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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：生产部         陪同人员：颜鸿顺
	判定

	
	
	审核员：邝柏臣   （远程  微信/语音、视频、电话）            审核日期：2022年12月28日
	

	
	
	审核条款：F: 5.3/6.2/7.1.3/7.1.4/8.2/8.3/8.4/8.5.4.5
	

	组织的角色、职责和权限

	F5.3

	文件名称
	如：管理手册第5.3章
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	公司在手册中对生产部的职责进行了规定，主要负责完成各项生产任务；负责车间的生产管理、质量管理、设备的使用维修与保养、环境卫生管理、人员管理、工艺管理、原辅料及产成品的管理；
参与不合格品的评审，制定纠正和预防措施并组织实施；参与制定生产操作规程、作业指导书、并组织实施。
通过会议、文件等方式进行传达，询问生产部负责人唐金亮，基本清楚自身实际职责。
	

	食品安全目标及其实现的策划

	F6.2
F
	文件名称
	如：手册第6.2条款、《目标分解及完成情况考核表》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	组织建立了与方针一致的文件化的管理目标。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。
目标实现情况的评价，及其测量方法是：
	食品安全目标
	目标值
	考核周期
	计算方法
	目标实际完成（2022年1-11月）

	产品合格出厂率
	≥95%
	每月
	成品合格出厂数量/成品入库总数量*100%
	100%

	生产任务及时完成率
	≥90%
	每月
	生产任务及时完成数量/生产任务总数量*100%
	100%

	设备故障及时处理率
	≥90%
	每月
	设备故障及时处理次数/设备故障总次数*100%
	100%


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。
	

	基础设施
	F7.1.3 

	文件名称
	如： 手册第7.1条款

	符合
不符合

	
	
	运行证据
	基础设施包括：办公楼（室）  加工间   库房  加工设备  特种设备（电梯）  动力设   监视测量设备   辅助设施   

查看对设备采购的控制:
	新采购的设备名称/型号
	设备申购单号/日期
	设备验收单号/日期
	设备档案齐全

	无
	
	
	□齐全    □缺少

	
	
	
	□齐全    □缺少

	
	
	
	□齐全    □缺少



查看对设备维保的控制；
提供有《生产设备设施一览表》、《2022年度设备保养计划表》、《设备维修保养记录表》，随机抽取
提供《2022年年度设备维保计划》
	
	设备名称
	维保点检
	维保周期
	维保内容

	维保记录
	空气压缩机
	每天
	半年
	空滤、油滤更换等

	维保记录
	  制氮机
	每天
	半年
	电箱清洁、检查过滤器

	维保记录
	搅面锅
	每天
	3个月/次
	电箱检查等

	维保记录
	四楼安得马富成型机
	每天
	3个月/次
	电箱检查、加注润滑油

	维保记录
	隧道炉
	每天
	3个月/次
	电箱、温度显示校准、链条松紧、加注润滑油

	维保记录
	切片机
	每天
	3个月/次
	紧固螺丝、更换刀片

	维保记录
	针扎机
	每天
	1个月/次
	检查扎针变形列换



查看对设备维修的控制
	设备维修记录
	设备名称
	维修日期
	维修内容
	验收结果

	设备维保记录
	3+2吸片机
	2022/11/12
	更换轴承
	合格  □缺少

	设备维保记录
	恒川自动送盘机
	2022/12/15
	直线轴承损坏，气缸串气，更换密封圈，直线轴承
	合格  □缺少



设备完好情况
是否发生设备故障引起停产：☑未发生 □已发生
	设备故障引起停产描述
	发生日期
	停机时间（小时）
	是否影响产品质量
	是否影响交付进度

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




特种设备控制
特种设备种类：叉车 行车 锅炉 电梯  压力容器  压力管道  不适用  
	设备名称
	编号
	《定期检测报告》编号
	有效期期限
	结论
	《使用登记证》

