附录A
（标准的附录）
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签批：
日期： 附录B
（标准的附录）
HACCP计划一览表
  企业名称： 
  企业地点： 
产品名称：   
产品分类特征：   
销售和贮存方法：   
预期使用和消费者：   
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工厂管理员签字： 页数： 日期： 

附录C
（标准的附录）
水产品卫生标准及卫生指标一览表 

	标准编号
	标准名称
	项目
	指标

	GB 2733-1994
	淡水鱼卫生标准
	挥发性盐基氮，mg/100g
组胺：鲐鱼，mg/100g 
其它鱼类，mg/100g
汞,mg/kg
六六六、滴滴涕，mg/kg
无机砷，mg/kg 
	≤30
≤100
≤30
按GB 2762规定
按GB 2763规定
按GB 4810规定

	GB 2735-1994
	头足类海产品卫生标准
	挥发性盐基氮，mg/100g
无机砷，mg/kg 
六六六、滴滴涕，mg/kg 
汞（以Hg计），mg/kg 
	≤30
按GB 4810规定
按GB 2763规定
按GB 2762规定 

	GB 2736-1994
	淡水鱼卫生标准
	挥发性盐基氮，mg/100g
汞（以Hg计），mg/kg 
砷（以As计），mg/kg
氟，mg/kg
六六六、滴滴涕，mg/kg 
	≤20
按GB 2762规定
按GB 4810规定
按GB 4809规定
按GB 2763规定

	GB 2740-1994
	河虾卫生标准
	挥发性盐基氮，mg/100g
汞（以Hg计），mg/kg 
六六六、滴滴涕，mg/kg 
	≤20
按GB 2762规定
按GB 2763规定

	GB 2741-1994
	海虾卫生标准
	挥发性盐基氮，mg/100g
汞（以Hg计），mg/kg 
六六六、滴滴涕，mg/kg 
无机砷，mg/kg 
	≤30
按GB 2762规定
按GB 2763规定
按GB 4810规定 

	GB 2742-1994
	牡蛎卫生标准
	挥发性盐基氮，mg/100g
pH值：
汞（以Hg计），mg/kg 
六六六、滴滴涕，mg/kg 
无机砷，mg/kg 
	≤10
6.2-8.5
按GB 2762规定
按GB 2763规定
按GB 4810规定 

	GB 2743-1994
	海蟹卫生标准
	挥发性盐基氮，mg/100g
汞（以Hg计），mg/kg 
六六六、滴滴涕，mg/kg 
无机砷，mg/kg 
	≤25
按GB 2762规定
按GB 2763规定
按GB 4810规定

	GB 2744-1994
	海水贝类卫生标准
	挥发性盐基氮，mg/100g
汞（以Hg计），mg/kg 
六六六、滴滴涕，mg/kg 
无机砷，mg/kg 
	≤20
按GB 2762规定
按GB 2763规定
按GB 4810规定

	GB 16324-1996
	海水贝类干制品
卫生标准
	汞（以Hg计），mg/kg 
无机砷，mg/kg 
	≤1.0
≤2.0 

	GB 16328-1996
	烤鱼片卫生标准
	砷（以As计），mg/kg
铅（以Pb）计，mg /kg
汞（以Hg计），mg/kg 
菌落总数，个/g 
大肠菌群，个/100g
致病菌（系指肠道致病菌和致病性球菌） 
	≤1.0
≤2.0 
按GB 2762规定
≤30000
≤30
不得检出 

	GB 2762-1994
	食品中汞限量卫生标准
	鱼，mg/kg
其他水产食品 
	≤0.3，其中甲基汞0.2
参照鱼的标准 

	GB 2763-1980
	粮食蔬菜等食品中六
六六、滴滴涕残留量标准
	水产品：六六六，mg/kg
滴滴涕，mg/kg
	≤2
≤1 

	GB 4809-1984
	食品中氟允许量标准
	鱼类（淡水），mg/kg
	≤2.0

	GB 4810-1994
	食品中砷限量卫生标准
	总砷：淡水鱼（鲜重计），mg/kg
无机砷：海水鱼（鲜重计），mg/kg 
贝类（鲜重计），mg/kg
藻类（干重计），mg/kg 
甲壳类（鲜重计），mg/kg 
甲壳类干制品（以干重计），mg/kg 
其他海产品（以鲜重计），mg/kg
	≤0.5
≤0.5
≤1.0
≤2.0
≤1.0
≤2.0
≤1.0 

