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	审核条款：
Q:5.3、6.2、7.1.3、7.1.4、7.1.5、8.1、8.5、8.6、8.7、9.1.1、9.1.3、10.2
E:5.3、6.2、6.1.2、6.1.4、8.1、8.2、9.1.1、10.2
	

	组织的岗位、职责和权限
	QE:5.3
	餐饮部有8人，主厨1人、营养师1人、厨师2人、帮厨4人；
主要负责：
策划餐饮服务提供过程、制定配餐计划（食谱）、确保菜肴质量和卫生；
本部门的环境管理.
	Y

	目标及实现措施
	QE:6.2
	查餐饮部的质量、环境目标为：
服务执行率100%
产品一次检验合格率≥95%
确保生产设备完好率≥90%
固体废弃物分类处置率100%
火灾、触电事故0
制定“管理方案和控制措施”，对目标实现进行了策划；
“目标考核记录表”显示对目标完成情况进行了季度考核，均完成.
	Y

	环境因素识别与评价
措施的策划
	E:6.1.2
6.1.4
	编制了《环境因素和危险源识别评价与控制程序》，有效文件，无变化；
查见“环境因素辨识和评价表”，对办公区域进行辨识和评价。见有辨识办公活动能源使用、厨房、仓储等33项；考虑了生命周期观点，基本合理。
打分法评价，查见“重要环境因素清单”，明确了潜在火灾、能源消耗、固废排放等环境因素为重要环境因素。
公司通过制定目标、管理方案、应急预案、日常检查与控制等方法，对环境因素进行控制。针对重要环境因素，制定有“环境管理目标、指标及其管理方案一览表”，明确了指标、方法、措施/技术手段、责任部门、检查部门、日常运行控制部门等.
识别与评价基本合理。
	Y

	基础设施
	Q:7.1.3
	查见设备清单，主要设备：双头双尾灶、单头大锅灶、蒸饭柜、双层工作台、四门高身冰柜、油网烟罩、吸油烟机等；
主要环保设备包括：垃圾桶、灭火器、厨房油烟净化一体机等；
现场查见一台电子台称没有进行校准。
介绍说，设备每天使用，使用前都会进行检查，目前使用正常。未保留记录，交流；
查见赣州市亮泽环保工程有限公司出具的收据，显示2021.11.9，清洗8000立方米/小时净化器1台。
	Y

	监测装置
	Q:7.1.5
	介绍说，公司的监测装置主要是调查表，无需校准，正常使用。
	Y

	运行策划和控制
	Q:8.1
	提供“生产和服务管理控制程序”；有效文件；
公司策划了作业文件，查见：进货检验制度、食品安全操作制度、食品添加剂管理制度、粗加工管理制度、烹饪加工管理制度、食品留样管理制度、食堂卫生检查制度等；
明确了作业流程：
服务流程：
采购—进料检验—原材料清洗—切配—烹饪—留样—分配—餐具消毒—垃圾处理
关键过程：烹饪。
公司策划了监视和测量控制程序；
收集了相关标准：
食品安全国家标准食品中过氧化值的测定GB5009.227-2016
食品安全国家标准食品中酸价的测定GB5009.229-2016
食品安全国家标准食品中酸价的测定GB 5009.229-2016
畜禽产品消毒规范GB/T 16569-1996
肉类加工厂卫生规范GB/T 20094-2006
屠宰和肉类加工厂企业卫生注册管理规范GB/T 20094-2006
鲜、冻肉运输条件GB/T 20799-2006
畜禽屠宰HACCP应用规范GB/T 20551-2006
鲜冻畜肉卫生标准GB 2707-2005
质量控制策划基本合理。
	Y