	叉车
	租用
	
	年  月  日
	有效  □过期
	有  □无

	安全阀
	A2W-16T
	YS/BG-22120190882-38
	2023年12月23日
	有效  □过期
	有  □无

	压力容器
	储气罐1805351
	QZ2021FRC04902
	2024年 09 月 
	有效  □过期
	有  □无

	
	储气罐1805367
	QZ2021FRC04900
	2024年 09 月 
	有效  □过期
	有  □无

	
	储气罐JW18-762
	QZ2021FRC04900
	2024年 09 月
	有效  □过期
	有  □无

	锅炉
	
	
	年  月  日
	□有效  □过期
	□有  □无

	压力管道
	
	
	年  月  日
	□有效  □过期
	□有  □无

	电梯
	3505T35202
	QZ2021FTC31178
	检定时间：2022年  07月07 日
	有效  □过期
	有  □无

	
	3505TC35203
	QZ2021FTC31180
	检定时间：2022年  07月 07日
	有效  □过期
	有  □无




	特种设备维护保养
	
	
	
	

	自检

	维保计划
	□有  □无
	
	

	
	——
	维保日期
	维修内容
	验证结果

	
	维保记录
	
	
	

	
	维保记录
	
	
	

	外包（电梯）
	供方名称：
	维保合同期限
	相关资质证书
	

	
	——
	
	
	

	特种设备日常点检
	
	
	
	

	抽查设备
	编号
	抽查点检记录的月份
	现场查看设备的完好情况
	结论
	

	叉车牌
	租用
	年  月  日
	
	完好□不完好
	

	压力容器
	储气罐1805351
	2021年 09 月 30日（检定周期三年）
	正常使用
	完好□不完好
	

	锅炉
	
	年  月  日
	
	□完好□不完好
	

	压力管道
	
	年  月  日
	
	□完好□不完好
	

	电梯
	3505T35202
	2022-07-07
	正常使用
	完好□不完好
	

	
	3505TC35203
	2022-07-07
	正常使用
	完好□不完好
	



	

	过程运行环境

	F7.1.4

	文件名称
	如：《运行控制程序》、手册第7.1.4条款
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	组织确定、提供并维护所需的环境，以运行过程，并获得合格产品和服务。 
	过程运行环境因素
	
	控制方法

	社会因素
	非歧视 安定 非对抗
	尊重员工，建立沟通渠道

	心理因素
	减压  预防过度疲劳  稳定情绪
	避免疲劳作业，减少不必要的加班；薪资、福利增加；工作安全防护

	物理因素
	温度 湿度  照明  空气流通  
卫生 噪声等
	保持良好的作业环境；按照《前提方案》和《危害控制计划》进行控制




	

	运行的策划和控制
	F8.1 
	文件名称
	如：手册8.1条款、《运行的策划和控制程序》
	符合
不符合


	
	
	运行证据
	为满足产品和服务提供的要求，所确定的措施，组织通过以下措施对所需的过程进行策划、实施和控制：
	产品/服务的名称
	面包的生产
	

	产品和服务的要求
	图纸 工艺流程操作规程 其他
	

	过程准则
	程序文件 作业指导书  其他（验收标准） 其他
	

	产品和服务的接收准则
	原材料接收标准
	符合相关标准和客户合同订单要求
	

	
	过程产品放行标准
	符合相关标准和客户合同订单要求
	

	
	成品执行标准
	符合国标或行业标准
	

	
	服务规范
	——
	

	所需的资源
	受过培训的人员 必要的生产设备和工具  必要的检测设备必要的生产和储存场所  充足的原材料供应  其他
	

	确定符合产品和服务要求
	见8.5条款审核记录
	

	按照准则实施过程控制
	见8.5条款审核记录
	

	过程已经按策划进行证据
	有流程图、管理制度
	

	产品和服务符合要求的证据
	索证、检测、顾客满意度调查表
	

	策划的变更的控制
	未发生
	

	识别外包过程及控制方法
	虫害控制
	



	

	前提方案（PRP）
	F8.2

	文件名称
	如：《前提方案》
	符合 
不符合


































	
	
