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管理体系
一阶段审核报告

[bookmark: 组织名称]受审核方：   广州市好佳顺餐饮管理有限公司
审核体系：
□质量管理体系（QMS）
□工程建筑施工企业质量管理体系（EcMS）
□环境管理体系（EMS）
□职业健康安全管理体系（OHSMS）
☑食品安全管理体系（FSMS）
☑危害分析与关键控制点管理体系（HACCP）


北京国标联合认证有限公司
网址：www.china-isc.org.cn

一、一阶段审核信息
	审核日期 
	[bookmark: auDate][bookmark: 审核日期] 2022年03月21日 上午至2022年03月21日 下午

	审核地点
	企业现场     非企业现场（FSMS/HACCP除外）

	审核目的
	管理体系初审第一阶段：评价客户基本情况和☑FSMS/☑HACCP管理体系策划及运行，确定第二阶段审核的可行性、审核范围和重点

	审核准则

	□GB/T19001-2016  □GB/T 50430-2017    □GB/T24001-2016
□GB/T28001-2011  □ISO45001：2018标准 
FSMS：■ISO22000：2018&T/CCAA 29-2016 《食品安全管理体系 食品批发和零售企业要求》、GB/T 27306-2008 《食品安全管理体系系 餐饮业要求 》
[bookmark: H勾选Add1]HACCP：■危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）
 ☑受审核方管理体系成文信息               ☑顾客要求
☑适用于受审核方的法律法规及其他要求     ☑认证合同



二、审核组成员信息
	审核组成员信息

	姓名
	组内
身份
	性别
	审核员注册证书号
	专业代码

	邝柏臣
	组长
	男
	2020-N1FSMS-1222839
2020-N1HACCP-1222839
	F:E,FI-2
H:E,FI-2

	陈丽丹
	组员
	女
	2021-N1FSMS-1246137
2021-N1HACCP-1246137
	

	
	技术专家
	
	
	

	与审核组同行人员信息

	姓名
	作用
	性别
	工作单位
	职务/职称

	
	观察员
	
	
	

	
	
	
	
	



三、受审核方基本信息
	受审核方名称
	广州市好佳顺餐饮管理有限公司

	注册地址
	[bookmark: 注册地址]广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房
	邮编
	510811


	经营地址
	[bookmark: 生产地址]广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房
广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）（承包食堂）
	
	510811
510715


	联系人
	[bookmark: 联系人]徐丽凤
	电话
	[bookmark: 联系人电话]13823419888
	传真
	

	法人代表
	徐丽凤
	管理者代表
	徐丽辉
	邮箱
	[bookmark: 联系人邮箱]543697674@qq.com

	受审核方产品/服务
	产品：F：位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）;
H:位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）


	
	服务：F：位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）;
H:位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）


	生产/服务提供流程简图

	销售配送流程：
原辅料验收CCP →储存→ 销售


	生产/服务提供流程简图


	餐饮食堂工艺流程：
荤菜：
原辅料验收——储存——清洗、切配/称量辅料——制熟CCP——装盘——分餐——售卖
素菜：
原辅料验收——储存——择菜、清洗——切配/称量辅料——制熟CCP——装盘——分餐——售卖
米饭、粥：
原辅料验收——储存——淘洗——制熟CCP——装盘——分餐——售卖
餐具清洗消毒：
餐具——回收——清洗——消毒CCP——备用



	确认受审核方管理体系覆盖的查产品范围与现场运作情况是否一致；

	初定的管理体系认证范围

	体系
	
	专业代码

	
	QMS
	——
	

	
	EcMS
	——
	

	
	EMS
	——
	

	
	OHSMS
	——
	

	
	FSMS
	位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）
	H：E;FI-2

	
	HACCP
	位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）

	H：E;FI-2

	产品/服务
	现场产品与申请范围是否一致：
	☑是
	□否

	
	现场服务与申请范围是否一致：
	☑是
	□否

	
	如不一致，请简述不一致情况：

	
	运作方式：☑单班次生产   □多班次生产


 
认证覆盖以下各场所/场地及其对应的范围:
	场所编号
(分证书序号）
	组织名称及注册场所地址
	经营场所的地址
	员工人数
	审核范围（产品和过程）
（注：FSMS/HACCP要明确到车间）
	标准
	被审核了

