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管理体系审核报告


[bookmark: 组织名称]受审核方：南京康智农产品有限公司
审核体系：
■管理食品安全体系（FSMS）
□危害分析和关键控制点管理体系（HACCP）



   北京国标联合认证有限公司
网址：www.china-isc.org.cn




	审核组：

	职能
	姓名
	注册证书号
	专业种类

	审核组长
	邝柏臣
	2020-N1FSMS-1222839
2020-N1HACCP-1222839
	GII

	审核员1 
	肖新龙
	2020-N1FSMS-1232380
2020-N1HACCP-1232380
	GII

	实习审核员1
	吴灿华
(远程)
	2021-N0FSMS-1274308
	

	实习审核员2
	
	
	

	专家 
	
	
	

	观察员
	
	
	


       
[bookmark: auditor]         
	企业名称
	南京康智农产品有限公司

	注册地址
	江苏省南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号


	经营地址
	江苏省南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号


	审核目的
	验证■FSMS组织管理体系的建立、实施运行的符合性及有效性，以确定是否推荐认证注册。

	审核准则

	FSMS：
■GB/T22000-XXXX idt.ISO22000:2018食品安全管理体系―食品链中各类组织的要求
■技术规范：及CNCA/CTS 0013-2008A (CCAA 0021-2014)《 食品安全管理体系 运输和贮藏企业要求》   
 HACCP：
口GB/T27341-2009《危害分析与关键控制点HACCP体系食品生产企业通用要求》
口 GB 14881-2013 《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》

口《危害分析与关键控制点（HACCP体系）认证补充要求 1.0》
组织管理体系成文信息、相关法律法规标准要求、客户要求、及其他。

	审核日期 :
	2021年3月11日

	管理体系代表 :
	聂勇先生

	HACCP计划数量（个）
	1个

	生产现场数量（个）
	1个

	季节性的活动
	无

	食品专业代码
	F：GII





The applicability of all text passages in blue must be reviewed and aligned if necessary (delete or alter and change colour of text to black).
Please tick if applicable.
1 [bookmark: _Toc195959365][bookmark: _Toc198885431]审核结论
管理体系的作用由相应选择的审核小组在企业现场通过随机抽样的方式进行了检查。在此过程中，主要检查了工作顺序是否遵循标准要求及管理体系文件的描述。同时，还检查了公司业务的特征，适用法律法规应用情况，以及其他所有重要文件。检查是在随机抽样的基础上完成的，例如通过相关文件的调查和检验。审核发现和改进机会在此报告的第4章和第5章中描述。

		



	上次审核确定的不符合已被证明消除。为此所采取的纠正及纠正措施已被验证。

		X



	在第一阶段审核过程中建立了认证可行性。第一阶段审核确认的薄弱区域已整顿，相关的纠正已被验证。

		X



	此审核过程中确定的不符合：
标准:			                                            不符合编号                                             
■ISO 22000:2018                                              01/02/
■专项技术规范：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/T 27341-2009                                                
□GB  14881-2013
□HACCP认证补充要求 1.0

                                                   

		



	因为存在严重的不符合（编号: .... ），必须进行现场复审以验证纠正和纠正措施的实施情况。复审的日期将定于 .......。

		X



	组织建立了有效的体系并有效实施，以实现其方针，目标和指标。基于本次审核的目的，审核小组确定组织的管理体系达到了标准的要求，并充分地维持和实施了管理体系。



审核小组因此建议（在被确定的不符合的纠正和纠正措施通过验证的情况下）:

		X



	颁发新的证书（■初审、□换证、□扩大、□缩小）

		



	继续持有现有的认证（监督、再认证）

		



	在现有认证范围内发生变化（见第三章）

		



	只有在复审成功通过后，才颁发或维持证书



2 [bookmark: _Toc195959366][bookmark: _Toc198885432]范围
2.1 [bookmark: _Toc195959367][bookmark: _Toc198885433]公司概况
南京康智农产品有限公司成立于2013年07月，位于南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号
[bookmark: 审核范围]，毗邻农副产品批发市场。公司注册资金900万人民币，配备1辆常温车及1辆冷链配送车，冷冻冷藏库各1间；主营业务为：预包装食品（含冷藏冷冻食品）的配送，本次认证范围为位于江苏省南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号的预包装食品（含冷藏冷冻食品）销售（运输贮藏）
主要过程/活动: 农副产品贮运配送
配送服务流程图：
原料验收→储存（冷冻）→配货→装车→配送→验收确认收货
该公司的外包过程如下：无

