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Beijing International Standard united Certification Co.,Ltd.ISC-B-II-12管理体系审核记录表(05版)


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：品控部        主管领导：马雨杰     陪同人员：叶雪峰
	判定

	
	
	审核员： 肖新龙                 审核时间：2022-10-16上午
	

	
	
	审核条款：H:2.4.2/2.5.1/3.6/3.7/3.8/4.5/5.1
	

	部门职责
	H (V1.0)
2.5.1
	文件名称
	如：《管理手册》第0.4.1条款
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	[bookmark: _GoBack]主要负责本部门体系文件的管理、负责生产区域过程的监督检查、负责原料验收、成品出厂检验、负责、参与食品安全小组活动、包括确认验证等；负责不安全产品的处理、参与应急、撤回/召回演练等。询问相关负责人，审核周期内本部门职责未发生变化，人员未发生变化。
	

	目标
	H(V1.0)
2.4.2  


	文件名称
	《HACCP管理手册》第2.4条款
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	组织建立了与食品安全方针一致、与合规义务相适宜的文件化的食品安全目标。为实现总食品安全目标而建立的各层级食品安全目标具体、有针对性、可测量并且可实现。
本部门分解的食品安全目标实现情况的评价，及其测量方法是：
	食品安全目标
	计算方法
	责任部门
	目标实际完成
（2021.09-2022.08）

	无重大食物安全事故
	按照有关规定属重大食物安全事故的
	品控部
	合格

	出厂产品检验合格率100%
	已检合格批次/检验批次*100%
	品控部
	合格

	计量器具送检率100％
	已送检数量/需送检数量*100%
	品控部
	合格

	采购产品到货合格率95％
	合格产品批次/订货批次*100%
	品控部
	合格

	市场抽检合格率100％
	市场抽检合格次数/市场抽检次数*100%
	品控部
	合格


目标已实现
目标没有实现的，组织在内部及时进行原因分析并采取了改进措施。
	

	监视和测量
	H(V1.0）3.6 
	文件名称
	《监视和测量控制程序》、《HACCP管理手册》第3.6条款
	符合
不符合














符合
不符合



	
	
	运行证据
	准确识别监视和测量资源种类： 计量器具 监视设备 服务工作检查表 
监视设备：定期验证的计划，频次：——不适用
抽查验证记录日期：                ；             ；               
按照验证计划实施 未按照验证计划实施；说明                         
服务工作检查表：不适用
使用前确认内容 定期确认内容  其他

查看《计量器具台账》，抽查外部检定或校准情况
	计量器具名称
	检定或校准证书编号
	有限期限至
	使用场所

	电子温度计
	RX-2210000015
	2023-10-07
	车间 实验室

	比重计
	LX-2210001183
	2023-10-07
	车间 实验室

	恒温培养箱
	WSD-2022030135
	2023-03-14
	车间 实验室

	安全阀
	AJL202145154
	2022-10-25
	车间 实验室

	电子天平
	LP-2022030095
	2023-03-14
	车间 实验室

	电接点压力表
	521005761
	2022-12-14
	车间 实验室

	双金属温度计
	RW-2022040055
	2023-04-23
	车间 实验室

	电子计价秤（ACS-30kg）
	LH-2021110002
	2022-10-31
	车间 实验室

	安全阀
	AJL202240047
	2023-01-06
	车间 实验室

	砝码
	LP-2021110002
	2022-11-03
	车间 实验室

	
	
	
	




抽查内部校准情况；抽查《（台秤（电子秤）校准规范）》  《温度计自交规程》  《校准记录》
	计量器具名称
	校准日期
	计划期限至
	使用场所

	腌制池温度计
	2022-09-15
	每月
	车间 实验室

	腌制池温度计
	2022-04-15
	每月
	车间 实验室

	TCS 电子秤
	2022-07-15
	每月
	车间 实验室




计量器具的失效控制：未发生 已发生，
	失效计量器具名称
	失效情况
	处理
	数据追溯描述

	——
	
	报废 维修 再校准
	

	——
	
	报废 维修 再校准
	

	——
	
	报废 维修 再校准
	



标准溶液控制：不适用
	溶液名称
	浓度
	基准物质种类
	标定方法
	标准偏差合格
	在有效期内

	——
	
	
	
	是 否
	是 否

	——
	
	
	
	是 否
	是 否

	——
	
	
	
	是 否
	是 否




	

	产品放行
	H(V1.0)3.8  
	文件名称
	如：《产品检验控制程序》或《产品放行控制程序》、《产品放行控制程序》、《原辅料验收操作规程》
执行标准（接收准则）：
	放行类型
	抽样要求
	执行标准或规范文件名称
	评价结论