	01
	广州市好佳顺餐饮管理有限公司
广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房
	广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房

	10
	F：位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）;
H:位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）

	FSMS：ISO22000：2018&T/CCAA 29-2016 《食品安全管理体系 食品批发和零售企业要求
》、GB/T 27306-2008 《食品安全管理体系系 餐饮业要求 》
HACCP：危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）
           
	☒
	02
	
	广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）（承包食堂）
	25
	F：位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）;
H:位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）

	FSMS：ISO22000：2018&T/CCAA 29-2016 《食品安全管理体系 食品批发和零售企业要求
》、GB/T 27306-2008 《食品安全管理体系系 餐饮业要求 》
HACCP：危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）
           
	☒


四、受审核方适用法律许可类文件的获取及其有效性的情况
	《营业执照》是否有效
	是
	否   
	   不适用

	营业执照范围是否包括了认证范围
	是
	否   
	   不适用

	营业执照地址是否与认证申请的注册地址一致
	是
	否   
	   不适用

	生产许可证是否有效
	是
	否   
	   不适用

	3C认证证书是否有效
	是
	否   
	   不适用

	安全生产许可证是否有效
	是
	否   
	   不适用

	食品生产/经营/流通许可证是否有效
	是
	否   
	   不适用

	生产场所是否与与认证申请的经营地址一致
	是
	否   
	   不适用

	其他行政许可文件和备案证明是否有效
	是
	否   
	   不适用

	其他行政许可文件和备案证明是否与申请认证的范围一致
	是
	否   
	   不适用



五、管理体系策划情况
1.总体描述
	1、内外部环境

	是否确定了与其宗旨和战略方向相关并影响其实现管理体系预期结果的能力的各种外部和内部因素
	☑是
	□否

	是否对这些内部和外部因素的相关信息进行监视和评审
	☑是
	□否

	2、相关方需求和期望

	是否确定了与管理体系有关的相关方
	☑是
	□否

	是否识别了与管理体系有关的相关方的要求
	☑是
	□否

	3、管理体系覆盖的范围

	是否确定了管理体系覆盖范围
	☑是
	□否

	质量管理体系覆盖范围是否考虑了标准a)-c)的要求
	□是
	□否

	质量管理体系覆盖了多场所/临时场的运行控制（适用时）
	□是
	□否

	4、管理方针

	管理方针已形成文件，并宣贯到全员并被相关方获取
	☑是
	□否

	5、风险和机遇

	是否识别了组织的风险和机遇
	☑是
	□否

	是否针对风险和机遇策划了应对措施
	☑是
	□否

	6、管理目标

	管理目标是否已形成文件，已分解到相关职能和层次
	☑是
	□否

	已对管理目标完成情况进行统计和分析
	☑是
	□否

	7. 法律法规和其他要求（合规义务）

	是否建立了法律法规获取渠道，识别和收集了相关的法律法规
	☑是
	□否

	8. 组织结构、部门等职责是否已规定和沟通
	☑是
	□否

	9. 对管理体系,综合绩效是否建立了监视测量程序或制度
	☑是
	□否

	10.于 2021 年 09月01日起按照标准的要求，建立了文件化的管理体系，对管理体系文件进行发布和对全员进行了贯彻。管理体系已有效运行并且超过3个月。
	☑是
	□否

	11.已根据策划和标准要求于    2021  年  12 月 10~12 日由有能力的人实施了内部审核，覆盖所有场所、部门和过程，组织通过内审验证了管理体系的符合性及有效性，并对不符合项制订和采取了纠正措施。
	☑是
	□否