	生产和服务提供的控制
过程环境
运行控制
	Q:8.5
7.1.4
E:8.1
	公司策划了环境管理相关程序：运行控制程序、废弃物控制程序、噪声控制程序、消防控制程序、设备控制程序、劳动防护用品控制程序、化学品油品控制程序、资源能源控制程序、应急准备和响应控制程序等。
经辨识与评价，餐饮部的重要环境因素：潜在火灾、能源消耗、固废排放。
现场观察与交流：
占地面积大约600平方米，办公区域、厨房、就餐区布局合理，办公区配置有适量的绿植，通风、采光良好，空调使用，温度合适；满足办公需求。
作业人员熟知环保和健康安全要求；
厨房内冰箱生熟分存、代加工食材一般存放于塑料框中，加工好的菜肴保持有食品留样存放在冰箱中至48小时后作为厨余处理；
查见食品留样记录表，记录了每天留样的菜品，留样人签名；
米面、食用油、调味品等存放在货架上，整齐有序；
厨房和餐厅均设置有消防装置，标识清晰、设置齐全，有灭蝇灯，配置有消毒柜，正常运行；餐厅地面干净整洁，餐座椅排放有序，墙面张贴有节约粮食等标语，空调开放，未观察到虫鼠及蚊蝇；
查见“除四害合同”，与南康区林良白蚁防治中心签订，2021.8.21；明确了消杀的类别及效果标准；保留有2021年消杀计划以及消杀记录，抽见：
2021.10，记录每天通道、通风、地面、霉菌、防鼠、杀虫等情况，责任人签名；
查见消杀记录表，记录每天消毒范围（碗、盘子等）、消杀方式84#、消杀时长半小时、操作人签名；
查见工作人员健康检查记录，对员工洗手、佩戴口罩、穿工作服、个人卫生、消杀体温等；每天记录，检查人签名。
废水：使用无磷洗涤剂清洗餐具和地面，地面铺有防滑垫，生活污水、食堂废水排入市政污水管网；
废气：生产过程的热厨加工油烟由集气罩收集，通过油烟机抽排后经排气筒排放；
能源消耗：厨房使用天然气供热，能节约使用并进行消耗量控制；
噪声：餐厅、厨房等地无明显噪声；
固废：
厨余垃圾收集在垃圾袋中，分类存放，泔水收集在泔水桶中，介绍说每天由专人收集转运处理；
查见餐厨废弃物去向公示牌，显示废弃油脂和餐厨垃圾均由环卫所收处，进行无害化处理。
有消毒柜，不使用一次性餐具。
查见“食谱（菜单）”，介绍说，每周根据营养学的要求进行搭配，编制菜单，并在黑板上发布；抽见：
2021.11.8-12，每天的早餐、午餐供应的主食、主菜、小炒、素菜等；
查见烹饪过程的“特殊过程确认单”，确认日期：2021.5.7；
参与识别和确认的人员：杨伦著、邹红华、张代池、明帮青等；
确认方法：根据标准8.5.1 生产和服务提供过程的确认，本部门对工艺过程进行了识别，认为该过程为特殊过程。
对操作人员、设备、工艺标准、原材料等进行了确认；
确认情况：
1．本公司根据该过程，针对现场操作人员编制了菜谱；
2．该几位员工在同行业公司该岗位工作了七年，有丰富的工作经历，工作认真负责。
3．生产过程中严格按照菜单上的要求执行；
4．可以提供该过程的进货记录及留样记录。
5．该过程的记录均符合本公司上述文件的要求。
确认结论：上述确认情况属实，可以按经确认的要求操作。
介绍说，烹饪过程是手工作业，没有过程参数要求；火候、味道、咸淡均由厨师根据经验掌握；
现场观察烹饪过程：
厨师正在烹制焖鸭子，穿工作衣、戴厨师帽、口罩，比较洁净；使用天然气供热、抽油烟机正常运行，无明显噪声、有食材的香味，无其他异味和霉、臭等味道；现场查见帮厨已经切配好鸭子，厨师首先将鸭子焯水，然后食用油加热，放入葱姜煎香，然后将鸭子下锅，爆香，加入料酒，生抽、香料、炒至金黄，放入适量水，没过鸭肉，加盖，大火烧开后，转中小火烧40分钟左右，能用筷子扎透即可开盖，加入食盐、味精等，翻炒均匀后盛出。
厨师介绍说，过程主要是根据自己学习菜谱和多年的经验积累、掌握时间和火候、以及根据顾客反应的口味要求进行烹制，产品检测主要是通过嗅觉和目测，无法保留也无需保留检测记录；
经交流，厨师能熟练掌握菜谱中提供菜肴的烹制过程、时间要求等。
产品标识和可追朔性
公司在《管理手册》文件中对产品、检验状态及唯一性标识做出了规定；
在库房，米面、食用油、调味品等通过原厂包装进行标识，分类放置；灶台的各种调味品根据厨师的经验进行识别，介绍说，不会因为标识原因导致误使用；菜肴通过自身的外观、颜色等特点进行区别；未作标识；交流；
产品防护
介绍说，所有加工后的食品不留存，不需要特别防护；食材根据材料性质区别防护，鱼、肉等荤菜存放在冰柜冷冻，素菜每天采购，常温存放；调味品原厂包装防护、存放在货架上；
介绍说，没有顾客财产；
介绍说，提供的菜品是根据营养学配餐，确定菜单，没有专门的更改要求；
整个过程基本受控。
	

