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管理体系审核记录表
	过程与活动、
抽样计划
	涉及
条款
	受审核部门：HACCP小组        主管领导：李斌   陪同人员：黎贵珠
	判定

	
	
	审核员：邝柏臣【远程 】  腾讯/微信/电话    审核时间：2022年06月01日
	

	
	
	审核条款：H：1.2.1/1.2.2/2.5.1/3.1/3.3/3.10/3.11/3.12/3.9/4.1-4.6

	

	文件要求
	H(V1.0)
1.2.1  HACCP体系文件

	文件名称
	《体系文件清单》、《HACCP管理手册》、《程序文件》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	组织的HACCP体系文件包括：
 形成文件的食品安全方针；
 HACCP手册；（HACCP管理手册）
 本文件所要求的形成文件的程序；
 企业为确保HACCP体系过程的有效策划、运行和控制所需的文件；
 本文件所要求的记录。
	

	
	H(V1.0)
1.2.2  HACCP手册

	文件名称
	《HACCP管理手册》第五章
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	企业应编制和保持HACCP手册，内容包括：
HACCP体系的范围，包括所覆盖产品或产品类别、操作步骤和场所；
HACCP体系程序文件或对其的引用；
HACCP体系过程及其相互作用的表述。
其他——外包的识别——无外包
详见《HACCP管理手册》YZL-FSMS-A-02  A/0版本
	

	职责、权限与沟通

	H(V1.0)
2.5.1  职责和权限

	文件名称
	《HACCP管理手册》第5.5章
	符合
不符合

	
	
	
	最高管理者确定了组织架构及相关岗位的职责、权限，并进行了全员的沟通和理解；
如：
	过程过程
	主管部门名称
	过程名称
	主管部门名称

	HACCP体系策划和推动
	HACCP小组
	前提计划和HACCP实施
	各部门

	采购控制
	综合部（采购）
	HACCP验证和确认
	HACCP小组

	人员健康
	综合部
	基础设施
	厨务部

	监视和测量管理
	厨务部
	人力资源管理
	综合部

	
	
	
	



HACCP小组长： 李斌先生   
职责和权限为：
  确保建立、实施、保持和更新HACCP体系；
  带领HACCP小组工作；
  确保HACCP小组成员能够胜任，必要时，组织HACCP小组成员的相关培训和能力提升活动；；
  向组织的最高管理者报告HACCP体系的有效性和适宜性。

	

	前提计划
总则
	H(V1.0)
3.1 
	文件名称
	手册第6章内容、《程序文件》、《良好卫生规范控制程序 》、《操作性前提方案》等
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	企业应建立、实施、监视、验证、保持并在必要时更新或改进前提计划，以持续满足HACCP体系所需的卫生条件。企业的前提计划应经批准并保留记录。
见1.2.3审核记录
策划形成了《良好卫生规范控制程序 》、《人力资源控制程序》、《过敏原管理控制程序》、《食品欺诈脆弱性评估程序》等程序文件，基本满足标准中有关前提计划的要求，详见3.2至3.13的审核记录。
	

	良好卫生规范
	H(V1.0)3.3 
	文件名称
	手册第3.3条款、《前提方案》、《操作性前提方案》等
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	应按照适用的法律法规、标准、操作规范和指南要求建立并实施企业的GHP。以预防和（或）减少产品中的、生产经营过程及产品所处环境中的污染。

本企业的良好卫生规范所依据的卫生规范：   《餐饮服务食品安全操作规范》、GB 31654-2021 《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》        
是否与相关产品/服务相适宜 是   否，说明：                            
见、《前提方案》、《操作性前提方案》等

《前提方案》、《操作性前提方案》等评审周期为：说明：  每年1次                          

是否当产品、流程和其他与业务相关的活动发生变更时实施评审。见3.4 
是   否，说明： 审核周期内未发生变化      

企业应对良好卫生规范的运行实施监视和测量。
是   否，见厨务部3.3条款审核记录

企业应基于风险分析，建立环境监测计划，以减少食品污染的风险。 未形成系统性的环境检测计划，已现场沟通  是   否，见3.3 审核记录

企业应对良好卫生规范实施效果进行验证，以确定能否保障食品安全和宜食用性。
是   否，见4.4条款审核记录

验证活动应包括：
监视测量、纠正措施（目前发生主要是内审）、记录的审核 卫生清洁效果的评估。
	

	产品撤回和召回
	H(V1.0)3.9  
	文件名称
	《食品撤回控制程序》、《产品撤回和召回计划》
	符合
□不符合

	
	
	运行证据
	本部门未发生撤回召回情况，参加公司组织的撤回/召回演练；
有权决定撤回/召回人员：    食品安全小组组长或总经理      ；  
确保及时撤回/召回被确定为潜在不安全的大量最终产品。
组织的撤回/召回流程，包括：
	
	实施责任部门
	备注

	通知法定和监管机构
	食品安全小组组长或总经理
	

	通知客户
	厨务部
	

	通知消费者
	厨务部
	

	处置撤回产品
	厨务部
	

	处置库存中受影响的批次/批号产品
	厨务部
	

	安排采取措施的顺序
	食品安全小组
	



本部门是否发生产品的撤回或召回的情况：
未发生 已发生，说明                      
本部门是否发生产品的撤回或召回方面的处置：未发生 已发生，说明                
	撤回日期
	性质
	撤回原因
	撤回范围
	撤回结果
	有效性评价