主要客户: 区域范围内的学校食堂包括教师及学生食堂

2.2 [bookmark: _Toc195959368][bookmark: _Toc198885434]认证范围
	主认证范围（对于每一种标准）:
	F：位于江苏省南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号的预包装食品（含冷藏冷冻食品）销售（运输贮藏）

	主认证地址：
	江苏省南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号


多班次操作：对多班次操作，已审核所有班次（如果不是所有班次都被审核，要明确没被审核的班次，并且要描述是如何检查这个班次？）。审核相应地考虑了多班次操作，并且有代表性地审核了所有班次。
认证包括以下有效场所和区域:
下表必须注明每一个场地所相对应的范围。如果它与上述主范围一致，允许使用对照参考。

在第一阶段审核过程中，已对……场地进行审核访问。第二阶段审核已对下表所列的场地进行了审核。
认证覆盖了以下场所/场地及其范围:

	场所编号
(证书号的分号）
	

组织名称及注册场所地址
	经营场所的地址
	员工人数
	范围和过程
	被审核了（是/否）

	01
	江苏省南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号
[bookmark: 注册邮编]邮编：211301

	江苏省南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号
邮编：211301

	10
	位于江苏省南京市高淳区东坝街道傅家坛村委199号的预包装食品（含冷藏冷冻食品）销售（运输贮藏）
		X 






3 [bookmark: _Toc195959369][bookmark: _Toc198885435]管理体系的变化/ 合同评审，及对偏离审核计划情况的说明，包括审核风险及可能影响审核结论的不确定性的陈述
本次为初次审核，体系运行以来，管理体系及管理体系文件基本上没有变化。审核所依据的审核信息（如：员工人数，范围，场所）与公司的实际情况相符。

对于偏离审核计划的情况包括审核风险及可能影响审核结论的不确定性，识别并说明如下：无

4 [bookmark: _Toc195959370][bookmark: _Toc198885436]审核发现
依据审核标准，审核发现在本报告的附录中列明（见附录ISO22000：2018）

审核组（包括认证机构）将对审核中获取的所有信息严格保密。由于审核是基于抽样的基础上实施的，必须声明有可能仍存在审核发现之外的薄弱区域和不符合。

审核员确认在审核前的两年时间里未对客户的管理体系进行过设计和实施，同时也未对客户的管理体系进行过内审工作（包括内部培训和关键点分析）。审核员也确认其与本次审核无任何的利益冲突。
4.1 正面发现及改进机会
	编号
	部门/审核场所（适用于多现场）
	正面发现

	1
	领导层
	已经初步建立的FSMS的文件化管理体系。

	
	
	



审核员的以下建议和备注将对质量保证和质量发展体系的持续改进有所帮助。同时，这些建议和备注也有助于整顿纠正在公司内出现的薄弱区域，以确保管理体系的有效性并预防不符合产生。

	编号
	部门/审核场所（适用于多现场）
	建议及改进机会

	1
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


5 日期
	
下次审核的到期日
	2022-3

	下次审核同意的日期
	2022-3

	
	

	
	2021-03-11
	
	邝柏臣


	
	日期
	
	审核组长/审核员


[bookmark: OLE_LINK2]

附件: ISO 22000/ 
	4
	食品安全管理体系

	生产现场序号
	评价

	
	组织实施和维护一个有效的食品安全管理体系。审核范围已记录在本报告中。
潜在食品安全危害已经识别，评估和控制。
组织管理层已评价了食品安全管理体系。
以下过程已被外包，并在食品安全管理体系中文件化：
· 无外包
· 
管理体系文件经验证已得到控制，这包括文件评审和批准、文件变更的识别，以确保相关文件版本的可用性，并防止已废弃的文件的非预期使用。
程序《文件控制程序》、《记录控制程序》已实施，以管控记录。
	01
	1

	
	