	GB 9674-1988
	海产食品中多氯联笨
限量卫生标准 
	海产鱼、虾、贝及藻类食品中
多氯联笨，mg/kg 
	≤0.2

	GB 13105-1991
	食品中硒限量卫生标准
	鱼类（以 Se 计），mg/kg
	≤1.0

	GB 13106-1991
	食品中锌限量卫生标准
	鱼类（以 Zn 计），mg/kg
	≤50

	GB 14935-1994
	食品中铅限量卫生标准
	鱼虾类（以 Pb 计），mg/kg
	≤0.5

	GB 14961-1994
	食品中铬限量卫生标准
	鱼贝类，mg/kg
	≤2.0

	GB 15199-1994
	食品中铜限量卫生标准
	水产类（以 Cu 计），mg/kg
	≤50

	GB 15201-1994
	食品中镉限量卫生标准
	肉、鱼类（以 Cd 计），mg/kg
	≤0.1



附录D （提示的附录） 
    内部质量体系审核 企业为检查自身的质量保证体系是否得到有效地实施而进行内部质量体系审核，以便向管理机构表明申请审核的可行性，并向客户表明本企业产品的可靠性。内部质量体系审核的范围和内容应包括本标准第一篇规走的通用要求及第二篇规走的HACCP体系的运行情况。企业应有内部质量体系审核的程序及计划，并按计划实施内部质量体系审核，并确保内部质量体系审核人员的公正性和独立性。 
    D1内部质量体系审核的建立 
D1．1 领导重视是做好内审工作的关键 企业领导应任命质量负责人并建立内审的组织机构负责企业的内部质量体系审核工作。 
D1．2 质量负责人亲自抓内部质量体系审核工作 质量负责人应是领导层的一位成员，具体领导企业内审工作，质量负责人应当通过职能部门建立内审的组织和程序，培训人员制定计划、实施内部质量体系审核和审批审核报告，当审核组与被审部门发生争执时，应由质量负责人或通过质量负责人报请最高领导进行仲裁，质量负责人还是各部门和职工就质量管理问题向最高领导反映各种意见的重要渠道。
 D1.3 内部质量体系审核的具体工作需要有一个职能部门来管理 内部质量体系审核是一项长期的正规的工作，需要有一个常设机构来负责进行，一般可由质管办、品质保证部等质量管理部门来承担。 
D1．4 要组建一支合格的质量体系内部审核员队伍 内部质量体系审核需要一批合格、称职的审核员。内部质量体系审核员应为熟悉业务、了解质量管理基本知识，有一定学历、职称和工作经验，为人正直，交流表达能力强，并经过内部质量体系审核员培训且考核合格，被组织领导正式任命的人员。内审员要有一定的数量，并适当分散在各个部门，内审员应了解业务，其审核的范围应与本人无直接关系。
 D1．5 内部质量体系审核需要有一套正规的程序 质量负责人应组织质量管理部门编制一份“内部质量体系审核程序”，明确内部质量体系审核的目的、范围、执行者和职责以及具体的实施方法。
     D2 内部质量体系审核计划的准备 质量负责人负责制定内审计划，并报最高领导者批准，计划的修订也由最高领导者批准。 内部质量体系审核一般应编制一份年计划，定期对一个或几个部门进行一次审核，一年内至少使所有部门都覆盖一次，最好覆盖两次，其中对较重要的或问题较多的部门的审核频次可适当增加。
 D2．1 内部质量体系审核的依据及内容主要包括： a)本标准第一篇规定的企业基本条件； b)合同、质量计划； c)在关键控制点检验监测设备，有目的地抽样，检查记录，检查纠正方案及纠正记录； d)审查HACCP体系的完整性和准确性，检查所有关键控制点的控制情况、纠正情况、记录情况； e)针对外界反馈的信息，做出对HACCP体系修改与否，以及如何修改的决定。 
D2．2 组成审核组 由质量负责人在审核前任命审核组长及审核员并组成审核组，审核组一般由2～4人具不同专长的人员组成，至少有一名熟悉水产品加工生产技术的成员，还应具有审核专业知识和熟悉HACCP原理的成员。审核组成员必须是经过培训、被任命的内部质量体系审核员，应与被审核部门无直接的责任关系，但对被审部门的业务要有一定了解，由审核组长全面负责整个审核工作。
 D2．3 审核前审核小组要编写审核检查表 检查表是审核员进行审核的重要工具，也是审核的重要原始资料，检查表可以明确与审核目标有关样本，使审核程序规范化，使审核目标始终明确，保持审核进度，并作为审核记录存档，减少重复的或不必要的工作量。 检查表的设计要结合受审部门的特点，选择典型的质量问题，依据企业的质量管理制度，抽样应有代表性，并应有可操作性。