	运行证据
	前提方案的实施情况包括：
a) 建筑物和相关设施的构造与布局；                     与文件一致   与文件不一致
位于福建省泉州市晋江市经济开发区（五里园）新源路8号；与公司地理位置图、平面图、设备台账一致。
b) 包括工作空间和员工设施在内的厂房布局；             与文件一致   与文件不一致
建筑面积 15731平方米；生产加工间2个（含配料间、搅拌间、成型间、醒发室、烘烤间、冷却间、内包装间、外包装间等）；设置有8个仓库，原料库1个，包材库2个，冷藏库1个，化学品库1个，添加剂库2个，成品库1个；化验室 1 个；
查看生产加工过程管理，与流程图基本一致。
c) 空气、水、能源和其他基础条件的供给；            满足要求   不满足要求
   对物流和人流有基本划分，主要按照工艺流程进行划分;采用城市供水系统，提供了水质检验报告，详见附件。能力基本充分。
d) 包括虫害控制、 废弃物和污水处理在内的支持性服务； 与文件一致   与文件不一致
在仓库门口有挡鼠板，车间入口有风幕/塑帘，车间外部有捕鼠笼等，与《虫鼠害防治图》基本一致；车间废弃物采用封闭式非手动垃圾桶，边角料等废弃物装袋后卖给农户做猪饲料；
无污水处理设施，直接排入城市管网；
[bookmark: _Hlk84857133]有配置挡鼠板、捕鼠笼等，每周定期检查1次，在公司内部系统查看到有虫害控制点检记录，每天对灭蝇灯、捕鼠点以及风幕机运行情况；提供有虫害外包方的《客户服务记录单》等基本规范，每月服务2次，每月进行了蚊蝇、虫鼠害的趋势分析；
废弃物：主要是包装物等杂物；
e) 设备的适宜性， 及其清洁、 保养和预防性维护的可实现性； 与文件一致   与文件不一致
   设施、设备、工器具一般采用清水加洗涤剂清洗，消毒使用次氯酸钠、过氧乙酸、臭氧、紫外线灯、酒精等方式进行消毒，设备有保养计划和记录。
f) 供应商保证过程（如原料、 辅料、 化学品和包装材料）       满足要求   不满足要求
  见“采购部”审核记录
g) 来料的接收、储存、发运、运输和产品的搬运；               满足要求   不满足要求
有《原材料采购验证记录及入库数量登记表》、《产品销售台账》
现场查看成品库环境卫生基本干净，能做到隔地离墙存放，标识清楚，基本符合。
  目前根据客户订单需求进行生产加工、加工后检验合格发货给客户；
h) 防止交叉污染的措施；                                     满足要求   不满足要求
企业的加工工艺自动化程度较高，人员按照《人流图》进入加工场所，产品由自动生产线传送；
原料、辅料、包材按照《流程图》分别进入加工工序、成品包装工序；
加工场所分为：生产加工间2个（含配料间、搅拌间、成型间、醒发室、烘烤间、冷却间、内包装间、外包装间等）；
i）清洁和消毒；                                             满足要求   不满足要求
  每天工作结束后进行清洁，环境基本干净整洁。公司内部系统中查看到有《消毒记录》，对脱模间、冷却间、内包装间等高清洁区均有消毒。
内部消毒记录包括1、人员手部消毒（75%酒精、次氯酸纳）、设备班前消毒（早上开机前75%酒精）； 2.场所消毒 3.工作服消毒（紫外线）、物料消毒（紫外线）；抽查2022-12-01符合要求，检验人：黄宝宽。
另外提供了《空间消毒记录》-熏蒸消毒记录：消毒方式 过氧乙酸消毒液熏蒸，添加原液/ml 200
水溶液/ml 2000；
查看2022-12-04，开始时间 2022-12-04 23:31 结束时间 2022-12-05 09:00 时长 9.48小时对四楼内包车间,四楼冷却塔,四楼包材间,四楼内包更衣室,四楼冷却间,四楼脱模间,四楼前段更衣 检验人：张小荣；
三楼：开始2022-12-21 19:45 结 束2022-12-22 09:00时长 13.25小时内包车间;三楼冷却车间,三楼内包更衣室,三楼冷却间,三楼脱模间,三楼前段更衣室,检验人：张小荣;
二楼：开始 2022-12-23 17:00  结 束 2022-12-24 07:00时长 14小时 内包间, 二楼成型间,二楼脱模间,进行了检查，检验人：邢雨晴;
j)人员卫生；                                               满足要求   不满足要求
  健康证见“办公室”审核记录 
k)产品信息/消费者意识；                                    满足要求   不满足要求
  该企业的主要产品是面包类。消费者为普通大众。
l) 其他有关方面。                                         满足要求   不满足要求
  现场清洗/消毒等化学品基本有标识，部分酒精无标识已现场沟通，基本实现定置管理，化学品领用记录基本符合。
公司内部系统中查看到有《员工晨检记录》，检查项目包括着装规范和指甲等个人卫生情况，抽查2022-12-01，员工：牟路丹，检查人员：牟路丹，无异常；
  