	

	5
	管理职责

	
	通过以下各要点，公司管理层证实其对食品安全管理体制建立，发展和实施的承诺：
· 确定公司目标和食品安全方针
· 进行管理审核和配备资源

公司高层已制定了食品安全方针并在全公司内通过以下方式公布了该方针：
· 公告
· 员工会议

高层确定已通过以下方式明确和沟通了职责和权限：
· 岗位描述
· 职责图表

食品安全小组组长已公开任命，食品安全小组包括以下组员/职能：
· 管理者代表 (食品安全小组组长)
· 市场部经理（采购及配送）
· 综合办主任
· 品质部经理

已经建立和实施了与外部组织有效沟通的程序。沟通记录已经保留，主管部门和客户的食品安全要求已可见。
食品安全投诉已文件化，主管部门报告已归档。检查的示例如下：
· 近一年没有客户投诉

食品安全小组已及时获知了变更信息（如：新产品/原材料/生产系统/清洗）。这可追溯至示例__无变更_。

在应急准备和响应方面，已制定了程序以管理可能影响食品安全的紧急情况和事故。
公司高层在_2021-02-22_进行了管理审核，评价了食品安全管理体系。
以下改进事项已用书面形式确认：
1）加强对各部门食品安全管理体系要求的培训,提高管理水平；责任人：聂勇；整改期限：2021.6前；
2）对各部门运行食品安全管理体系进行严格要求，加强检查和控制，对发现的问题及时采取措施；责任人：聂勇；整改期限：2021.6前
	01
	1

	
	· 
	

	6
	资源管理

	
	公司的员工均符合任职要求，并受过较好的培训，技能和经验，具有相应的技能和经验，通过以下文件发现员工的能力：
· 培训文件
· 证书
公司聘请外部专家做 无   。协议记录可以查询。
本审核时，以下培训可从记录中查询：
· 2020-11进行了FSMS和HACCP的标准和法规培训
· 
	01
	1

	
	· 
	

	7
	安全产品的策划和实现

	
	组织实施了国家规定的前提方案编号（如适用，该部分请填写认监委发布的前提方案标准，如卫生规定标准）
· 企业建立了自己的《前提方案》KZ-PRP-2020
· CNCA/CTS 0013-2008A (CCAA 0021-2014)《 食品安全管理体系 运输和贮藏企业要求》

该公司已建立和实施以下前提条件：(not a complete list, but individual naming): (not a complete list, but individual naming):
公司设计布局、工作区环境、配送贮藏设备和设施、卫生设施，空气、水、能源等基础条件的供给、加工废弃物和污水处理等支持性服务，配送场辆的车清洗、清洁及配送场地消毒和杀虫措施的有效性和规范性，直接参加需要进配送分拣场地工作的员工管理，原材料进货、贮存，生产过程和成品检测的管理。
 
已任命食品安全小组，并具备实施食品安全管理体系的多学科知识和经验以设计和开发食品安全管理体系。HACCP小组成员有HACCP的相关知识和经验，今后可进一步提升食品安全小组食品安全专业知识水平。

所有资源、原料成分和产品接触材料均在规格书中描述。在本审核时，检查了以下示例：
· 面米粮油及乳制品（乳制品、米、杂粮、面、粮食制品、油脂）产品特性描述
· 调味品（油盐酱醋等）产品特性描述
· 畜肉类（冻品）
· 塑料筐、垫板等产品特性描述
 
最终产品在规范书中进行了描述。在本审核时，在本审核中检查了以下示例：
· 预包装食品（含冷藏冷冻食品）产品特性描述：粮油类、调味料、非发酵豆制品、水产（冻品）、畜肉（冻品）

[bookmark: _GoBack] 该公司已确认和文件化了以下操作性前提方案：
· OPRP 操作性前提方案；
· 预防交叉污染；
· 员工健康管理和培训；
· 卫生管理制度；
· 化学品仓库管理制度等,etc.等
· 
HACCP计划是依据CAC法典指南建立，FDA模式。HACCP小组进行了危害分析识别了危害以预防，消除或降低到可接收水平。危害分析考虑到危害发生的可能性和危害的严重程度。通过判断树识别了CCP点。
 