     D3 现场评审
 D3．1 召开首次会议 首次会议的目的在于： a) 重申审核的目的和范围； b）简要介绍审核所采用的方法和程序； c) 确定审核依据的标准或文件； d）落实审核组需要的资料和设施； e) 落实审核的组织及审核的人员； f）澄清审核计划中不明确的内容。
 D3．2 现场审核 审核组长要控制审核的全过程，包括控制审核计划、审核进度、客观性及审核结果；要相信样本，选择样本要有代表性，应由审核员随机抽样；要依靠检查表；从问题的各种表现形式去寻找客观证据；当发现不合格时，要调查研究到必要的深度；与被审方负责人共同确认事实；始终保持客观、公正和有礼貌。
 D3．3 不合格项的确定和不合格报告的编写 编写不合格报告是现场审核中最重要的工作，审核中如发现不合格项就应编写不合格报告。其内容包括：受审核部门及负责人姓名、审核员姓名、审核依据、不合格类型、建议采取的纠正措施计划及完成日期、纠正措施完成情况及验证。
 D3．4 审核结果的汇总分析 对审核过程中的观察结果作汇总分析，以便对受审部门的质量管理工作作总体评价。从发现的不合格项、发展的历史和趋势、从两次内审之间该部门对最终产品质量的影响等方面分析，并总结部门质量工作的优点。汇总分析应及时与受审方负责人沟通并征求他们的意见，力求意见比较一致。
 D3．5 召开末次会议 在末次会议上，由审核组长说明不合格报告的数量和分类，并按重要程度依次宣读这些不合格报告并要求部门负责人认可事实（在不合格报告上签名），尽快提出纠正措施计划的建议。 审核组长还应就受审部门在确保质量体系的有效运行，实现总的质量目标和本部门的质量目标的有效性方面提出审核组的结论，全面总结该部门的优缺点。
 D3．6 编写审核报告 审核报告是说明审核结果的正式文件，应由审核组长亲自编写或在审核组长指导下编写。审核报告应如实地反映审核的气氛和内容，审核报告应标有日期和审核组长的签名，主要包括以下内容：审核的目的和范围、审核组成员和受审部门名称及其负责人、审核的日期、审核所依据的文件、不合格项的观察结果（全部不合格报告作为附件附于审核报告之后）、质量体系运行有效性的结论性意见、审核报告的颁发清单。
     D4 纠正措施 内部质量体系审核目的的重点在于发现质量体系的问题，加以纠正，使质量体系得到不断改进。因此在现场审核完成以及审核报告发表后，审核组和质量负责人（通过质量管理部门）仍要花许多精力促进纠正措施计划的有效实施。
 D4．1 纠正措施的提出 审核组在现场审核中发现不合格项时，除要求受审部门负责人确认不合格事实外，还要求他们调查分析造成不合格的原因，提出纠正措施的建议，其中包括完成纠正措施的期限。
 D4．2 纠正措施建议的认可与批准 受审部门负责人提出的纠正措施的建议首先要经过审核组的认可，审查该建议是否针对不合格的原因采取了措施，以及纠正措施的可行性及有效性。经过审核员认可的纠正措施还要经过质量负责人的批准，尤其是全局性的纠正措施或牵涉到几个部门的纠正措施，质量负责人还要加以协调甚至请示最高领导后决定。经批准后，纠正措施建议变成正式的纠正措施计划。 
D4．3 纠正措施计划的实施 内部质量体系审核中对纠正措施计划的实施期限规定视各单位情况而定，一般为15天。 纠正措施实施如发生问题不能按期完成，须由受审部门向质量负责人说明原因，请求延期，质量负责人批准后，应通知质量管理部门修改纠正措施计划。 若在实施中发生困难，一个部门难以解决，应向质量负责人提出、请最高领导解决。 若在实施中，几个有关部门之间对实施问题有争执，难以解决也应提请管理者代表协调或仲裁。 应保存纠正措施实施中的有关记录。
 D4．4 纠正措施的跟踪和验证 审核组应对纠正措施实施情况进行跟踪，即关心和经常过问纠正措施完成的情况，发现问题及时向质量负责人反映。纠正措施完成后，审核员应对纠正措施完成情况进行验证。 验证内容包括：计划是否按规走日期完成；计划中的各项措施是否都已完成；完成后的效果如何；实施情况是否有记录可查、记录是否按规定编号保存。 如果某些效果要更长时间才能体现，可保留问题待下一次例行审查时再检查。 审核员验证并认为纠正措施计划已完成后，在不合格报告验证一栏中签名，这项不合格项就得到了纠正，内部质量体系审核工作至此全部完成。 