	12.已根据策划于2021  年  12月 25  日完成管理评审，包括所有标准要求的输入和输出, 对组织的管理体系的适宜性、充分性和有效性进行了评价。
	☑是
	□否

	其他补充说明



	
	


2.相关管理体系的具体情况

	ISO 22000:2005/ISO 22000:2018认证的基本条款 (如不适用请删除)

	FSMS过程和范围识别

	（1）是否阐明了食品安全管理体系的实施范围
	☑是
	□否

	（2）对生产加工的外包委托方是否实施了有效的控制（适用时）
	☑是
	□否

	（3）成立了食品安全小组，进行了充分的食品安全危害分析和评估
	☑是
	□否

	（4）建立了应急准备、产品撤回/召回程序和可追溯性系统
	☑是
	□否

	（5）已建立食品安全验证和控制措施/控制措施验证的程序
	☑是
	□否

	（6）相关法规识别是否正确和充分
	☑是
	□否

	（7）初步评价PRP的策划和实施是否符合要求
	☑是
	□否

	（8）初步评价OPRP的策划和实施是否符合要求
	☑是
	□否

	（9）初步评价食品安全的关键控制点、关键限值的支持性证据的适宜性。
	☑是
	□否

	（10）企业是否组织了食品安全知识的培训
	☑是
	□否

	（11）对食品安全管理体系的文件是否安排内部沟通
	☑是
	□否

	（12）对食品安全管理体系的文件是否安排与相关供应商、顾客、利益相关方的沟通;
	☑是
	□否

	（13）控制措施的确认、活动的验证和改进方案是否符合食品安全管理体系标准的要求;
	☑是
	□否

	（14）有关员工是否进行了健康检查
	☑是
	□否

	（15）一年内是否未发生违反我国和进口国（地区）相关法律、法规的食品安全卫生事故；
	☑是
	□否

	（11）五年内未因违反HACCP实施规则被认证机构撤销认证证书
	☑是
	□否

	（12）与食品安全危害相关的监测和测量、事件调查、不符合、纠正措施和预防措施等程序已文件化
	☑是
	□否

	生产/服务过程食品危害识别与控制情况

	销售配送
关键控制点（CCP）的识别
	OPRP： 原料验收

	☑合理
	□不合理

	销售配送
关键限值（CL）的识别或
OPRP行动准测
	OPRP1行动准则：
1：向合格供方采购
2：索取第三方检测报告
	☑合理
	□不合理

	餐饮食堂
关键控制点（CCP）的识别
	CCP1：制熟
CCP2: 餐具洗消
	☑合理
	□不合理

	关键限值（CL）的识别或
OPRP行动准则
	CCP1-CL:中心温度≥70℃
CCP2-CL: 红外杀菌温度≥80℃，时间≥20分钟
	☑合理
	□不合理

	外包过程的识别
	经确认外包过程为餐厨垃圾清运
 
	☑合理
	□不合理

	食品添加剂使用的类别
	无
	☑合理
	□不合理

	基础设施管理
	是否满足生产/服务的需要且完好运行     
	☑是     
	□否

	特种设备管理
	是否按法规要求检测和备案要且完好运行     
	☑是     
	□否

	监视和测量资源
	是否满足产品检测的需要 （不适用）               
	☑是     
	□否

	满足生产/服务所需工作环境
	是否满足生产/服务食品安全的需要               
	☑是     
	□否

	生产/服务质量控制情况

	受审核方认证范围内的产品的食品安全标准，及符合性证据（销售配送）
	☑ 产品食品安全标准                          
	☑正确
	□不正确