	放行

	Q:8.6
	公司策划了监视和测量控制程序、不符合/纠正和预防措施控制程序，有效文件。
收集了相关标准：
食品安全国家标准食品中过氧化值的测定GB5009.227-2016
食品安全国家标准食品中酸价的测定GB5009.229-2016
食品安全国家标准食品中酸价的测定GB5009.229-2016
畜禽产品消毒规范GB/T 16569-1996
肉类加工厂卫生规范GB/T 20094-2006
屠宰和肉类加工厂企业卫生注册管理规范GB/T 20094-2006
鲜、冻肉运输条件GB/T 20799-2006
畜禽屠宰HACCP应用规范GB/T 20551-2006
鲜冻畜肉卫生标准GB 2707-2005
餐饮部根据策划的安排，实施了验证产品和服务满足要求的活动——原材料检验；
介绍说，烹饪过程是一个连续过程，无法进行过程中检验，主要是通过厨师个人的能力和经验进行掌握，通过厨师现场嗅觉判断和目测，成品检验也是通过厨师根据经验目测，从色香味等方面进行判断，同时由顾客通过食用过程进行判断是否满足要求。
介绍说，所有菜品保持留样48小时，如果发生不正常情况，将由第三方权威机构进行检验，目前未发生过。
原材料检验：
查见“进货验收制度”，规定了原材料检验的程序和要求；有效文件，无变化；
抽查见进货台账，记录食品名称、数量等，进货人签名；
2021.8.30——半边鸭、二节鸭翅、鸡尖等；
2021.9.7——猪肉等；
以上检验结果均合格。
介绍说，对于检验不合格的原材料采取直接退货的方式处理，未保留记录，交流。
第三方检验：委托检验
焖鸭子，赣州市南康区疾病预防控制中心出具，2021.4.27，结论合格。
素炒白菜，赣州市南康区疾病预防控制中心出具，2021.4.24，结论合格。
	Y

	不合格品控制
	Q:8.7
	介绍说，如果顾客有不满意，对不合格品通过退货处理。
体系运行以来没发生对不合格品进行让步放行的情况；采购进货检验中发现的不合格品，由供销部负责退回供应商，目前，公司的供应商比较稳定，产品质量达到公司的质量要求，未出现采购不合格的情况部门对不合格品的性质、处理的措施及结论的结果进行了记录及保持。
基本符合要求。
	Y

	应急管理
	EO:8.2
	保持有：火灾、触电应急预案、食物中毒应急预案；基本符合；
查见“应急预案演练记录”，显示2021年4月17日，公司组织进行了火灾事故应急响应演练；记录了演练器材、演练过程描述、人员分工、四、演练的效果等内容；
总结：对演练效果进行了评价；未发现预案需要改进的需求。
另查见2021年3月22日，公司组织进行了触电事故应急预案的演练；同上。
	Y
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