	2022-02-07
	实际撤回 
模拟撤回
	2022-2-7厨务部加工人员接到堂食客人吃用青瓜炒蛋后拉肚子
	拟撤回10份，
	实际撤回9份
	流程有效 
存在不足


撤回/召回演练较为简单，未确认餐食留样，已现场沟通。

结论：能够确保完整、 及时地撤回已被识别为潜在不安全的批次/批号产品   
不能够确保完整、 及时地撤回已被识别为潜在不安全的批次/批号产品，说明：         

见《食品召回记录》，并向最高管理者报告，作为管理评审的输入。
	

	致敏物质的管理
	H(V1.0)
3.10  
	文件名称
	《过敏原管理控制程序》
	符合
不符合






























	
	
	运行证据
	企业最大限度地减少或消除致敏物质交叉污染，以满足要求：
	物料
	列举
	含有过敏源评价

	原辅料
	花生、大豆油、豆腐、豆皮、鸡蛋、鱼、虾、小麦粉、块根芹、芥末油等
	牛奶；坚果；鱼；虾；蛋；大豆；花生；小麦；

	中间品
	——
	□牛奶；□坚果；□鱼；□虾；蛋；大豆；□花生；□小麦；

	成品
	花生、大豆油、豆腐、豆皮、鸡蛋、鱼、虾、小麦粉、块根芹、芥末油等
	牛奶；坚果；鱼；虾；蛋；大豆；花生；小麦；

	食品添加剂
	——
	□牛奶；□坚果；□鱼；□虾；□蛋；□大豆；□花生；□小麦；

	加工助剂
	——
	□牛奶；□坚果；□鱼；□虾；□蛋；□大豆；□花生；□小麦；

	接触材料
	——
	□牛奶；□坚果；□鱼；□虾；□蛋；□大豆；□花生；□小麦；

	新成分
	——
	□牛奶；□坚果；□鱼；□虾；□蛋；□大豆；□花生；□小麦；



识别致敏物质的污染途径：原材料；仓储；运输；加工中交叉污染；人员；□     ；

应制定减少或消除致敏物质交叉污染的控制措施，可包括：
——对已识别存在致敏物质的原料、产品应实施标识；
是 □否，说明： 分区域存放  未做标示，已现场沟通             
——采用物理或时间隔离等措施防止含致敏物质的原料、产品与其他产品的交叉污染；
是 □否，说明：  分区域存放                                      
——通过清洁和产品线转换等措施防止意外致敏物质的交叉污染； 
□是 □否，说明：  不涉及                                          
——必要时，应对加工操作人员实施致敏物管理意识、方法和预防措施的培训；
是 □否，说明：    通过培训进行，2022年度培训在策划中          
——当采取了良好的控制措施仍不能防止致敏物质接触时，应实施消费者告知。
是 否，说明：    未进行                  

交叉污染的控制措施：□有效   基本有效    □效果欠佳，需要改进

控制措施进行定期确认和验证：□通过检测没有发现过敏物质；
无需检测，已进行确认，确认日期：2021-12-10日， 

对于产品设计所包含的致敏物质成分，或在生产中由于交叉接触所引入产品的致敏物质成分，应按照所在国家（地区）和产品目的国家（地区）的法律法规要求进行标识。
致敏物质的标识：□明显   □比较明显    不明显，需要改进，已现场沟通

本企业  蛋类、大豆及其制品、小麦粉、虾、鱼等  属于过敏原的范畴。
过敏原控制确认时间为：2022-01-11；
验证时间为：2022-01-11；验证人员：HACCP小组成员.
控制措施实施情况见“厨务部审核记录”
	

	食品防护
	H(V1.0)
3.11  
	文件名称
	《产品防护控制程序》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	食品防护计划应包括以下内容：
a）食品防护评估；      是   □否
b）食品防护措施；      是   □否
c）食品防护措施的监视；是   □否
d）纠正和纠正措施；    是   否，体系建立以来未发生
e）验证；	         是   □否
f）应急预案；          是   否 
g）记录。              是   □否
企业的食品防护计划应与HACCP体系整合。是   □否

提供《产品防护控制程序》，进行了食品防护演练，日期：2022年3月06日，结论：食品安全防护计划控制程序适宜、充分和可操作性强，现场管控防护有效
验证时间：2022年03月06日

人为的破坏或蓄意污染等造成的显著危害，应建立食品防护计划作为控制措施。
人为的破坏造成的显著危害：故意损坏设备设施 ，控制措施：《食品防护控制程序》  
蓄意污染造成的显著危害：掺杂、使用非食品原料、投毒  ，控制措施：《食品防护控制程序》、《供方管理》
	

	食品欺诈预防
	H(V1.0)
3.12  
	文件名称
	《食品欺诈脆弱性评估程序》和□《食品欺诈预防计划》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	企业应收集有关供应链食品欺诈的以往和现存威胁信息，对食品链所有的原辅料进行脆弱性评估，以评估食品欺诈的潜在风险。企业应建立、实施和保持食品欺诈预防计划，以减少或消除识别的脆弱环节。
企业的食品欺诈预防计划应覆盖相关的食品类别，并被企业的HACCP体系所支持。企业应对食品欺诈的预防措施进行确认和验证，并持续地对食品欺诈预防计划进行评审，至少每年一次。