	

	标识和可追溯性
	F8.3

	文件名称
	如：手册8.3条款、《产品标识和可追溯性控制程序》、《产品/服务提供控制程序》、《标识和可追溯性控制程序》、《产品留样制度》、《前提方案》
	符合
不符合























	
	
	运行证据
	产品的检验状态标识：待检 待下结论 合格  不合格  

在建立和实施可追溯性体系时，考虑了以下内容：
 接收物料、配料、中间产品批量与最终产品的关系；
 材料/产品的返工；
 最终产品的分销。

原材料的唯一性标识方式：
容器编号  标牌  标签  区域  周装箱的颜色  批号打码 条形码 二维码  其他

半成品的唯一性标识方式： 
容器编号  标牌  标签  区域  周装箱的颜色  批号打码 条形码 二维码 其他

成品的唯一性标识方式： 
容器编号  标牌  标签  区域  周装箱的颜色  批号打码 条形码 二维码 其他

组织于  2022 年10月 30日验证和测试可追溯性体系的有效性。
追溯原因：演练  质量事故 顾客投诉  市场抽查不合格 
	产品批号
	不合格简述
	生产记录情况
	检验记录情况
	采购记录情况
	产品留样确认
	销售记录追踪

	2022.10.30
	金丝肉松岩烧乳酪吐司的外包装与内填物不符
	2022-10-30
	2022-10-30
	符合
	符合
	全部追回


 
[bookmark: _Hlk84860320][bookmark: _GoBack]现场以追溯思路查核2022-12-22生产的紫米三明治吐司，在20分钟内完成追溯。提供了生产过程的相关记录等证据，包括进货检验记录、配投料记录、醒发记录、成型面团重量记录、烘烤记录、温湿度记录、消毒记录、包装气密性检查记录、金探记录、成品检验记录、销售出库单等较为详实。

可追溯性系统证据的保留期限 24个月，至少包括产品的保质期面包：60天/90天。

产品留样：——见食品安全小组审核记录
	产品名称
	规格
	生产日期
	保存期限
	保存状态

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



系统的验证包括最终产品数量与成分数量的核对，作为追溯性有效性的证据。是  否
	

	
	
	现场观察
	在生产或服务场所对原材料的标识情况：区分清楚  防护得当 不适宜说明：；
在生产或服务场所对半成品的标识情况：区分清楚  防护得当 不适宜说明： 
在生产或服务场所对成品的标识情况：  区分清楚  防护得当 不适宜说明：

在原材料库房的标识情况：区分清楚  防护得当 不适宜说明：
在半成品库房的标识情况：区分清楚  防护得当 不适宜说明：（不适用）
在成品库房的标识情况：  区分清楚  防护得当 不适宜说明：

	

	应急准备和响应
	F8.4
	文件名称
	如：《应急准备和响应控制程序》、《产品召回控制程序》、《撤回控制程序》
	符合
不符合

	
	
	运行证据
	识别了触电、火灾、食物中毒等突发情况；编制了应急救援预案、食物中毒应急预案。生产部主要配合做好应急演练工作，详见食品安全小组审核记录。
目前生产部未发生突发情况。

召回和撤回见食品安全小组审核记录。
有权决定撤回/召回人员：   食品安全小组组长李永华     ；  
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
	办公室
	

	通知客户
	销售部
	

	通知消费者
	销售部
	

	处置撤回产品
	生产部
	

	处置库存中受影响的批次/批号产品
	生产部
	

	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，进行了召回/追溯演练：
	产品批号
	不合格简述
	生产记录情况
	检验记录情况
	采购记录情况
	产品留样确认
	销售记录追踪

