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专业培训记录
☑QMS □50430□EMS  □OHSMS  ☑FSMS □HACCP
	受审核方名称
	[bookmark: 组织名称]南京康智农产品有限公司
	专业小类/
项目代码
	GI;GII

	教师姓名
	肖新龙
	专业
	[bookmark: 专业代码]F:GII
	培训地点
	

	受培训人员
	姓名
	邝柏臣
	吴灿华
	
	
	
	

	生产工艺/
服务过程
	验证
装车
运输
接订单
采购
交付

                                                          不

               
                                                                                                                       

	生产过程/服务过程
的食品安全风险及控制措施
特殊过程的控制/
	关键过程及控制参数：
采购——索证
运输——车辆卫生、运输时间

	重要环境因素及控制措施
	不适用

	不可接受风险的危险源及控制措施
	不适用

	重要的食品安全危害/关键控制点及控制措施
	重要的食品安全危害：农药残留、重金属、黄曲霉毒素B1、金属异物、兽药残留等

	相关法律法规的要求及产品标准
	GB/T1354-2018《大米》；GB 2716-2018《食品安全国家标准 植物油》；GB 2715-2018《食品安全国家标准 粮食》；GB 2763 -2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》
GB2762-2017《食品安全国家标准  食品中污染物限量》；
CNCA/CTS 0013-2008A (CCAA 0021-2014)《 食品安全管理体系 运输和贮藏企业要求》
GB 31621-2014 《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》
GB2707-2005鲜（冻）畜肉卫生标准
[bookmark: _GoBack]GB16869-2005鲜、冻禽产品

	检验和试验项目及要求(如有型式试验要求,要进行说明)
	自检项目：感官、包装完好
检验项目：粮食：农残、重金属、黄曲霉毒素（送检或验证第三方检测报告）、
植物油：酸价、过氧化值等
调味品：重金属、有害微生物等
畜禽肉类：动物检疫合格证明、肉品品质检验合格证明
型式检验：粮食：正常情况下，连续生产三年；
植物油：正常情况下，连续生产一年；

	其它相关知识
	


填表人(专业人员)： [image: 1610680694(1)]      日期：2021-03-09     审核组长：[image: ]    日期：2021-03-09
注：如有其他培训内容或空格不够可另加附页
image1.png
R




image2.jpg




image3.png





北京国标联合认证有限公司


 


 


 


 


Beijing International Standard united Certification Co.,Ltd.


 


 


 


ISC


-


B


-


I


-


24


×¨ÒµÅàÑµ¼ÇÂ¼


(03


°æ


)


 


专业培训记录


 


?


QMS 


¡õ


5


0430


¡õ


EMS  


¡õ


OHSMS


  


?


FSMS 


¡õ


HACCP


 


ÊÜÉóºË·½Ãû³Æ


 


ÄÏ¾©¿µÖÇÅ©²úÆ·ÓÐÏÞ¹«Ë¾


 


×¨ÒµÐ¡Àà


/


 


ÏîÄ¿´úÂë


 


GI;GII


 


½ÌÊ¦ÐÕÃû


 


Ð¤ÐÂÁú


 


×¨Òµ


 


F:GII


 


ÅàÑµµØµã


 


 


ÊÜÅàÑµ


ÈËÔ±


 


ÐÕÃû


 


Ú÷°Ø³¼


 


Îâ


²Ó


»ª


 


 


 


 


 


Éú²ú¹¤ÒÕ


/


 


·þÎñ¹ý³Ì


 


 


                                                          


²»


 


 


               


 


                                                                                        


                               


 


Éú²ú¹ý³Ì


/


·þÎñ¹ý³Ì


 


µÄÊ³Æ·°²È«·çÏÕ¼°¿ØÖÆ


´ëÊ©


 


ÌØÊâ¹ý³ÌµÄ¿ØÖÆ


/


 


¹Ø¼ü¹ý³Ì¼°¿ØÖÆ²ÎÊý£º


 


²É¹º


¡ª¡ª


Ë÷Ö¤


 


ÔËÊä


¡ª¡ª


³µÁ¾ÎÀÉú¡¢ÔËÊäÊ±¼ä


 


ÖØÒª»·¾³ÒòËØ¼°¿ØÖÆ´ë


Ê©


 


²»ÊÊÓÃ


 


²»¿É½ÓÊÜ·çÏÕµÄÎ£ÏÕÔ´


¼°¿ØÖÆ´ëÊ©


 


²»ÊÊÓÃ


 


ÖØÒªµÄÊ³Æ·°²È«Î£º¦


/


¹Ø¼ü¿ØÖÆµã¼°¿ØÖÆ´ëÊ©


 


ÖØÒªµÄÊ³Æ·°²È«Î£º¦£ºÅ©Ò©²ÐÁô¡¢ÖØ½ðÊô¡¢»ÆÇúÃ¹¶¾ËØ


B1


¡¢½ðÊôÒìÎï¡¢ÊÞÒ©²ÐÁôµÈ


 


Ïà¹Ø·¨ÂÉ·¨¹æµÄÒªÇó¼°


²úÆ·±ê×¼


 


GB


/


T1354


-


2018


《大米》


；


GB


 


271


6


-


201


8


《


食品安全国家标准


 