	原材料检验
	50件以下抽检2%，＞50见抽检1%
	原辅材料、包装材料检验规范
	符合 □不符合

	半成品首检
	每批次
	主要以感官检验为主
	符合 □不符合

	半成品检验
	随机抽取
	主要以感官检验为主
	符合 □不符合

	成品检验
	随机抽取
	Q/DMS0001S-2020标准执行
	符合 □不符合

	服务放行
	——
	
	□符合 □不符合



	符合
不符合


	产品放行
	H(V1.0)3.8  
	运行证据
	
放行包括：原材料进厂  半成品转序 成品放行 □服务放行
抽取原材料检验相关记录名称：《   原料验收记录    》
	日期
	物料名称/批次
	抽样比例
	关键特性要求
	实测结果
	验证结论

	2022-09-06
	50kg精制盐/2022-09-06
	0.3%
	合格供方采购
规格型号
塑料外袋、内袋包装完整，
外观：干燥松散、结拜，有光泽，无明显黑点、杂质，
气味及滋味：咸味、无异味
	符合要求
	合格 □不合格

	2022-10-05
	鲜蛋
	抽取10筐（进货1300筐），要求抽取进货量的1%，已与企业沟通
	感官、重量、破蛋数量
	感官：新鲜、蛋壳表面光洁、蛋清澄清透明，无异味；重量：28斤/筐，破蛋数量3.1斤，破蛋比例1.11%
	合格 不合格

	2022-03-19
	咸鸭蛋袋子
	10%
	合格供方；
规格型号；
产品包装
感官：无刮伤、褶皱等
数量；
标签：品名、执行标准、生产厂家等
	符合要求
	合格 □不合格


2022-09-18批次2.5kg袋子、2022-05-12批次1.04kg袋子、2022-01-04批次2.5kg蛋黄袋子、2021-12-15批次2.5kg蛋黄袋子2021-11-02批次840g蛋黄袋子，结论：符合要求。

另抽取2022.09.26批次鲜蛋、2022.02.28批次鲜蛋2022.10.05批次鲜蛋，同2022-10-05批次鲜蛋控制方式；另抽取2022-07-14、2022-03-10、2021-12-05批次食用盐，控制方式同上

2022-01-17批次哑巴蛋，有验收记录，但未提供相应的验收要求/规程。

抽取半成品检验相关记录名称：《   腌制过程检查记录      》
	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

	2022-09-26
	盐水腌制
	随机
	蛋黄透心度
	可以使用
	合格 □不合格

	2022-08-15
	盐水腌制
	随机
	蛋黄透心度
	继续腌制
	合格 □不合格



抽取成品检验相关记录名称：《  出厂检验报告》
	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

	2022-10-15
	咸蛋黄/2022-10-13
	按照Q/DMS 0001S-2022标准执行
	标签：符合GB7718标准要求
	符合要求

	合格 不合格

	
	
	
	色泽：应具有该产品正常的色泽
	符合要求
	合格 不合格

	
	
	
	组织形态：应具有该产品正常的形状、邢台、无酸败、霉变、生虫及其他危害食品安全的异物、
	符合要求
	合格 不合格

	
	
	
	滋气味：应具有该产品正常的滋味、气味，无异味
	符合要求
	合格 不合格

	
	
	
	杂质：无肉眼可见外来杂质
	符合要求
	合格 不合格

	
	
	
	净含量：1.04kg（符合JJF1070中规定要求）
	1.71kg（报告中不够明确，原始检验记录明确，已与企业沟））
	合格 不合格

	另抽查20211227批次的咸蛋黄、2021-11-29批次的咸蛋黄、2022-01-20批次咸蛋黄、2022-02-15批次咸蛋黄、2022-09-09批次咸蛋黄、2022-09-01批次咸蛋黄、2022-09-15批次咸蛋黄、控制方式同上。


	2022-07-26
	咸鸭蛋/2022-07-24
	按照Q/DMS 0001S-2022标准执行
	感官：产品该有的正常的色泽、气味、形态，
无肉眼可见外来杂质；
净含量：60g
菌落总数CFU/g：n=5,c=2,m=104,M=105
大肠菌群,CFU/g：n=5,c=2,m=10,M=100
	感官：符合要求；
净含量：73.5g；
菌落总数＜10,＜10,＜10,＜10,＜10；
大肠菌群:0,0,0,0,0
	合格 不合格

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



另抽查2022-07-21批次咸鸭蛋，控制方式同上。

抽取服务放行相关记录名称：《    ——     》
	日期
	岗位
	抽样比例
	服务规范要求
	检查结果
	验证结论

	
	
	
	
	
	□合格 □不合格

	
	
	
	
	
	



抽取成品例外（在策划的安排已圆满完成之前）放行相关记录：□已放生 未发生
	日期
	成品名称/批次
	放行理由
	授权人员的批准
	顾客的批准
	后续结论

	——
	
	
	□是 □否
	□是 □否
	□合格 □不合格

	
	
	
	□是 □否
	□是 □否
	□合格 □不合格



上述成品/服务放行的人员与公司授权一致  □与公司授权存在不一致

	符合
不符合












符合
不符合
















符合
不符合




	HACCP体系验证
	H(V1.0)
4.5  
	文件名称
	《验证活动策划、实施和评价程序》
	符合
不符合






























符合
不符合

	
	