在本审核时，通过抽查了2021年3月1日客户的冻肉食品销售订单进行了标识和可追溯检查，结果有效。
 
产品召回和撤回
产品召回程序包括了下列内容：
· 启动和实施产品召回计划人员的职责和权限
· 产品召回行动需符合的相关法律、法规和其他相关要求
· 制定并实施受安全危害影响产品的召回措施
· 制定对召回的产品进行分析和处置的措施；
召回演练记录：
   2020  年 12 月 15 日进行了召回演练，产品  大米   ，批号20201211，处置有效性■良好/□基本满足//□欠佳  

实际发生的产品召回记录。
召回的原因分析，采取纠正措施。以下投诉被抽查：
■该公司没有发生产品召回
•	      年  月   日进行了召回，产品      ，批号  ，处置有效性良好 
	01
	3

	
	
	1、未能提供防虫防害措施，已开不符合项；
2. 未能提供冷冻库和冷藏库的温度显示装置校检证据，已开具不符合项。

	8
	食品安全管理系统的验证、确认和改进

	
	 本审核证实该公司规定的监视和测量方法适合监视和测量程序。具体参见下例：

内部审核至少每年开展一次，或按公司要求进行。以下内部审核可从相关记录中查询：
· 2021年01月16日进行的内审的内审计划， 检查表，内审报告和1个不合格报告等，在本次审核前均已关闭。
· 
食品安全小组分析了验证程序结果，包括内外部审核的结果。分析结果和后续程序都可以查询。
 
高层确保公司持续改进食品安全管理体系的有效性。相关发现如下： 
· 2021年01月10日进行的PRP、OPRP 和 CCP验证报告
 
为确保食品安全，食品安全体系不断更新。因此，食品安全小组定期评估食品安全管理体系。
	01
	1

	
	
	

	
	
	01
	1

	产品安全性验证
		日期
	样品名称/批次
	送检方式
	报告编号
	报告日期
	验证结论

	2021-2-21
	光明200mL新鲜牧场高品质牛乳
	抽检
供方送检
	20210221-JC-CP--005
	2021-2-24
	合格 □不合格

	2021-2-22
	轻巧包光明牌咕浓咕浓风味酸
牛奶（原味）
	抽检
供方送检
	20210222-DWCP-020
	2021-2-23
	合格 □不合格

	2020-06-05
	高钙酸牛奶
	抽检
供方送检
	2020201E0102969
	2020-06-05
	合格 □不合格

	2020-06-18
	果粒风味酸牛奶（黄桃+椰果）
	抽检
供方送检
	NZJ(2020)SP01-09164Z
	2020-06-18
	合格 □不合格

	2020-06-02
	袋装鲜牛奶
	抽检
供方送检
	2020201E0102963
	2020-06-02
	合格 □不合格

	2021-02-24
	鸡——胴体
	抽检
供方送检
	NO.3281670567
	2021-02-24
	合格 □不合格

	2021-02-25
	鸭——分割肉
	抽检
供方送检
	NO.3280472299
	2021-02-25
	合格 □不合格


    
检验机构通过实验室认可  ■是   □否
检验结果在产品标准规定的有效期内    ■是    □否
检验结果中的检验项目齐全 ■是     □否
	



	工作记录的真实性
	所有被抽样到的、被评审过的工作记录都是真实的。

组织实际工作记录的真实性已得到确认。


	
纠正和纠正措施的有效性

	■不适用（因初审）
□上次审核中确定的不符合项采取的纠正和纠正措施继续有效。具体的信息：审核组对上次审核发现的 XX 项不符合项的纠正和纠正措施进行了验证，本次审核没有发现类似的问题。

	证书和标志的使用
	■尚未取得。（仅适用于初审）

□依据相关规定使用标志和证书（如：名片、公司宣传册、网站等等）。具体使用信息 …..