企业建立并保持食品欺诈脆弱性评估程序——《食品欺诈脆弱性评估程序》包括：
a）识别潜在的脆弱环节； 提供有《产品欺诈评估表》，主要是对原料、辅料采购验收环节进行的评估，  
b）制定预防食品欺诈的措施；□有效   基本有效    □效果欠佳，需要改进
通过  1、原物料特性，2、过往历史引用，3、经济驱动因素，4、供应链掌控度，5、识别程度：识别掺假常规测试的复杂性，进行评估；风险度在10分以上的为高风险，主要控制项，同时HACCP小组成品进行定期验证，主要通过按照过程方式进行评估  等  方式进行控制。
c）根据脆弱性，对措施的优先顺序进行排序。□有效   基本有效    □效果欠佳，需要改进
d）食品欺诈预防计划是否覆盖相关的食品类别是   □否
e) 定期控制措施进行确认和验证：□有效   基本有效    □效果欠佳，需要改进；
于 2021 年 12 月 19 日进行了食品欺诈预防计划评审。【但确认的过程步骤描述与实际运行情况不完全一致。已现场沟通，后期改进，下次审核验证】
	

	危害控制
总则

	H(V1.0)
4.1  
	文件名称
	如 HACCP管理手册第7章
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组应按照如下要求制定并组织实施食品的HACCP计划，系统控制显著危害，确保将这些危害防止、消除或降低到可接受水平，以保证食品安全。
要求包括：
a) 进行危害分析和制定控制措施；                 有      无   
b) 确定关键控制点；                             有      无                
c) 确定经确认的关键限值；                       有      无
d) 建立关键控制点的监控系统；                   有      无
e) 建立纠偏措施；                               有      无
f) 确认HACCP计划，建立验证程序；             有      无
g) 保持HACCP原理得到有效应用的文件和记录。   有      无


影响HACCP计划有效性的因素的变化：
产品配方的改变           工艺的改变
加工条件的改变           其他变化——法律法规的变化


《HACCP计划》的内容包括：内容全面   内容不全面，说明：           
规定任何影响HACCP计划有效性因素的变化，对HACCP计划进行确认、验证，必要时进行更新。 是      否，审核周期内未发生变化
	

	预备步骤
HACCP小组的组成
	H(V1.0)
4.2.1  
	文件名称
	如 HACCP管理手册第7章
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	食品安全小组在制定和实施食品安全管理体系方面具有多学科知识和经验的结合，包括：
人员能力管理  设备管理    原材料采购    产品生产    服务提供   工艺执行    
 产品交付     食品危害计划验证

HACCP小组成员组成信息
	部门
	姓名
	学历
	经历
	培训
	批准
	活动
	其他

	食品安全小组组长兼综合部经理
	李斌
	高中
	8年
	是
否
	是
否
	组织领导食品安全小组的各项活动、参与食品安全小组工作，负责原辅料采购
	

	总经办
	杜光明
	职高
	10年
	是
否
	是
否
	组织并参加培训，组织开展确认及验证工作等
	

	厨务部
	韦金重
	高中
	5年
	是
否
	是
否
	参与食品安全小组工作，负责食堂管理
	

	市场营销部
	黎珍珠 
	大专
	5年
	是
否
	是
否
	参与食品安全小组工作，负责餐食配送、顾客满意度回访
	



是否聘请外部专家   是，协议或者合同等        否

HACCP小组成员应具有与企业的产品、过程、所涉及危害相关的专业知识和经验，并经过适当培训。

保持HACCP小组成员的学历、经历、培训、批准以及活动的记录。是   否

 HACCP小组长：李斌先生    
HACCP小组长负责： 在手册中有描述            
 确保HACCP体系的建立、实施和保持；
 向最高管理层报告HACCP体系的有效性、适宜性以及任何更新或改进的需求；
 领导和组织HACCP小组的工作，并通过教育、培训/实践等方式确保HACCP小组成员在专业知识/技能和经验方面得到持续提高。
	

	原料、食品添加剂、食品相关产品
	H（v1.0）4.2.2.1  
	文件名称
	如 HACCP管理手册 第7章、《危害控制计划》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组应针对原料、食品添加剂、食品相关产品，识别并确定进行危害分析所需的信息，包括下列内容：
 原料名称；
 原料类别；
 生物、化学和物理特性；
 配方成分的组成，包括添加剂和加工助剂；
 来源（如动物、矿物或蔬菜）；（未做描述，已现场沟通）
 产地（出处）；
 生产方法；
 包装；
 储存条件和保质期；
 运输；
 交付方式；
 接收要求、接收方式和使用方式。
 使用或生产前的预处理和/或处置；
 与采购材料和辅料预期用途相适宜的有关食品安全的接收准则或规范。

抽查原材料、辅料及产品接触材料《特性描述》
原材料：   鲜畜禽肉类、大米、蛋类、蔬菜类、豆制品类、水产类、面粉等
食品添加剂：       不使用                    
辅助材料：    调味料（味精、白砂糖、酱油、食醋、盐等）、干货类（香菇、银耳、黑木耳）、香辛料等         
食品包装材料：  密胺材质食具、一次性餐具（套碗）                  