	2022.10.30
	金丝肉松岩烧乳酪吐司的外包装与内填物不符
	2022-10-30
	2022-10-30
	符合
	符合
	全部追回



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《产品召回记录》， 并向最高管理者报告， 作为管理评审的输入。
	

	生产和服务提供的控制
危害控制计划 (HACCP/OPRP 计划)
	F8.5.4.5
	文件名称
	如：手册8.5条款、《产品/服务提供控制程序》、《工艺流程图》、《作业指导书》、《操作规程》、《图纸》、《危害控制计划》
	符合
不符合












符合
不符合
























符合
不符合















符合
不符合

















	
	
	运行证据
	组织应在受控条件下进行生产和服务提供。
产品/服务：
查看作业指导书、《工艺流程图》、《图纸》、《操作规程》、《生产计划》：
糕点主要生产流程图： 原辅料验收脱包配料搅拌成型醒发烘烤脱盘冷却【切片夹心二次烘烤冷却）】金属探测内包装（内包材、脱氧剂消毒）装箱入库
   夹心吐司主要生产流程图：原辅料验收脱包配料搅拌成型醒发烘烤脱盘冷却切片夹心金属探测内包装（内包材、脱氧剂消毒）装箱入库

糕点：抽查2022.12.22肉肉海苔吐司 520g中涉及的CCP和OPRP控制情况：

	危害控制点（CCP/OPRP）
	显著危害
	每个预防措施的
关键限值/行动准则
	监控方法及记录
	结论

	
	
	
	
	

	CCP1
	配料
	化学危害：添加剂的违规使用
	硫酸钙的最大使用量10.0g/kg
硬脂酰乳酸钙的最大使用量2.0g/kg
偶氮甲酰胺的最大使用量0.045g/kg
聚甘油脂肪酸脂的最大使用量10.0g/kg
蔗糖肪酸脂的最大使用量3.0g/kg
脱氢乙酸钠的最大使用量0.5g/kg
丙酸钙的最大使用量2.5g/kg 
山梨酸的最大使用量1.0g/kg 
	添加剂使用记录：
查看配料记录，食品总量151.175kg，添加剂的使用主要为：丙酸钙：150g，脱氢乙酸钠75g，添加剂使用量符合要求。
	符合要求

	CCP2
	烘烤
	生物危害：致病微生物
	第一次烘烤：上火：160-200℃，下火 160℃-220℃；烘烤时间为30-37分钟
第二次烘烤：130-160℃烘烤11-13分钟
见产品作业指导书及《烘烤温度时间》
	提供了烤炉监控记录表，开始时间：2022-12-23 10:35 结束时间：2022-12-23 11:57显示隧道炉温度第一温区：炉温上火176.6℃，下火：198.2℃
第二温区：炉温上火177.3℃，
下火203.8℃
第三温区：炉温上火181.1℃，
火160.1℃
第四温区：炉温上火185℃，
下火180℃
第五温区：炉温上火169.9℃，
下火179.1℃
烘烤时间为30分钟，每2小时记录一次，（系统中有保留图片）记录人：牟路丹
	符合要求

	CCP3
	金属检测
	物理危害：金属异物
	模块报警：
 Fe: Φ2.5mm, SUS: Φ3.0mm，Cu：Φ2.5mm
	使用前校准一次、每二小时校准一次，提供了金属检测记录表，有每2小时校准记录，并有产品检测结果，显示均为合格，有记录人黄宝宽、审核人颜鸿顺。
	符合要求

	OPRP1
原料验收

	沙拉酱
	化学危害：重金属超标
	1、铅（以Pb计）≤1.0mg/kg
2、沙门氏菌/25g（n=5，c=0，m=0/25g）
3、金黄色葡萄球菌CFU/g （n=5，c=2,m=100CFU/g，M=10000CFU/g）
见原辅料验收准则

	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合

	
	海苔肉松
	微生物超标
	1、沙门氏菌/25g（n=5，c=0，m=0/25g）
2、金黄色葡萄球菌CFU/g （n=5，c=1,m=100CFU/g，M=1000CFU/g）
	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合

