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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：食品安全小组  主管领导：胡常成    陪同人员：何妙仙
	判定

	
	
	审核员：任泽华、朱亮亮     审核时间：2020.6.10
	

	
	
	审核条款：5.3/5.5/7.2/7.3/7.4/7.5/7.6/7.7/7.8/8.2/8.4.2/8.4.3
	

	小组基本情况
	5.4
	公司在手册和《岗位职责和任职要求》中对食品安全小组的职责进行了规定，主要负责做好食品安全策划、危害分析预备工作、危害分析、确定控制措施（包括HACCP计划和OPRP等），对控制措施进行确认和验证等。通过会议、文件等方式进行传达，询问食品安全小组成员何妙仙，基本清楚。
	

	食品安全小组组长
食品拿权小组
	5.5
7.3.2
	组长：胡常成，在手册中进行了任命，对职责、职务和技能，学历等进行了描述。经过培训： 食品安全管理体系的运作；通过整体运行负责。
小组共3人，组员为各部门负责人，涵盖公司各部门，在相关岗位工作多年，熟悉配送储存行业要求。经过培训： 食品安全管理体系的管理要求，在各自分管岗位做好工作。
但目前小组成员没有食品安全专业人员，今后可在专业能力上做进一步的提升。
	

	前提方案
	7.2 
	公司编制了《前提方案》TS-PRP-01  2020年1月8日实施；编制依据依据《食品生产通用卫生规范》、《T/CCAA 0029-2016 食品安全管理体系 食品批发和零售企业要求》。内容包括选址和厂区环境、设施管理、设备管理、卫生管理、食品原料、生产过程的食品安全控制、检验、仓储和运输管理、标识等。
对前提方案策划基本符合要求。
现场查看，所处为杭州市余杭区良渚街道新港村。设置有冷库2个、暂养池8个，车辆共有8辆，其中冷藏车1辆。提供了公司地理位置图、平面图等。
原料采购，新鲜要求，主要在分拣部负责落实。
道路要求平整，绿化，材质，结构，建筑物，门窗，基本符合
配备有更衣室，配有更衣柜，无紫外线，较为简单。
虫鼠害防治主要通过入口处的塑料防护帘、灭蝇灯，挡鼠板等进行防控和管理，涉及的有毒有害物质主要是84消毒液和75%酒精，由分拣部管理，设有一个冲式的卫生间，原材料卫生，管理制度，个人卫生健康，健康证要求。  
人员健康管理详见办公室。
前提方案验证已经开展，日期2020.5.7.详见7.8条款审核记录。
	

	危害分析预备步骤
	7.3
	因销售的特殊性，该组织的终产品和原辅材料特性基本一致。
原料及接触材料描述：对主要产品（如水产类（鲜活、速冻）、干货类（水产干货））以及盛放水产品的塑料筐等相关特性（物理、化学、生物）进行了描述。基本符合。
终产品描述：对主要产品（如水产类（鲜活、速冻）、干货类（水产干货））以及盛放水产品的塑料筐等相关特性（物理、化学、生物）进行了描述。同时，明确了包装方式，销售对象（酒店/食堂等餐饮企业），食用方式/预期用途（食堂加工后食用）、贮存条件（冷冻或增氧泵活养）、运输、保质期、接收准则等。
提供了销售服务流程。
原料验收，储存，配货，装车、送货、验货等过程。有验证。
加工过程及控制措施描述：包括采购验收，入库储存，配货作业，配送，签单验收等。对储存的库温（冷藏0-5℃，冷冻库-18℃），鲜活水产品（活鱼、活虾、活蟹等验收合格后），存放在塑料桶内并打开增氧泵；鲜活水产品（活鱼、活虾、活蟹等验收合格后），存放在塑料桶内并打开增氧泵；、配送时温度要求：温度不高于10~15℃（冷鲜产品冷藏）；温度不高于0℃（冷冻产品）等
	

	危害分析
	7.4 
	按照服务流程进行生物性危害，物理性危害，化学性危害进行分析控制。如配送过程：
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确定的三个显著危害为冷冻水产和鲜活水产品验收涉及的化学危害、储存过程因温度不当造成的生物危害、配送过程因温度不当造成的生物危害；提供了危害风险评估的原则和依据。
针对危害分析确定的显著危害，主要通过关键控制点进行控制。
	

	OPRP
	7.5
	操作性前提方案，操作规程等内容，经过危害分析，但匹配性有待进一步提高，现场沟通。
包括水，接触面，人员健康，车辆，运输过程管理等环节。
采购验收，运输过程。提供车辆保洁消毒记录，见分拣部记录。
记录内容，车牌号运送每天清洗。司机记录
现场查看清洗区域，和车辆卫生良好。
	

	HACCP建立确定及CCP的监视
	7.6 
	HACCP组成:关键控制点储存：针对三类危害，制定了三个CCP的控制计划
CCP1-1: 冷冻水产类的验收,CL: 1、来自合格供方；2、冰鲜产品－2～10℃，深冷产品＜－18℃;
CCP1-2: 鲜活水产品类采购验收,CL：1、来自合格供方；2、检测孔雀绿石等不得检出
CCP2：冷冻、冷藏储存：如需暂存时，冻结库温度；-15~-20℃以下。冷藏库温度保持-5~0℃。
CCP3:配送，CL：温度不高于10~15℃（冷鲜产品冷藏）；温度不高于0度（冷冻产品）
同时明确了监控的对象、方法、频次、人员、纠偏行动、验证、记录等内容，基本符合要求。
设定CL的主要依据为：CL值确定的依据：美国水产品HACCP实施指南中、以往监管部门以及公司历年销售经验；
具体执行见分拣部记录。
	

	更新
	7.7
	本次为初次审核，制定了HACCP计划书内容，基本内容没有更新。
	

	控制组合确认
	8.2 
	操作性前提方案、危害控制计划等控制措施确认，提供了2020.1.7日针对HACCP计划和OPRP的确认记录，结论为控制措施能够控制食品安全危害达到预期控制水平。确认人员：何妙仙、金美仙、胡常成、何景威、王颖玲、何东斌、樊梦颜。确认日期：2020.1.7
基本满足要求，可接受水平。
	

	验证策划

单项验证结果评价








验证结果分析
	7.8

8.4.2








8.4.3
	制定了《验证程序》，对各项确认和验证工作进行了相应规定，基本符合。
确认验证记录：对体系进行验证内容。HACCP计划书中制定了验证计划，产品描述、工艺流程、危害分析、HACCP计划验证；HACCP计划的监控记录验证；OPRP内容的记录验证；人员健康评价；沟通渠道验证、体系的验证（5.8-9内审和5.15管理评审）、监视和测量设备的检定；OPRP内容的验证；化学品标识及管理的检查验证；防鼠害情况验证等内容进行验证。查流程图的符合性验证时间为2020.5.7，验证结论为流程图与实际一致，验证人为：何妙仙、金美仙、胡常成、何景威、王颖玲、何东斌、樊梦颜。另外抽查3份HACCP计划等验证记录，基本符合要求。
提供了2020年5月12日由食品安全小组进行验证结果的分析报告，内容包括前提方案、操作性前提方案、危害控制计划等十项内容，较为全面，结论为：我公司的质量和食品安全管理体系的建立和实施是有效的，通过质量和食品安全管理体系的运作，向顾客提供安全的产品得到了有效保证。基本符合。
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