全管理食品安全管理食品安全管理(FSM)培訓課程培訓課程培訓課程培訓課程 ~ Form-E: 危害分析危害分析危害分析危害分析個案個案個案個案                                                S/N: EEEE––––____    
 

 
  

照片照片照片照片 1: 收貨收貨收貨收貨 照片照片照片照片 2: 儲存儲存儲存儲存 照片照片照片照片 3: 解凍解凍解凍解凍 

  
照片照片照片照片 4: 醃製醃製醃製醃製 照片照片照片照片 5: 烹煮烹煮烹煮烹煮 照片照片照片照片 6: 上菜上菜上菜上菜 
 