	
	人造奶油
	酸价、过氧化值超标
	过氧化值(以脂肪计)g/ 100g≤0.13
酸价(以脂肪计) (KOH)mg/ g≤1
	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合

	
	全蛋液
	药残超标
	土霉素mg/kg≤0.20
四环素mg/kg≤0.20
金霉素mg/kg≤0.20
	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合

	
	小麦粉
	重金属、农残超标
	铅（Pb）mg/kg≤0.2
镉(Cd) mg/kg≤0.2
无机砷（以As计）≤0.1
六六六mg/kg≤0.05
滴滴涕mg/kg≤0.05
	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合




夹心吐司：抽查2022-12-11迷你夹心吐司面包（黄油芝士味）的生产过程中涉及的CCP和OPRP控制情况：


	危害控制点（CCP/OPRP）
	显著危害
	每个预防措施的
关键限值/行动准则
	监控方法及记录
	结论

	
	
	
	
	

	CCP1
	配料
	化学危害：添加剂的违规使用
	硫酸钙的最大使用量10.0g/kg
硬脂酰乳酸钙的最大使用量2.0g/kg
偶氮甲酰胺的最大使用量0.045g/kg
聚甘油脂肪酸脂的最大使用量10.0g/kg
蔗糖肪酸脂的最大使用量3.0g/kg
脱氢乙酸钠的最大使用量0.5g/kg
丙酸钙的最大使用量2.5g/kg 
山梨酸的最大使用量1.0g/kg
	添加剂使用记录：
查看配料记录，食品总量121.65kg，添加剂的使用主要为：丙酸钙：150g，脱氢乙酸钠75g，均为符合要求。添加剂使用量符合要求。
	符合要求

	CCP2
	烘烤
	生物危害：致病微生物
	第一次烘烤：上火：160-200℃，下火 160℃-220℃；烘烤时间为30-37分钟
第二次烘烤：130-160℃烘烤11-13分钟
见产品作业指导书及《烘烤温度时间》
	提供了烤炉监控记录表，开始时间 ：2022-12-11 16:15
结束时间：2022-12-11 16:15
显示隧道炉温度第一温区：上火185.1℃，
下火191.9℃；
第二温区：上火177.6℃，下火195.2℃；
第三温区：上火184.4℃，下火185.3℃；
第四温区：上火184.8℃，下火184℃；
第五温区：上火178.9℃，下183.7℃；
第六温区：上火179℃，下火189.2℃；
烘烤时间为30分钟，每2小时记录一次，（系统中有保留图片）记录人：牟路丹
	符合要求

	CCP3
	金属检测
	物理危害：金属异物
	模块报警：
 Fe: Φ2.5mm, SUS: Φ3.0mm，Cu：Φ2.5mm
	使用前校准一次、每二小时校准一次，提供了金属检测记录表，有每2小时校准记录，并有产品检测结果，显示均为合格，有记录人黄宝宽、审核人颜鸿顺。
	符合要求

	OPRP1
原料验收

	沙拉酱
	化学危害：重金属超标
	1、铅（以Pb计）≤1.0mg/kg
2、沙门氏菌/25g（n=5，c=0，m=0/25g）
3、金黄色葡萄球菌CFU/g （n=5，c=2,m=100CFU/g，M=10000CFU/g）
见原辅料验收准则

	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合

	
	海苔肉松
	微生物超标
	1、沙门氏菌/25g（n=5，c=0，m=0/25g）
2、金黄色葡萄球菌CFU/g （n=5，c=1,m=100CFU/g，M=1000CFU/g）
	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合

	
	人造奶油
	酸价、过氧化值超标
	过氧化值(以脂肪计)g/ 100g≤0.13
酸价(以脂肪计) (KOH)mg/ g≤1
	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合

	
	全蛋液
	药残超标
	土霉素mg/kg≤0.20
四环素mg/kg≤0.20
金霉素mg/kg≤0.20
	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合

	
	小麦粉
	重金属、农残超标
	铅（Pb）mg/kg≤0.2
镉(Cd) mg/kg≤0.2
无机砷（以As计）≤0.1
六六六mg/kg≤0.05
滴滴涕mg/kg≤0.05
	查看均有批次报告、外检报告，原料验收记录，结果合格
	基本符合