以下危害分析识别并控制：
原辅材料危害分析：
	№
	加工
工序
	本工序被引入、控制或增加的潜在危害（B生物危害、C化学危害、P物理危害）    
	第2栏的判定依据
	风险度评价
	你所选择的
措施或措施组合是什么
	该工序是不是关键控制点

	
	
	
	
	S
	L
	P
	可否
接受
	
	

	1
	畜禽类（冷冻）采购验收
	B生物的危害：人畜共患疫病病原菌、沙门氏菌、大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、单核增生李斯特、肉毒梭菌、副溶血性链球菌、耶尔森氏菌、蜡样芽孢杆菌、产气夹膜梭菌、寄生虫等
	1、肉品在屠宰、加工、储存、运输过程中混入；
2、肉品本身含有病原菌、寄生虫
	2
	C
	中
	是
	1、每批要求出具官方检疫证明；
2、验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告； 
	否

	
	
	C化学的危害：
兽药、促生长素等饲料激素、挥发性盐基氮、重金属等有害化学物质超标
	供方对饲养及屠宰加工管理和加工环境控制不严
	1
	B
	高
	否
	1、每批要求出具官方检疫证明
2、验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否
OPRP

	
	
	P物理的危害：
金属异物（针头、金属碎屑、螺丝）碎骨
	供方在养殖、屠宰加工环节中不慎引入
	3
	C
	低
	是
	1、选择正规的屠宰加工企业；
2、验收或使用前进行感官检查剔除；
	否

	2
	冷冻水产品采购验收
	B生物的危害：
致病性寄生虫、致病菌（沙门氏菌、李斯特菌、副溶血性弧菌、肉毒梭菌、志贺氏菌、蜡样芽孢杆菌、肉毒梭菌、空肠弯曲菌）
	1）在生长捕捞、加工、储存、运输过程中混入
2）本身含有病原菌、寄生虫
	2
	C
	中
	是
	1）要求供方出具产地声明
2）验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
3）验收时感官检查
4）后续的熟制工序
	否

	
	
	C化学的危害：
挥发性盐基氮、组胺、多氯联苯、农药、激素残留重金属等有害化学物质超标
	供方对生长捕捞或养殖及加工管理、加工环境控制不严
	1
	B
	高
	否
	见危害控制计划
	否
OPRP

	
	
	P物理的危害：
金属异物（鱼钩、金属碎屑）
	供方在捕捞和加工环节中不慎引入
	3
	C
	低
	是
	1、选择正规的水产加工企业；
2、验收或使用前进行感官检查剔除；
	否

	3
	米、杂粮类采购验收、储存
	B生物的危害
霉菌、长虫、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	1、加工储存运输过程中，由于环境控制不当产生
2、店内储存温度、时间太长
	3
	D
	低
	是
	1、要求供方提供相应QS证明
2、发现霉变，要求退货或换货
3、根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	C化学的危害
农药残留、黄曲霉毒素B1、重金属超标
	1） 在加工储存过程中，由于环境控制不当产生
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害
杂质、碎渣
	1）加工过程中由器具引入；
2）原料本身携带
	3
	C
	低
	是
	1、清洗处理
2、感官检查剔除
	否

	4
	面类采购验收、储存
	B生物的危害
霉菌、长虫、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌
	1）加工储存运输过程中，由于环境控制不当产生
2）店内储存温度、时间太长、外包装破损
	3
	D
	低
	是
	1、要求供方提供相应QS证明
2、要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
3、根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	C化学的危害：
农药残留、黄曲霉毒素B1、重金属、过氧化苯甲酰、
	1、在加工储存过程中，由于环境控制不当产生；
2、加工过程中人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告
	否

	
	
	P物理的危害
杂质、碎渣、塑料屑
	1）加工过程中由器具引入
2）原料本身携带
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	5
	粮食制品类采购验收、储存
	B生物的危害
沙门、金葡、志贺、蜡样押宝杆菌
	1） 在加工、储存、运输环节污染
2）店内储存温度、时间太长、外包装破损
	3
	D
	低
	是
	1、要求供方提供相应的证件
2、根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	豆类制品类采购验收、储存
	B生物的危害
沙门、金葡、志贺、肉毒梭菌、耶尔森氏菌
	1）在加工、储存、运输环节污染
2）店内储存温度、时间太长、外包装破损
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供相应的证件
2）根据销量采购、按照要求储存
	否

	
	
