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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：马志培    陪同人员：马威忠
	判定

	
	
	审核员：任泽华、肖新龙、朱亮亮    审核时间：2020.7.1
	

	
	
	审核条款：5.4/5.5/7.1/7.2/7.3/7.4/7.5/7.6/7.7/7.8/8.2/8.4.2/8.4.3
	

	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马威忠，基本清楚。
	

	食品安全小组组长
食品安全小组
	5.5
7.3.2
	组长：由总经理马志培亲自担任食安小组组长，在手册中进行了任命，对职责、职务，对技能，学历等进行描述，但现场沟通。询问主要人员基本为高中学历，其中质检科经理何晶莹为本科、非食品专业，供销科马威忠为本科学历，均有多年的食品行业工作经验。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7人，组员为各部门负责人，涵盖公司各部门及主要管理职能人员，在相关岗位工作多年，熟悉本行业要求。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。
但目前小组成员中食品相关专业人员较少，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》 2019年12月10日实施；编制依据《食品生产通用卫生规范》、专项技术要求CCAA 0018-2014《食品安全管理体系 坚果加工企业要求》。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，浙江省绍兴市诸暨市店口镇包村村后旺自然村1008号-1，最高管理层确定并提供所需的资源，以建立、实施、保持和持续改进质量管理体系。 
建筑面积   3000  平方米；生产车间  5  个；库房  6   个；实验室  1  个；
动力设施和辅助设施的状况，存在下列的场所：有污水处理池；主要设备包括： 油炸锅、风选机、蒸煮设备、烘干设备、手抓包装机；特种设备主要为叉车，已进行年检，提供了年检报告。
公司为自有厂房，路面全部硬化，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，有紫外线，洗手消毒，有风淋设备等。
提供了水使用情况，提供了水质外检报告。
虫鼠害防治主要通过灭蝇灯，粘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，由物流配送中心管理，设有卫生间，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2020.4.2，详见7.8条款审核记录。
	

	危害分析预备步骤
	7.3
	该组织编制了危害分析程序，对预备步骤及危害分析评估、控制进行了规定。提供了《HACCP计划书》（编号MXN-CN-21），涉及的产品主要为葵花籽（烘炒类），部分为开口松子（油炸类）；油炸类产品因市场需求较少，因此生产量较少。提供了产品的HACCP计划文件。对松子、葵花籽产品的原料、辅料、包装材料、与食品接触的材料及成品进行了特性描述。对松子/松子等原料、水/食盐/白砂糖/植物油等辅料、添加剂（甜蜜素、安赛蜜、糖精钠等）；聚乙烯复合包装袋等包装材料、不锈钢台面及工器具周转箱等方面描述内容包括以下方面： 生物、化学和物理特性；组成；生产方法； 交付方式、包装和贮存情况；使用前的预处理；接收准则。如：（抽松子原料（左）；抽成品开口松子（油炸类）右）
[image: ] [image: ]
成品的描述内容包括：主要成分；产品名称；生物、化学和物理特性、使用方法；预期用途及适宜消费者；食用方式；保质期；贮存方式；标签；运输、销售要求等方面。原辅料和成品等描述的内容及详略程序基本可以满足危害分析的要求。
查看产品的HACCP计划文件，绘制了烘炒类/油炸类产品的生产工艺流程图，对产品的生产工艺进行了描述。工艺图中标明了操作中所有步骤的顺序和相互关系；没有外部的过程和分包工作；原料、辅料和中间产品投入点、半成品等返工点、循环点和废弃物排放点均做标示，对产品的过程步骤和控制措施（过程设备、工艺参数）进行了描述，其详略程度基本可以实施危害分析。
	

	危害分析
	7.4 
	该组织编制了危害分析程序，对预备步骤及危害分析评估、控制进行了规定。
提供烘烤类和油炸类两类产品的危害分析工作单，对各加工步骤从生物、化学和物理三个方面确定潜在的危害，危害识别基本充分。并对危害发生的可能性和严重性进行风险评估，对潜在危害的显著性进行判断，危害的评估基本合理。通过分析，最终确定各危害的预防控制措施，采取何种操作性前提方案和HACCP计划控制措施。所识别的显著危害主要为原料中带入的重金属/农残、炒制温度时间不足导致的微生物超标；内包验收过程中重金属/溶剂残留；油炸油炸温度时间不足导致的微生物超标、油炸温度过高导致的致癌物质等。危害分析和评价基本合理。
确定的两个显著危害为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。基本符合。
针对危害分析确定的显著危害，通过判断树方式进行确定，并通过关键控制点进行控制。
	

	OPRP
	7.5
	该组织编制了危害分析程序，对预备步骤及危害分析评估、控制进行了规定。基于危害分析，制订了《操作性前提方案》。 策划了生产用水安全、与产品接触面状况和清洁、防止交叉污染、员工健康、虫鼠害防治等9个方面的控制措施、纠偏措施、职责权限和记录验证的要求。
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。
	

	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，制定了针对烘炒类和油炸类产品的CCP的控制计划
CCP1：原料验收；CL:1、污染物符合GB2762规定；2、农残符合GB2763;3、索取第三方检测合格报告。
CCP2-1（油炸）:油炸；CL：1、油炸温度150-170℃；时间4-8分钟；2、比色卡快速检测油炸油过氧化值≤0.25%；酸价（KOH）≤3mg/g；
CCP2-2（烘炒）：烘干：CL：烘干温度≥90℃；时间≥4hr。
CCP3:金检；CL: 铁（Fe）≥ ø1.5mm，不锈钢（sus）≥ø2.5mm。
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：主要根据公司十多年的配送，以往监管部门的经验；
具体执行见生产科审核记录。
	

	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2019.12.1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：马志培、相朱苗、陈夫良、何晶莹、马威忠、刘志军、陈航。确认日期：2019.12.1
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，具体策划及实施情况如下：
验证结果评价及记录：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（4.6-7内审和4.29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CCP1监控的执行情况的验证时间为2020.4.2，验证结论为上述验证结果表明公司的CCP1是受控的，结果是符合的，验证人为：马志培、相朱苗、陈夫良、何晶莹、马威忠、刘志军、陈航。
另外抽查4份流程图、操作性前提方案等验证记录，基本符合要求。
提供了2020年4月3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。报告编制人为食品安全小组成员马威忠负责，马志培审批，基本符合。
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