同时抽取2022-12-21、2022-12-22等产品涉及生产过程控制记录，结论同上。

抽取首件检验相关记录名称：《  打码批次及内包空包确认 》
	日期
	成品名称/批次
	抽样时间
	关键特性要求
	实测结果
	验证结论

	2022-12-25
	紫米三明治吐司2021.12.29
	2022-12-25
	1.卷膜字迹清晰无重影，名称和产品一致；2.脱氧剂无破损；3.封口气密性良好
	正常
	合格 □不合格

	2022-12-24
	肉肉海苔吐司2022-12-24
	2022-12-24
	1.卷膜字迹清晰无重影，名称和产品一致；2.脱氧剂无破损；3.封口气密性良好
	正常
	合格 □不合格



查看需要确认的过程控制：
抽取过程确认相关记录名称：不适用（适用时）
	确认日期
	确认过程
	人员确认
	设备确认
	原材料确认
	工艺确认
	环境确认
	破坏性试验
	结果确认
	确认结论

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	合格 □不合格

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	□合格 □不合格

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




采取防范人为错误的措施； 在公司内部系统中进行领料发料，物料均有编码和二维码，具有唯一性，能有效避免误用；按照客户订单需求进行加工控制，自动化程度高，设置固定参数控制，能有效防止产品规格错误；

对于食品行业的运输控制：物流合作方提供车辆为主。提供了配送用车辆的卫生检查记录。查看2022-11-30记录，运输商：航星物流，车牌号：闽C199929，主要对车厢卫生、异味、化学品混放情况、虫害等情况进行了检查，检查结果为符合。
车辆卫生清洁  不与有毒有害物质混匀  保温车辆的温度   ℃

对于危化品行业运输：（不涉及）
车辆行驶许可证  按照预定路线行驶  泄露处理措施 火灾处理措施  其他
	

	
	
	现场观察
	查看关键岗位人员是否按操作要求进行操作。 是     否
抽样询问关键岗位人员是否熟悉按操作要求。 是     否
查看关键岗位的控制参数是否按操作要求进行操作。是     否
查看是否按要求实施了产品标识。是      否
查看是否按要求实施了状态标识。是     否
查看是否使用了经校准的监视测量设备。是     否，见品管部8.7条款
查看设备的完好情况。是     否
查看生产/服务环境情况。
	



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：生产部           陪同人员： 颜鸿 顺  判定  

审核员：邝 柏臣      （远程    微信 / 语音、视频、电话）              审核日期： 2022 年 12 月 28 日  

审核条款： F:   5.3/6.2/ 7.1.3/ 7.1.4/8.2/8.3/8.4/8.5.4.5  

组织的角色、职责和 权限    F5.3    文件 名称  如： □ √ 管理手册第 5.3 章  □ √ 符合    不符合  

运行 证据  公司在手册中对生产部的职责进行了规定，主要负责完成各项生产任务；负责车间的生产管理、质 量管理、设备的使用维修与保养、环境卫生管理、人员管理、工艺管理、原辅料及产成品的管理；   参与不合格品的评审，制定纠正和预防措施并组织实施；参与制定生产操作规程、作业指导书、并 组织实施。   通过会议、文件等方式进行传达，询问生产部负责人唐金亮，基本清楚自身实际职责。  

食品安全目标及其实 现的策划    F6.2   F  文件 名称  如： □ √ 手册第 6.2 条款、 □ √ 《目标分解及完成情况考核表》  □ √ 符合    不符合  

运行 证据  组织建立了与方针一致的文件化的管理目标。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。   目标实现情况的评价，及其测量方法是：  

食品安全目标  目标值  考核周期  计算方法  目标实际完成 （ 2022 年 1 - 1 1 月 ）  

产品合格出厂率  ≥ 95%  每月  成品合格出厂数 量 / 成品入库总 数量 *100%  100 %  

生产任务及时完成率  ≥ 90%  每月  生产任务及时完 成数量 / 生产任 务总数量 *100%  100 %  