	
	☑ 技术要求（合同）                  
	☑是      
	□否

	
	☑ 产品安全性验证证据是否齐全    
报告号1： 海天生抽（酱油）   报告编号：食检2021-08-4537    报告日期：  2021-08-28                 
报告号2：   谷氨酸钠（味精）  报告编号：TJF21-013201-01    报告日期：   2021-10-22            
报告号3：   胡椒粉     报告编号:   D1-SP0153               报告日期： 2021-04-22   
报告号3：    挂面      报告编号:    A2210372233101001C 报告日期： 2021-04-22   
报告号4：   乌龙泉大米 报告编号:    SP21-2238         报告日期：     2021-11-04                     
报告号5：      添添见大碗面       报告编号:      2103970W1      报告日期：   2021-03-30                   
报告号6：      香谷坊植物调和油       报告编号:   A2220003303101006C    报告日期： 2022-01-14            未提供食盐第三方检测报告，详见问题清单。
	□是      
	☑否

	受审核方认证范围内的产品的食品安全标准，及符合性证据（餐饮食堂）
	☑ 产品食品安全标准 
                 
	☑正确
	□不正确

	
	☑ 技术要求（合同）                  
	☑是      
	□否

	
	☑ 产品安全性验证证据是否齐全    
报告号1： CTT22020901737 （荤菜）报告日期：   2022-3-5                 
报告号2： CTT22020901738（素菜）报告日期：   2022-3-5                  
报告号3： CTT22020901739（米饭）报告日期：   2022-3-5                     
报告号4： CTT22020901741（生产用水）报告日期： 2022-3-3                    
报告号5： CTT22020901740 (餐具）报告日期： 2022-3-3            
           