	

	终产品
	H（v1.0）4.2.2.2
	文件名称
	HACCP计划：最终产品《特性描述》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组应针对不再进一步加工或转化的成品——终产品，识别、确定并记录进行危害分析所需的下列适用信息：

终产品： 主食类（面食、米饭、粥）、热菜类  
 产品名称；
 产品类别；
 组成/成分；
 与食品安全有关的生物、化学和物理特性；
 产品的加工方式；
 产品的销售方式和标识；
 预期保质期和储存条件；
 包装；
 食品安全标签和/或操作、制备和预期用途说明；
 分配和交付方法
 其他必要的信息，包括相关主管部门或企业对终产品的限制要求等。如                        

	

	预期用途的确定

	H（v1.0）4.2.3  

	文件名称
	《危害控制计划》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组在产品描述的基础上，识别并确定所需的下列适用信息：
a) 顾客对终产品的消费或使用期望，法规及相关标准要求；
   符合适用的法律、法规要求           组织的产品、过程和设备；
与食品安全管理体系相关的食品安全危害。
见《外来文件清单》和电子版文件

b) 终产品的预期用途和储藏条件，以及保质期；
产品的预期用途，为 大众消费者提供餐食服务   
  产品的储藏条件，为  制熟后即刻食用，常温存放不能超过2小时，高温存放条件：60℃以上  
产品的保质期，为  常温条件不超过2小时   
c) 终产品预期的食用或使用方式
    即食  凉拌  蒸煮 煎炒  病人  继续加工  其他；                   
d) 产品预期用途的顾客对象；
 顾客对象为： 大众消费者                       
e) 直接消费产品对易受伤害群体的适用性
不适用  适用，如婴幼儿 老人  病人  易过敏者  团体用餐  其他；
f）产品非预期（但极可能出现）的使用或使用方式：  餐时温度低于10℃或餐食温度在10-60℃存放时间超过2h不可食用
g) 其他必要的信息，如  无           

保持产品预期用途的记录，见《危害控制计划》。

	

	过程描述及流程图的制定

	H（V1.0）4.2.4  

	文件名称
	如《危害控制计划》的第5章 、《流程图》及《工艺描述》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组应在企业产品生产的范围内，根据产品的操作要求绘制产品的工艺流程图见《危害控制计划》，

流程图应完整、清晰、准确，并在进行危害分析所需的范围内足够详细。流程图包括以下内容：
 每个步骤及其相应操作；
 这些步骤之间的顺序和相互关系；
 原材料、辅料、加工助剂（不适用）、包装材料、公用工程和中间产品投入点；
 返工点和循环点；（适宜时）（不适用）
 终产品、中间产品放行点、副产品（不适用）、废弃物的排放点的排放点
 外部的过程和外包的内容（适宜时）（不适用）

适用时，提供
工厂位置图     厂区平面图         车间平面图       防虫害分布图
人流图         物流图             气流图           给水网络图     排水网络图
捕鼠图         虫害控制平面图     其他

每个加工步骤的操作要求和工艺参数应在工艺描述中列出。见  《危害控制计划》第3章                        

进行危害分析时，应当使用流程图作为评价食品安全危害可能发生、增加、减少或者引入的依据。
	

	流程图的确认
	H（V1.0）4.2.5 
	文件名称
	如《危害控制计划》的5 章、《流程图》及《工艺描述》
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	流程图现场确认
HACCP小组于  2021  年12 月 10  日在现场确认了流程图的准确性。

必要时对流程图进行修改。不需要    需要，说明                               
	

	
	
	远程观察
	主食类、热菜类的工艺流程现场实际运行已流程图基本一致。
	

	危害分析和制定控制措施
	H（V1.0）4.3.1  危害分析
	文件名称
	如：《HACCP管理手册》的第7章、《危害控制计划》
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	4.3.1.1 危害识别
HACCP小组应根据食品风险程度，在加工步骤中分析生物、化学、物理危害，应考虑以下方面的因素：
 产品、操作和环境；
 消费者或顾客和法律法规对产品及原辅料/食品包装材料的安全卫生要求；
 消费时与食品安全危害相关的信息；
 不安全产品处置、纠偏、召回和应急预案的状况；
 历史上和当前的流行病学/动植物疫情或疾病统计数据和食品安全事故案例；
 科技文献，包括相关类别产品的危害控制指南；
 危害识别范围内的其他步骤对产品产生的影响；
 人为的破坏和蓄意污染等情况；
 经验

查见《危害分析工作单》中的主要食品安全危害，包括：
显著危害包括：
化学危害：重金属  农药残留  兽药残留  黄曲霉毒素 放射性物质 贝类毒素
          超量的食品添加剂   化学品（润滑油、清洁剂、消毒剂、杀虫剂）
苯并芘 二氧化硫残留  高锰酸钾消耗量  甲苯二胺
食用油：酸价   过氧化值  
生物危害：大肠杆菌 金黄色葡萄球菌  志贺氏菌  霉菌  酵母菌 沙门氏菌  菌落总
数  副溶血弧菌  寄生虫   革兰氏阳性菌  革兰氏阴性菌   有毒植物种子
物理危害：金属屑  玻璃渣  碎石  其他异物（头发）