	C化学的危害：农残、黄曲霉毒素B1、防腐剂（豆沙）石膏（豆腐）超标
	1）在加工储存运输过程中，由于环境控制不当产生
2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：杂质
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	7
	油脂采购验收、储存
	B生物的危害
沙门氏菌、大肠杆菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌、单核增生李斯特、副溶血性链球菌、耶尔森氏菌、蜡样芽孢杆菌、
	1、在加工、储存、运输环节污染
2、店内储存温度、时间太长、外包装破损
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供相应QS证明;
2）要求供方定期提供相应证明或检测报告;
3）根据销量采购、按照要求储存；
	否

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：杂质、沙石、金属碎屑、塑料屑、草梗
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	8
	调料类采购验收、储存
	B生物的危害
霉菌、沙门、金葡、蜡样芽孢杆菌、耶尔森氏菌
	1、在加工、储存、运输环节污染
2、店内储存温度、时间太长、包装破损
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供相应QS证明
2）要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
3）根据销量采购、按照不同的储存要求储存，在保质期内使用；
	否

	
	
	C化学的危害：重金属、黄曲霉毒素B1、氨基酸态氮、二氧化硫残留量、羟甲基糠醛、四环素、硫酸盐、亚硝酸盐、谷氨酸钠、着色剂超标
	1）在加工储存过程中，由于环境及工艺控制不当产生
2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：杂质、草梗（香辛料）
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	9
	动物类罐头及熟肉制品采购验收、储存
	B生物的危害：罐头制品未达到商业无菌要求
肉制品：沙门、金葡、肉毒梭菌、粪链球菌、副溶血性链球菌
	1）供方杀菌工艺不当或破损、容易在加工、储存、运输环节生长，产毒、严重影响产品保质期
2）店内储存温度、时间太长、包装破损
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供相应QS证明
2）要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
3）根据销量采购、按照不同的储存要求储存，在保质期内使用；
	否

	
	
	C化学的危害：复合磷酸盐、苯并芘、铅、总砷、汞、镉，亚硝酸盐、兽药残留超标
	1）在加工储存过程中，由于原料及环境控制不当产生
2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：杂质、金属异物、碎骨
	熟肉制品在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	10
	冷藏
储存
	B生物的危害
霉菌、致病菌
	储存时间、温度控制不当或受到污染
	2
	D
	高
	是
	根据采购产品要求条件储存，严格控制储存温度和时间
	是
CCP1

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	16
	冷冻
储存
	B生物的危害
霉菌、致病菌
	储存时间、温度控制不当或受到污染
	2
	D
	高
	是
	根据采购产品要求条件储存，严格控制储存温度和时间
	是
CCP1

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	17
	清洗消毒剂类采购验收、储存
	B生物的危害
菌落总数、大肠菌群超标
	在加工、储存、运输环节污染
	3
	D
	低
	是
	1）要求供方提供生产许可批号
2）要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	C化学的危害：重金属、非食品级化学物质、荧光性增白剂超标
	1）由于原料及工艺控制不当产生
2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	 18
	盛放食品的器具类采购验收、储存
	B生物的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C化学的危害：含有非食品级物质、重金属含量超标
	由于原料及工艺控制不当产生
	2
	D
	低
	是
	要求供方提供食品级证明
	否

	
	
	P物理的危害：杂质、碎片
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	 19
	塑料制品类采购验收、储存
	B生物的危害
金葡、沙门、大肠杆菌
	在加工、储存、运输环节污染
包装破损
	3
	D
	低
	是
	要求供方每年定期提供相应证明
或检测报告；
感官检查剔除
使用前清洗消毒
	否

	
	
	C化学的危害：蒸发残渣、重金属含量、荧光性物质、黄曲霉素B1、苯并(a)芘、残留超标、含有非食品级化学物质
	1）在加工储存过程中，由于原料及工艺控制不当产生
2）人为加入过量
	2
	D
	低
	是
	验收环节要求供方每年定期提供相应证明或检测报告；
	否

	
	
	P物理的危害：杂质
	在加工、储存、运输环节引入
	3
	C
	低
	是
	感官检查剔除
	否

	20
	配货
	B生物危害：致病菌污染、增长、
	1）加工过程中人员、器具引入；2）原料携带、自身增长
	3
	D
	低
	是
	1）操作性前提方案
2）控制工作环境的卫生
	否