	☑是      
	□否

	
	是否发生了食品安全事故/召回         
	□是      
	☑否

	
	是否有重大顾客投诉                  
	□是      
	☑否

	食品安全管理体系宜重点关注

	□设计、☑关键生产/服务、□检验、☑采购过程 ☑生产/服务提供场所、☑仓储
其他：☑运输过程



	《危害分析与关键控制点（HACCP体系）认证要求》（V1.0）

	HACCP过程和范围识别

	（1）是否阐明了HACCP体系的实施范围
	是
	□否

	（2）成立了HACCP小组，进行了食品安全危害分析
	是
	□否

	（3）建立了应急准备、产品撤回/召回程序和可追溯性系统
	是
	□否

	（4）已建立食品安全验证和控制措施/控制措施验证的程序
	是
	□否

	（5）建立了文件化的食品防护计划、致敏物质管理方案、食品欺诈脆弱性评估程序
	是
	□否

	（6）相关法规识别是否正确和全面
	是
	□否

	（7）初步评价GHP的策划和实施是否符合要求
	是
	□否

	（8）初步评价SSOP的策划和实施是否符合要求（不适用）
	□是
	□否

	（9）企业是否组织了HACCP知识的培训
	是
	□否

	（10）有关员工是否进行了健康检查
	是
	□否

	（11）一年内是否未发生违反我国和进口国（地区）相关法律、法规的食品安全卫生事故；
	是
	□否

	（12）五年内未因违反HACCP实施规则被认证机构撤销认证证书
	是
	□否

	（13）与食品安全危害相关的监测和测量、事件调查、不符合、纠正措施和预防措施等程序已文件化
	是
	□否

	生产/服务过程食品危害识别与控制情况

	销售配送
关键控制点（CCP）的识别
	OPRP： 原料验收

	☑合理
	□不合理

	销售配送
关键限值（CL）的识别或
OPRP行动准测
	OPRP1行动准则：
1：向合格供方采购
2：索取第三方检测报告
	☑合理
	□不合理

	餐饮食堂
关键控制点（CCP）的识别
	CCP1：制熟
CCP2: 餐具洗消
	☑合理
	□不合理

	关键限值（CL）的识别或
OPRP行动准则
	CCP1-CL:中心温度≥70℃
CCP2-CL: 红外杀菌温度≥80℃，时间≥20分钟
	☑合理
	□不合理

	外包过程的识别
	经确认外包过程为餐厨垃圾清运
	合理
	□不合理

	食品添加剂使用的类别
	无
	合理
	□不合理

	基础设施管理
	是否满足生产/服务的需要且完好运行     
	是
	□否

	特种设备管理
	是否按法规要求检测和备案要且完好运行 【不适用】    
	是
	□否

	监视和测量资源
	是否满足产品检测的需要               
	是
	□否

	满足生产/服务所需工作环境
	是否满足生产/服务食品安全的需要               
	是     
	否

	生产/服务质量控制情况

	受审核方认证范围内的产品的食品安全标准，及符合性证据
	产品食品安全标准  地方标准
	正确
	□不正确

	
	技术要求（合同）
	是
	□否

	
	产品安全性验证证据是否齐全
	是
	□否

	市场抽查及食品安全事故
	是否受到行政主管部门的处罚
	□是
	否

	
	是否因食品安全问题受到媒体的曝光
	□是
	否

	
	是否发生了食品安全事故/召回
	□是
	否

	
	是否有重大顾客投诉
	□是
	否

	HACCP体系宜重点关注

	□设计、关键生产/服务、检验、采购过程生产/服务提供场所、仓储
其他：运输过程







六、审查第二阶段审核所需资源的配置情况
	确定二阶段审核时，具有生产/服务现场     
	☑具有    □不具有，说明：                                
□部分具有（如季节性），说明：                               

	确定多场所/临时场所的分布、距离及预估路途时间（适用时）   
	---

	一阶段审核组长对二阶段审核所需资源(包括拟派人员的资格、能力、审核人日)的建议
	☑按审核方案执行
□调整审核方案的理由：                               
□增加专业审核员    □增加技术专家     □增加审核人日



七、管理体系一体化程度确认（两个或两个以上管理体系审核时填写）
	评价项目
	
	

	（1）是否建立一套整合的文件，适宜时，包括适度融合的作业文件；
	☑是
	□否

	（2）是否考虑总体经营战略和计划的管理评审；
	☑是
	□否

	（3）是否对内部审核采用的一体化方法；
	☑是
	□否

	（4）是否对方针和目标采用的一体化方法；
	☑是
	□否

	（5）是否对体系过程采用的一体化方法；
	☑是
	□否

	（6）是否对改进机制（纠正和预防措施、测量和持续改进）采用的一体化方法；
	☑是
	□否

	（7）是否有一体化的管理支持和管理职责。
	☑是
	□否


八、一阶段审核结论
	受审核组织(□QMS/□50430/□EMS/□OHSMS/☑FSMS/☑HACCP)

	□未发现任何问题, 可直接进行二阶段现场审核

	☑有少量问题存在, 可进行二阶段审核现场验证，存在的问题可与二阶段不符合项一同整改  

	□有一些问题存在,需改进, 二阶段审核前需完成“问题清单”的整改(附件二) 

	□有较多问题存在,不具备, 三个月后重新进行一阶段审核



九、认证范围说明
	受审核组织(□QMS/□50430 /□EMS/□OHSMS/☑FSMS/☑HACCP)

	☑审核范围无变化，见初定的管理体系认证范围

	□审核范围有变化，与组织最终确定是：

	
二阶段的管理体系审核范围
	
	
	专业代码

	
	QMS
	
	

	
	EcMS
	
	

	
	EMS
	
	

	
	OHSMS
	
	

	
	FSMS
	F：位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）;

	E;FI-2

	
	HACCP
	H:位于广州市花都区新华街宝华路海关西街5号三层3A15房广州市好佳顺餐饮管理有限公司预包装食品（不含冷藏冷冻食品）的销售;位于广州市白云区北太路15号广东省黄埔技工学校（第一饭堂）的单位食堂的餐饮管理服务（热食类食品制售）

	E;FI-2


十、审核组签字
审核组组长(签名):    [image: ]           审核组组员:  [image: ] 
日期:  2022-03-21
十一、附件
1. 审核计划
2. 管理体系文件审核报告及整改资料
3. 一阶段现场审核问题清单及整改附件
4. 其他(如一阶段是现场审核需有签到表、检查单、公正、保密声明)