从原料生产直至最终消费的范围内，出现（产生或增长）、引入的食品安全危害：
原材料 加工助剂 食品添加剂 加工用水/冰/蒸汽 接触面  包装材料 其他

从原料生产直至最终消费的范围内，加工过程中增加和持续的食品安全危害：
加工过程：    原材料预处理（刀具交叉使用导致污染）、存放（冷藏冷冻温度）   
储存过程：    虫害、发霉变质、微生物繁殖                
运输过程：           无              	


当影响危害识别结果的任何因素发生变化是，HACCP小组应重新进行危害识别。
未发生     发生，说明                                                   

应保持危害识别的依据和结果的记录。是    否

	

	危害评估
	H（V1.0）4.3.1.2  

	文件名称
	如《HACCP管理手册》4.3.1条款、《危害分析工作单》
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组应针对识别的潜在的危害，评估潜在的食品安全危害的严重性和可能性，如果这种潜在危害在该步骤极可能发生且后果严重，则应确定为显著危害。

在《危害分析工作单》中进行了食品安全显著危害和食品安全非显著危害的分析；
所识别最终产品的每种食品安全危害的可接受水平。

	控制点示例
	潜在危害
	接收准则名称/可接受限值
	依据来源

	主食类、热菜类
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	按照《危害 控制计划》执行，描述的按照GB 31654-2021 进行控制，不够充分
	法律、法规
客户要求
预期用途

	餐具（密胺餐具）
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素苯并芘、
农药残留  兽药残留
阴离子合成洗涤剂残留
	按GB14934-2016 《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》执行
	法律、法规
客户要求
预期用途

	零售包装袋、保鲜膜、一次餐盒
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素苯并芘、
农药残留  兽药残留
迁移量
	按GB4806.7-2016《食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品》执行
	法律、法规
客户要求
预期用途


[bookmark: _GoBack]
控制危害已达到规定的可接受水平；
显著危害：重金属、有害微生物、农药残留  金属异物   兽药残留
应保持危害识别的依据和结果的记录。是    否
控制措施见《良好卫生规范》和《危害控制计划》
	

	控制措施的制定

	H（V1.0）4.3.2 

	文件名称
	如《HACCP管理手册》的第7章 、《危害分析工作单》
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组应针对每种显著危害制定相应的控制措施。

见《原辅材料危害分析》：
	主要原料名称
	潜在危害
	控制措施

	粮油类
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留   兽药残留
酸价       过氧化值
	向供方索取检测报告
企业自行检测
第三方检测报告

	禽畜肉类
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留   兽药残留
酸挥发性盐基氮   过氧化值
	向供方索取检测报告
企业自行检测
第三方检测报告

	果蔬类，主要是蔬菜类
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	向供方索取检测报告
企业自行检测（主要是叶菜类农残测试）
第三方检测报告

	豆制品类
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	向供方索取检测报告
企业自行检测
第三方检测报告
从合格供方采购

	调味料类（酱油、醋、白砂糖、味精、酱类等）
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留   兽药残留
	向供方索取检测报告
企业自行检测
第三方检测报告

	水
	有害微生物  重金属 
黄曲霉毒素  苯并芘
农药残留    兽药残留
	向供方索取检测报告
企业自行检测（委托第三方进行)
第三方检测报告

	禽蛋类
	有害微生物  重金属 
黄曲霉毒素  苯并芘
农药残留    兽药残留
	向供方索取检测报告
企业自行检测
第三方检测报告
从合格供方采购

	包装材料（密胺餐具、零售包装袋、保鲜膜）等
	有害微生物  重金属 
黄曲霉毒素  苯并芘
农药残留    兽药残留
迁移量等
	向供方索取检测报告
企业自行检测
第三方检测报告
学校指定第三方进行餐具的清洗消毒服务（描述不够充分，已现场沟通）

	化学清洗剂、消毒剂
	有害微生物  重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
溶剂残留
	向供方索取检测报告
企业自行检测
第三方检测报告
学校统一管理，使用时去领取





见《最终产品危害分析》
	产品名称
	潜在危害
	控制措施

	米饭、面点
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留   兽药残留
清洗剂残留
	OPRP
作业指导书&良好卫生规范
CCPs
OPRP &CCPs

	热菜类（荤菜、素菜）
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	OPRP
作业指导书&良好卫生规范
CCPs
OPRP &CCPs

	餐具【主要是工器具类】
	有害微生物 重金属 
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	OPRP
作业指导书&良好卫生规范
CCPs
OPRP &CCPs


所制定的控制措施确认情况：
 未确认     已确认，确认日期：2021-12-10  ，确认人：食品安全小组全体成员            

当控制措施涉及操作的改变时，应做出相应的变更，并修改流程图。
操作是否发生改变，否       是，相应的变更为：                                
流程图修改内容：   审核周期内未发生                                            