	运行证据
	验证程序包括：  —— 见“HACCP小组审核记录” 
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： ——见“HACCP小组审核记录” 

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：   ——见“HACCP小组审核记录” 
观察、内部审核 外部审核  校准  抽样检测  记录评审 。

《验证控制程序》的内容包括：内容全面   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：《 空气沉降记录   》
	日期
	样品名称
	抽样比例
	关键特性要求
	实测结果
	验证结论

	2022-01-05
	蛋黄间（空气沉降）
	随机
	菌落总数≤20cfu/皿
	菌落总数：15cfu/皿、13cfu/皿、20cfu/皿
	合格 不合格

	2022-01-05
	车间手部（真空间）——未明确人员手部 
	随机
	菌落总数≤300cfu/只手
	菌落总数：150,90,70
	合格 不合格

	2022-09-15
	蛋黄间（空气沉降）
	随机
	菌落总数≤20cfu/皿
	菌落总数：6cfu/皿、4cfu/皿
	合格 不合格

	2022-09-15
	内包装袋
	随机
	菌落总数≤20个/cm2
	菌落总数：4cfu（单位不够合理，已与企业沟通）
	合格 不合格

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



抽查：直接接触食品的生产设备设施、工作服、手套等接触面的验证情况，未提供有效的验证证据。


抽取生产用水、蒸汽、冰检验相关记录名称：《  —— 见“HACCP小组审核记录”       》
	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

	
	
	
	
	
	□合格 □不合格

	
	
	
	
	
	


提供有委托第三方进行检测的水质报告，见收集材料。

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“HACCP小组审核记录” 
见《管理评审》、《验证结果分析分析报告》

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 ——见“HACCP小组审核记录”
—控制措施按照预期有效控制相应危害。   有效  失效，说明 ——见“HACCP小组审核记录”              
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：   ——见“HACCP小组审核记录”      ；
外委验证的内容：    ——见“HACCP小组审核记录”        ；

应定期对HACCP体系充分性进行评审，适用时进行重新评审。
	

	不合格和纠正措施
	H(V1.0)
5.1 
	文件名称
	《不合格控制程序》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	5.1.1 不合格
抽取不合格原材料处置相关记录名称：《   审核周期内以来未发生      》
	日期
	物料名称/批次
	不合格信息描述
	处理方式
	纠正之后应验证

	——
	
	
	□退货 □换货 □降等 □让步接收
	

	——
	
	
	□退货 □换货 □降等 □让步接收
	



抽取不合格半成品处置相关记录名称：《  审核周期内以来未发生    》
	日期
	名称/批次
	不合格信息描述
	处理方式
	纠正之后应验证

	——
	
	
	返工 □返修 □降等 □报废 □让步接收 
	返工后验证合格

	——
	
	
	□返工 □返修 □降等 □报废 □让步接收 
	



抽取不合格成品处置相关记录名称：《  审核周期内以来未发生   》
	日期
	名称/批次
	不合格信息描述
	处理方式
	纠正之后应验证

	——
	
	
	□返工 □返修 □降等 □报废 □让步接收
	

	——
	
	
	□返工 □返修 □降等 □报废 □让步接收
	



抽取出厂后不合格成品处置相关记录：名称：《 审核周期内未发生变化     》
	日期
	名称/批次
	不合格信息描述
	处理方式
	纠正之后应验证

	——
	
	
	□退货 □换货 降等 □道歉 □赔偿 □召回  □让步接收   
	客户接受

	——
	
	
	□退货 □换货 □降等 □道歉 □赔偿 □召回  □让步接收   
	



抽取出厂后不合格服务相关记录名称：《   审核周期内未发生变化      》
	日期
	人员/岗位
	不合格信息描述
	处理方式
	纠正之后应验证

	——
	
	
	□道歉 □赔偿 □暂停服务 □让步接收
	

	——
	
	
	□道歉 □赔偿 □暂停服务 □让步接收
	



上述不合格处置的人员与公司授权一致  □与公司授权存在不一致
	

	纠正措施

	H(V1.0)
5.1.2 

	文件名称
	《纠正措施控制程序》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	不符合的来源：
顾客投诉   食品安全问题  工作运行中的问题  其他  
抽查采取纠正措施相关记录名称：《审核周期内未发生变化  》     

	日期
	不符合描述
	不符合纠正
	原因分析
	纠正措施
	有效性评价

	——
	
	
	
	
	未再次发生
再次发生

	——
	
	
	
	
	



纠正措施是否与不合格所产生的影响相适应。是  否
	

	不合格处置
	H(V1.0)
5.1.3 
	文件名称
	《不合格品控制程序》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	企业应保留不合格处置记录，以作为以下证据：
a）不合格的性质以及随后采取的措施；
b）纠正措施的结果。
已保留，见《不合格品评审单》
	




说明：不符合标注N
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