十二、填表说明: 
1. 本审核报告适用于单体系审核, 也适用于多体系结合审核情况; 
2. 应依据审核任务书布置的管理体系领域(指: QMS, EMS, OHSMS，FSMS，HACCP)□内划“√”; 
3. 公正性声明和审核报告签字处需本人亲笔签名。
4. 当一阶段审核情况与合同评审有重大差异时, 应告知审核部, 由审核部与市场部协商解决。


附
一阶段现场审核问题清单
受审核方：
	序号
	问题描述
	管理体系标准
	对应的标准条款
	问题等级注）

	1
	[bookmark: _GoBack]食堂员工洗手专间及分餐间未配备洗手液及75%酒精

	 ISO 22000:2018
危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）

	F:8.2
H:3.3
	2

	2
	未有提供食盐第三方检测报告 

	ISO 22000:2018
危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）

	F:7.1.6
H:4.5
	2

	3
	未设化学品专柜，84消毒液乱摆放在员工入口通道。

	 ISO 22000:2018
危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）

	F:8.2
H:3.3
	1

	4
	员工配戴口罩不合格
个别员工手部有贴创可贴在粗加间切菜。
个别员工有戴戒指进入加工区上班。

	 ISO 22000:2018
危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）

	F:8.2
H:3.3
	1

	注：问题等级：  1 = 改进建议；  2 =轻微问题，有可能导致成为第二阶段的不符合项；
3 = 严重问题，必须进行纠正并提供证据，验证合格后方可实施第二阶段现场审核

	审核组长：    [image: ]         
日期：   2022年03月 21日
	受审核方代表：徐丽凤

日期：2022年 03月21日

	对一阶段现场审核严重问题整改结果的验证结论：
□所有严重问题全部整改，并符合要求   □未按期完成整改     □整改后不符合要求，需重新整改.


	推荐意见：☑可进行二阶段审核   □需再次安排一阶段审核    □不进入二阶段审核	

验证人：[image: ]                日期： 2022年 03月21日

	备注：





image2.png




image3.jpg
2 a0ty




image1.png





北京国标联合认证有限公司


 


 


 


 


Beijing International Standard united Certification Co.,Ltd.


 


 


ISC


-


B


-


I


-


14


¹ÜÀíÌåÏµÒ»½×¶ÎÉóºË±¨¸æ


(03


°æ


)


 


 


合同编号：


0213


-


2022


-


HF


 


 


 


 


 


 


 


 


 


管理体系


 


一阶段审核报告


 


 


受审核方：


  


 


广州市好佳顺餐饮管理有限公司


 


审核体系：


 


□质量管理体系（


QMS


）


 


□工程建筑施工企业质量管理体系（


Ec


MS


）


 


□环境管理体系（


EMS


）


 


□职业健康安全管理体系（


OHSMS


）


 


?


Ê³Æ·°²È«¹ÜÀíÌåÏµ£¨


FSMS


£©


 


?


Î£º¦·ÖÎöÓë¹Ø¼ü¿ØÖÆµã¹ÜÀíÌåÏµ£¨


HACCP


£©


 


 


 


±±¾©¹ú±êÁªºÏÈÏÖ¤ÓÐÏÞ¹«Ë¾


 


ÍøÖ·£º


www.china


-


isc.org.cn


 




北京国标联合认证有限公司         Beijing International Standard united Certification Co.,Ltd.    

ISC - B - I - 14 管理体系一阶段审核报告 (03 版 )    

合同编号： 0213 - 2022 - HF                   管理体系   一阶段审核报告     受审核方：      广州市好佳顺餐饮管理有限公司   审核体系：   □质量管理体系（ QMS ）   □工程建筑施工企业质量管理体系（ Ec MS ）   □环境管理体系（ EMS ）   □职业健康安全管理体系（ OHSMS ）   ? 食品安全管理体系（ FSMS ）   ? 危害分析与关键控制点管理体系（ HACCP ）       北京国标联合认证有限公司   网址： www.china - isc.org.cn  