当上述控制措施有效性受到影响时，应评价、更新或改进控制措施，并再确认。
未受到影响       受到影响，说明：                                   

应保持控制措施的制定依据和控制措施的文件。
控制措施见《良好卫生规范控制程序 》《前提方案》《操作性前提方案》 《危害分析单》  《危害控制计划》
	

	危害分析工作单
	H（V1.0）4.3.3  
	文件名称
	如《HACCP管理手册》第7章、《危害分析工作单》
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组根据工艺流程、危害识别、危害评估、控制措施等结果提供形成文件的危害工作分析单。
危害分析工作单包括：
加工步骤 、潜在的危害、显著危判定的依据、 控制措施、 各因素之间的相互关系 。
《危害分析工作单》的内容包括：
内容全面   内容不全面，说明：                    

危害分析结果受到任何因素影响时，对危害分析工作单做出必要的更新或修订。
未受到影响       受到影响，说明：                                   
保持形成文件的危害分析工作单。是     否
见《危害分析工作单》

	

	HACCP计划
	H（V1.0）4.3.4  
	文件名称
	如：《HACCP管理手册》第7章、《危害控制计划》
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	应根据危害分析所提供的显著危害与控制措施之间的关系，识别针对每种显著危害控制的适当步骤，以确定CCP，确保所有显著危害得到有效控制。
CCP1-1： 鲜猪肉验收           
CCP1-2： 鸡肉验收            
CCP1-3： 蔬菜验收           
CCP2：        烹饪             
CCP3：       餐具消毒             
CCP4：                   
组织确定CCP的方法：判断树表     头脑风暴      食品危害风险评估原则及依据
当显著危害或控制措施发生变化时，应重新进行危害分析，判定CCP
未发生       发生，类型：显著危害/控制措施，危害分析情况：              

见《危害控制计划》
	

	关键控制点的关键限值的确定

	H（V1.0）4.3.4  
	文件名称
	如：手册4.3.4条款、《危害控制计划》
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	HACCP小组应为每个CCP建立关键限值。一个CCP可以有一个或一个以上的关键限制。关键限制的设立应科学、直观、易于监测，确保产品的安全危害得到有效控制，而不超过可接受水平。

CCP1-1：鲜猪肉验收 关键限值：入厂查看检疫合格证明、未描述查看肉品品质合格证明，已现场沟通  
CCP1-2：鸡肉验收 关键限值：入厂查看检疫合格证明    
CCP1-3：蔬菜验收 关键限值：农残检测合格证明，叶菜类进行农残检测。
CCP2：   烹饪      关键限值：     菜品出锅温度≥70℃             
CCP3：   餐具消毒  关键限值： 消毒柜消毒，温度不低于100℃，时间不低于30分钟

基于感知的关键限值，应由经评估且能够胜任的人员进行监控、判定。
不存在基于感知的关键限值      
存在基于感知的关键限值，评估人员：          ，监控/判定人员：        
为了防止或减少偏离关键限制，HACCP小组宜建立CCP的操作限值。
CCP1的操作限值：   ——          
CCP2的操作限值：    ——                 
CCP3的操作限值：    ——          
保持关键限值确定的依据和结果的记录。见《危害控制计划》

注：关键限值可以是时间、速率、温度、湿度、水分含量、水活度、pH、盐分含量等。
	

	CCP的监控
	H（V1.0）4.3.4.3  

	文件名称
	《危害控制计划》
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	应针对每个CCP制定并实施有效的监控措施，保证CCP处于受控状态；监控措施应包括监控对象/监控方法/监控频率/监控人员。
监控方法应准确及时；
监控频率一般应实施连续监控，若采用非连续监控时，其频次应能保证CCP受控的需要；
监控人员应接受适当的培训，理解监控的目的和重要性，熟悉监控操作并及时准确地记录和报告监控结果。
见厨务部审核记录
	序号
	监控措施
	相关记录名称

	CCP点
	监控对象
	CL
	监控方法
	监控频率
	监控人员
	

	鲜猪肉验收
CPP1-1
	肉类检疫合格证明
	肉类检疫合格证明、肉品品质合格证明
	查合格证明
	每批
	原料验收人员
	检疫证，策划不够充分，见《食品及原料进货查验记录》

	鸡肉验收
CPP1-2
	肉类检疫合格证明
	肉类检疫合格证明
	查合格证明
	每批
	原料验收人员
	检疫证，策划不够充分，见《食品及原料进货查验记录》

	蔬菜验收CPP1-3
	检测报告

	蔬菜收取农残检测合格证明或自测农残测试结果阴性
	查看
自检
	每批
	原料验收人员
	检测报告，策划不够充分，食品及原料进货查验记录

	CCP2
烹饪
	出锅温度
	出锅温度≥70℃
	温度计测量
	每天一次
	厨师
	成品饭菜检验报告

	CCP3
餐具消毒
	温度、时间
	温度不低于100℃，时间不低于30分钟
	查看温度时间
	每批次
	操作员
	餐厅用具消毒记录标



当监控表明偏离操作限值时，监控人员应及时采取纠偏，以防止关键限值的偏离。
 未发生  发生，采取的纠偏   审核周期内未发生                                 

	日期
	不合格的性质
	不合格描述
	不合格的原因
	不合格的后果
	纠正方法

	——
	超出CL
OPRP失控
	
	
	
	

	
	超出CL
OPR失控
	
	
	
	

	
	超出CL
OPRP失控
	
	
	
	