	
	
	C化学危害：清洗消毒剂残留
	员工手未清洗干净引入
	3
	D
	低
	是
	操作性前提方案
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	21
	搬运
	B生物的危害
霉菌、致病菌
	当搬运过程中
造成掉落沾地
	3
	D
	低
	是
	控制每次搬运量及搬运方式
	否

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	22
	配送
	B生物的危害
霉菌、致病菌
	冷藏冷冻品储存时间、温度控制不当或受到污染
	2
	D
	高
	是
	根据采购产品要求条件储存，严格控制储存温度和时间
	是
CCP2

	
	
	C化学的危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	P物理的危害：杂质
	车辆清洁不彻底
	2
	C
	中
	是
	装车前进行检查，清洁
	否

	23
	兑制
消毒剂
	B生物危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C化学危害：消毒剂残留
	浓度过高容易造成清洗不净造成残留
	2
	C
	中
	是
	OPRP控制（严格按照规定的配比进行配制）
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	24
	兑制
洗涤液
	B生物危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C化学危害：清洗剂残留
	浓度过高容易造成清洗不净导致残留
	2
	C
	中
	是
	OPRP控制（严格按照规定的配比进行配制）
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	25
	洗涤
	B生物危害：病毒、致病菌交叉感染
	餐具互相浸泡一起可能使致病菌交叉感染
	2
	C
	中
	是
	后续的消毒处理
	否

	
	
	C化学危害：清洗剂残留
	在浸泡时留下残留
	3
	B
	中
	是
	后续的清洗
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	26
	清洗
	B生物危害：病毒、致病菌交叉感染
	餐具一起清洗可能使致病菌交叉感染
	2
	C
	中
	是
	后续的消毒处理
	否

	
	
	C化学危害：清洗剂残留
	没有清洗干净引入
	3
	C
	低
	是
	OPRP（严格按照规定的方式进行清洗）
	否

	
	
	P物理危害：无
	
	
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




最终产品危害分析：
	产品名称
	潜在危害
	控制措施

	粮油类
	有害微生物 重金属
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留   兽药残留
	OPRP
作业指导书&SSOP
CCPs
OPRP &CCPs

	调味品类
	有害微生物 重金属
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	OPRP
CCPs
作业指导书&SSOP
OPRP &CCPs

	畜禽肉类
	有害微生物 重金属
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	OPRP
CCPs
作业指导书&SSOP
OPRP &CCPs

	水产类
	有害微生物 重金属
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	OPRP
CCPs
作业指导书&SSOP
OPRP &CCPs

	果蔬类
	有害微生物 重金属
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
	OPRP
CCPs
作业指导书&SSOP
OPRP &CCPs

	塑料袋
	有害微生物 重金属
黄曲霉毒素 苯并芘
农药残留  兽药残留
清洗剂残留
	OPRP
CCPs
作业指导书&SSOP
OPRP &CCPs




[bookmark: _Toc65057738]危害控制计划表
原辅料的验收
a.畜、禽肉类（冻品）的验收（OPRP）
	CCP/OPRP点
	显著危害
（2）
	关  键  限  值/行动准则
（3）
	监 控
	纠 偏
行 动        （8）
	验证
（9）
	记录
（10）

	
	
	
	对象（4）
	方法（5）
	频率（6）
	人员（7）
	
	
	

	OPRP：
畜禽肉类原料采购验收
	有害微生物、重金属、挥发性盐基氮、抗生素、促生长素等有害化学物质超标
	来自合格供方；
动物检疫证明；
合格的产品检测报告
	合格供方
	查验
	每批
	验收员
	拒收不合格品
	1.主管定期复检记录
	1.供方提供产品检疫、检验报告或证明




	CCP/OPRP点
	显著危害
（2）
	关  键  限  值/行动准则
（3）
	监  控
	纠 偏
行 动
（8）
	验证
（9）
	记录
（10）

	
	
	
	对象（4）
	方法（5）
	频率（6）
	人员
	
	
	