植物油


》；


GB


 


271


5


-


201


8


《


食


品安全国家标准


 


粮食》；


GB 2763 


-


2016


《食品安全国家标准


 


食品中农药最大残留限量》


 


GB2762


-


2017


《食品安全国家标准


 


 


食品中污染物限量》；


 


CNCA/CTS 0013


-


2008A (CCAA 0021


-


2014)


《


 


食品安全管理体系


 


运输和贮藏企业要求》


 


GB 31621


-


2014 


《食品安全国家标准


 


食品经营过程卫生规范》


 


GB2707


-


2005


鲜（冻）畜肉卫生标准


 


GB


16869


-


2005


鲜、冻禽产品


 


¼ìÑéºÍÊÔÑéÏîÄ¿¼°ÒªÇó


(


ÈçÓÐÐÍÊ½ÊÔÑéÒªÇó


,


Òª


½øÐÐËµÃ÷


)


 


×Ô¼ìÏîÄ¿£º¸Ð¹Ù¡¢°ü×°ÍêºÃ


 


¼ìÑéÏîÄ¿£ºÁ¸Ê³£ºÅ©²Ð¡¢ÖØ½ðÊô¡¢»ÆÇúÃ¹¶¾ËØ£¨ËÍ¼ì»òÑéÖ¤µÚÈý·½¼ì²â±¨¸æ£©¡¢


 


Ö²ÎïÓÍ£ºËá¼Û¡¢¹ýÑõ»¯ÖµµÈ


 


µ÷Î¶Æ·£ºÖØ½ðÊô¡¢ÓÐº¦Î¢ÉúÎïµÈ


 


ÐóÇÝÈâÀà£º¶¯Îï¼ìÒßºÏ¸ñÖ¤Ã÷¡¢ÈâÆ·Æ·ÖÊ¼ìÑéºÏ¸ñÖ¤Ã÷


 


ÐÍÊ½¼ìÑé£ºÁ¸Ê³£ºÕý³£Çé¿öÏÂ£¬Á¬ÐøÉú²úÈýÄê£»


 


Ö²ÎïÓÍ£ºÕý³£Çé¿öÏÂ£¬Á¬ÐøÉú²úÒ»


Äê£»


 


ÆäËüÏà¹ØÖªÊ¶


 


 


Ìî±íÈË


(


×¨ÒµÈËÔ±


)


£º


 


    


  


ÈÕÆÚ£º


2021


-


0


3


-


09


     


ÉóºË×é³¤£º


    


ÈÕÆÚ£º


2021


-


03


-


09


 


×¢£º


ÈçÓÐÆäËûÅàÑµÄÚÈÝ»ò¿Õ¸ñ²»¹»¿ÉÁí¼Ó¸½Ò³


 




北京国标联合认证有限公司         Beijing International Standard united Certification Co.,Ltd.      

ISC - B - I - 24 专业培训记录 (03 版 )  

专业培训记录   ? QMS  □ 5 0430 □ EMS   □ OHSMS    ? FSMS  □ HACCP  

受审核方名称  南京康智农产品有限公司  专业小类 /   项目代码  GI;GII  

教师姓名  肖新龙  专业  F:GII  培训地点   

受培训 人员  姓名  邝柏臣  吴 灿 华      

生产工艺 /   服务过程                                                               不                                                                                                                                                 

生产过程 / 服务过程   的食品安全风险及控制 措施   特殊过程的控制 /  关键过程及控制参数：   采购 —— 索证   运输 —— 车辆卫生、运输时间  

重要环境因素及控制措 施  不适用  

不可接受风险的危险源 及控制措施  不适用  

重要的食品安全危害 / 关键控制点及控制措施  重要的食品安全危害：农药残留、重金属、黄曲霉毒素 B1 、金属异物、兽药残留等  

相关法律法规的要求及 产品标准  GB / T1354 - 2018 《大米》 ； GB   271 6 - 201 8 《 食品安全国家标准   植物油 》； GB   271 5 - 201 8 《 食 品安全国家标准   粮食》； GB 2763  - 2016 《食品安全国家标准   食品中农药最大残留限量》   GB2762 - 2017 《食品安全国家标准     食品中污染物限量》；   CNCA/CTS 0013 - 2008A (CCAA 0021 - 2014) 《   食品安全管理体系   运输和贮藏企业要求》   GB 31621 - 2014  《食品安全国家标准   食品经营过程卫生规范》   GB2707 - 2005 鲜（冻）畜肉卫生标准   GB 16869 - 2005 鲜、冻禽产品  

检验和试验项目及要求 ( 如有型式试验要求 , 要 进行说明 )  自检项目：感官、包装完好   检验项目：粮食：农残、重金属、黄曲霉毒素（送检或验证第三方检测报告）、   植物油：酸价、过氧化值等   调味品：重金属、有害微生物等   畜禽肉类：动物检疫合格证明、肉品品质检验合格证明   型式检验：粮食：正常情况下，连续生产三年；   植物油：正常情况下，连续生产一 年；  

其它相关知识   

填表人 ( 专业人员 ) ：           日期： 2021 - 0 3 - 09       审核组长：      日期： 2021 - 03 - 09   注： 如有其他培训内容或空格不够可另加附页  