见《不合格品处置记录》
当监控表明偏离关键限值时，监控人员应立即停止该操作步骤的运行，并及时采取纠偏措施。
保持监控记录情况，保持       未保持，说明      体系建立以来未发生                             

	

	建立关键限值偏离时的纠偏措施
	H（V1.0）4.3.3.4 
	文件名称
	 《HACCP管理手册》第7 章节； 《不合格品控制程序》、
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	应针对CCP的每个关键限值的偏离预先制定纠偏措施，以便在偏离时实施。见   《HACCP计划表》          
纠偏措施应包括实施纠偏措施和负责收影响产品放行的人员；偏离原因的识别和消除；受影响产品的隔离、评估和处理。

体系建立以来/近一年  发生关键限值偏离的情况   是  否

不符合的来源：
顾客投诉   监管检查报告中发现的不合格   超出操作限值  超出关键限值  其他

抽查采取纠正措施相关记录名称：《 审核周期内未发生  》     

	发生日期
	偏离原因
	受影响产品的评估
	受影响产品的放行
	受影响产品放行的人员
	纠偏措施
	纠偏人员
	有效性评价

	
	
	生物特性的测量或检验
化学特性的测量或检验
物理特性的测量或检验
	放行至后续操作
返工
降级
改变用途
废弃
其他
	
	
	
	有效
无效

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



当某个关键限值的监视结果反复发生偏离或偏离原因涉及相应控制措施的控制能力时，HACCP小组应重新评估相关控制措施的有效性和适宜性，必要时对其予以改进并更新，保持纠偏记录。
见  纠偏记录，审核周期内未发生             

	

	HACCP计划的确认
	H（V1.0）4.4  
	文件名称
	 《HACCP手册》4.4章节
	 符合
 不符合

	
	
	运行证据
	企业确保建立的HACCP计划能持续的将显著危害控制在可接受水平，对HACCP计划进行确认。
见《确认、验证、验证结果的评级与分析控制程序》
见确认的证据，对HACCP计划所有要素有效性的证实：全面   不全面，说明：                   
确认时间： HACCP计划实施前（2021.12.1）， HACCP计划变更后，周期性确认

确认内容：
危害识别、 CCP、 控制措施、 CCP监控的方法和频率、 纠正措施、 
验证的方式和频率  记录方式

建立HACCP计划时，对控制措施和相应的关键限值确认的方式可选择：
实施确认研究；
科学文献综述；
使用权威机构发布的指南；
采用数学模型。

如HACCP计划为外部专家制定，应确认关键限制是否适用于企业的特定操作条件和产品。
是  否，说明：     企业自行制定《危害控制计划》                  

在HACCP体系初次运行时，应保留相应的记录，以证明在现有的操作条件下HACCP体系能持续达到控制效果。
是  否，说明：       见各部门运行记录                                                 

是否存在可能对食品安全有潜在影响的因素发生变化，对HACCP计划进行再次确认。
是  否，说明：         审核周期内未发生                                               
	

	HACCP体系验证
	H（V1.0）4.5  
	文件名称
	《确认、验证、验证结果的评估与分析控制程序》《确认、验证、验证结果的评级与分析控制程序》
	 符合
 不符合











































































 符合
 不符合


	
	
	运行证据
	验证程序包括：
验证的依据和方法、验证的频率、验证的人员、验证的人员、验证的内容、
验证结果及采取的措施、验证记录、其他

验证内容包括：
a）评审监控记录以确定关键控制点处于受控状态；                              是  否
b）评审纠正措施记录，包括具体的偏离、产品处置和分析，以确定偏离的根本原因；是  否
c）校准或检查计量器具的准确性；                                            是  否
d）观察控制措施是否按照HACCP计划实施；                                  是  否
e）抽样检测验证产品的安全性；                                              是  否
f）环境采样和检测；                                                        是  否
g）HACCP体系审核。                                                       是  否

验证活动采用方式：
观察、内部审核 外部审核  校准  抽样检测  记录评审 。

《确认、验证、验证结果的评级与分析控制程序》的内容包括：内容全面  验证日期：2022-3-01
内容不全面，说明：                    

见《验证报告》和《检验报告》
抽取作业环境（人员、空气、工器具、接触面等）检验相关记录名称《主要以清洁消毒为主，见厨务审核记录  》
	日期
	样品名称
	抽样比例
	关键特性要求
	实测结果
	验证结论

	2022.04.24-29
	盘 60个、 碗30个、杯 25杯、锅头5 个 砧板 8个 
	100%
	红外线消30分钟
热水消毒 100℃ 8分钟
	红外线消30分钟
热水消毒 100℃ 8分钟
操作人;粟玉芳、李新远
	合格 □不合格

	2022.4.14-5.12
	紫外线消毒
	中西厨房
	消毒时间
14：00-16：00
21：00-9：.00
	符合
	合格 □不合格



抽取生产用水、蒸汽、冰检验相关记录名称：《生产用水检验报告  》
	日期
	成品名称/批次
	抽样比例
	关键特性要求
	实测结果
	验证结论

	2022-05-25
	水源为城市用水，委托，检测机构：广电计量检测（南宁）有限公司，报告编号 FNN20220504783，报告日期20220525，共检测了38项，包括了感观，重金属，有害微生物等，结论，符合GB5749-2006的常规检测要求
	每年一次，第三方检测
	检测项目：菌落总数≤100 CFU/Ml铅≤0.01mg/L、pH6.5-8.5、铁≤0.3mg/L、氯化物 ≤250 mg/L
	菌落总数<1、铅未检出、pH 7.5、铁0.00253、氯化物 2.2mg/L
	合格 
□不合格