	OPRP ：
冷冻水产类的验收
	病原体存活
	深冷产品＜－18℃
	产品温度
	温度测量
	 每批
	验收员
	确认偏离的产品，隔离待评估
	主管定期复检记录
	产品进货验收记录


b.冷冻水产类的验收

CCP点
CCP1冷冻、冷藏储存
	关键控制点（CCP）（1）
	显著危害（2）
	关键限值（3）
	监控
	纠偏行动        （8）
	验证
（9）
	记录（10）

	
	
	
	对象（4）
	方法（5）
	频率（6）
	人员（7）
	
	
	

	CCP1：
禽肉类原料的冷冻、冷藏储存
	病原体存活
	冻结库温度
-15~-20℃以下。冷藏库温度保持0~10℃。
	区分放置并隔离，控制温湿度
	观察
	每天
	仓管员
	对冷藏室设备维护或加冰暂处理
	温湿度记表；冷藏室目巡查录；冷藏室清理记录
	巡查记录表




CCP2配送
	关键控制点（CCP）（1）
	显著危害          （2）
	关键限值（3）
	监控
	纠偏行动        （8）
	验证（9）
	记录（10）

	
	
	
	对象（4）
	方法（5）
	频率（6）
	人员（7）
	
	
	

	CCP2：配送
	病原体存活
	温度不高于10~15℃（冷鲜产品冷藏）温度不高于0度（冷冻产品）
	区分放置并做好隔离；控制配送车辆温湿度
	技能观察及温度测量
	 每车
	配送员
	确认偏离的产品，隔离待评估，延长时间或废弃
	食品安全检查工作日志、纠偏记录、工作人员感观检查能力评价记录 
	人员培训及能力验证，进行微生物检测验证



	标准条款
	4.1
	4.2
	4.3
	4.4
	5.1
	5.2
	5.3
	6.1
	6.2
	6.3
	
	
	
	

	评价*)
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	

	不符合数量
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	标准条款
	7.1
	7.2
	7.3
	7.4
	7.5
	8.1
	8.2
	8.3
	8.4
	8.5
	8.6
	8.7
	8.8
	8.9

	评价*)
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	3
	1
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	不符合数量
	02
	
	
	
	
	
	01
	
	
	
	
	02
	
	

	标准条款
	9.1
	9.2
	9.3
	10.1
	10.2
	10.3
	
	
	
	
	
	
	
	

	评价*)
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	不符合数量
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



* 评价: 	  	  1 =完成  
2 =完成，但有潜在改进项  
3 =未完成/有不符合(参见不符合报告)  
4 =这次审核没审
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附件：
1. 首、末次会议的签到记录表
2. （其他必要的的用于证明相关事实的证据或记录）….

现场审核后活动——
(1) 纠正措施验证结论：
1.  审核中发现的■FSMS ( 2)个一般不符合，( 0 )个严重不符合，■验证合格□仍有问题
存在问题说明及意见：



2. 验证结论:
■推荐注册□不推荐注册□推荐重新认证注册（再认证填写）
组长签字: [image: ]                         日期:  2021年 03月11日
(2) 认证评定与批准
1. 技术委员会评定结论：□同意注册  □不同意注册
认证评定负责人：                         日期：    年   月   日

2. 批准结论：□同意注册   □不同意注册
批准人（总经理）：          日期：    年    月    日
      
(3) 与末次会议结论不同处的说明和其他说明：(技术委员会填写)

(4) 审核报告的发放范围t：
受审核方(含附件)：			1份
北京国标联合认证有限公司：  1份

(5) 附件
1. 审核计划（含项目清单）
2. 不符合报告/问题清单
3. 其他

填表说明：
1. 本审核报告适用于单体系审核，也适用于多体系结合审核情况；
2. 应依据审核任务书安排的管理体系领域（指：FSMS， HACCP）和审核类型（指：二阶段、再认证，在相应的□内划“√”；
3. “括号”内属于本报告基本要求的内容，除按要求填写外，未说明的一般应说明负面的发现和潜在的问题或审核组认为应该指明的情况，内容多时可附页；
4. 公正性声明和审核报告签字处需本人亲笔签名。
5. 对子证书/证书附件要求的组织，除在末次会议上确定注册范围外，还须附上子证书/证书附件的文字表达。(可另附页)  
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