检测单位为：广电计量检测（南宁）有限公司的检测报告


验证的结果需要输入到管理评审中，以确保这些重要数据资源能被适当考虑并对整个HACCP体系持续改进其作用；
见《管理评审 2022-03-25日 》、《验证结果分析报告》2022-1-15
当验证结果不符合要求时，应采取纠正措施并进行再验证。

验证活动证实：
—HACCP计划得以实施，并持续控制危害；有效   失效，说明                                 
—控制措施按照预期有效控制相应危害。   有效   失效，说明                           

验证不应由实施监控和纠正措施的人员进行。是  否

如部分验证活动无法由企业内部实施，可委托具备能力的外部专家或第三方实施。
外部专家或第三方名称：                      ；    
外委验证的内容：
报告号1：（主食（米饭））检验报告编号：FNN20220504757 报告日期： 2022-5-11   
报告号2：（主食（白灼菜心））检验报告编号：FNN20220504758 报告日期： 2022-5-11 
报告号3：（主食（辣椒炒尾节））检验报告编号：FNN20220504760 报告日期： 2022-05-11 
报告号4:（生产用水）检验报告编号：FNN20220504783 报告日期：2022-05-17         
报告号5：(菜碟）检验报告编号：FNN202205383   报告日期： 2022-05-23    

应定期对HACCP体系充分性进行评审，适用时进行重新评审。
	

	HACCP计划记录的保持
	H（V1.0）4.6  
	文件名称
	《记录控制程序》、《HACCP管理手册》第第7.9条款
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	应保持HACCP计划建立、运行、验证、更新等记录。
HACCP计划记录的控制应与体系记录的控制一致。
HACCP计划记录应包括相关信息。
验证记录应包括的信息：
a）产品描述记录：企业名称和地址、加工类别、产品类型、产品名称、产品配料、产品特性、预期用途和顾客对象、食用（使用）方法、包装类型、贮存条件和保质期、标签说明、销售和运输要求、其他
《产品描述记录》的内容包括：内容全面   内容不全面，说明：                    

b) 监控记录：企业名称和地址、产品名称、加工日期、操作步骤、CCP、显著危害、关键限值（操作限值）、控制措施、产品配料、产品特性、预期用途和顾客对象、食用（使用）方法、包装类型、贮存条件和保质期、标签说明、销售和运输要求、其他
《监控记录》的内容包括：内容全面   内容不全面，说明：                    

c) 纠偏记录：企业名称和地址、产品名称、加工日期、偏离的描述和原因、采取纠偏措施及结果、受影响产品的批次和隔离的位置、受影响产品的评估方法和结果、受影响产品的最终处置、纠偏人员签名和纠偏日期、纠偏记录审核签名和日期、其他
《纠偏记录》的内容包括：内容全面   内容不全面，说明：                    

d）应保持HACCP计划应有的记录。例如，应保持验证活动记录的主要记录：HACCP计划修改记录、半成品成品定期检测记录、CCP监控审核记录、CCP纠偏审核记录、CCP现场验证记录、其他。
《HACCP计划记录》的内容包括：内容全面   内容不全面，说明：                    

HACCP计划记录的控制应与体系记录的控制一致。见1.2.4章节，保持一致。
	


	


说明：不符合标注N
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管理体系审核记录表  

过程与活动、   抽样计划  涉及   条款  受审核部门： HACCP 小组           主管领导： 李 斌      陪同人员： 黎 贵珠  判定  

审核员： 邝 柏臣 【远程   】    腾讯 / 微信 / 电话      审核时间： 202 2 年 06 月 01 日  

审核条款： H ： 1.2.1/1.2.2/2.5.1/3.1/3.3/3.10/3.11/3.12/3.9/4.1 - 4 .6    

文件要求  H(V1.0)   1.2.1   HACCP 体系文件    文件 名称   《体系文件清单》、  《 HACCP 管理手册》、  《程序文件》   符合    不符合  

运行 证据  组织的 HACCP 体系文件包括：      形成文件的食品安全方针；      HACCP 手册；（ HACCP 管理手册）      本文件所要求的形成文件的程序；      企业为确保 HACCP 体系过程的有效策划、运行和控制所需的文件；      本文件所要求的记录。  

H(V1.0)   1.2.2   HACCP 手册    文件 名称   《 HACCP 管理手册》第五章   符合    不符合  

运行 证据  企业应编制和保持 HACCP 手册，内容包括：    HACCP 体系的范围，包括所覆盖产品或产品类别、操作步骤和场所；    HACCP 体系程序文件或对其的引用；    HACCP 体系过程及其相互作用的表述。    其他 —— 外包的识别 —— 无外包   详见 《 HACCP 管理手册》 YZL - FSMS - A - 02  A/0 版本  

职责、权限与沟通    H(V1.0)   2.5.1   职文件 名称   《 HACCP 管理手册》第 5. 5 章   符合    不符合  

