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一、一阶段审核信息

审核日期 2021 年 5 月 10 日 13:00 至 2021 年 5 月 11 日 13:00

审核地点 企业现场 非企业现场（FSMS/HACCP 除外）

审核目的 管理体系初审第一阶段：评价客户基本情况和□QMS/□50430/□EMS/□OHSMS/☑

FSMS/☑HACCP 管理体系策划及运行，确定第二阶段审核的可行性、审核范围和重

点审核准则 □GB/T19001-2016 □GB/T 50430-2017 □GB/T24001-2016

□GB/T28001-2011 □ISO45001：2018 标准

FSMS：☑ ISO22000:2018&专项技术规范：GB/T 27306-2008《食品安全管理体系 餐

饮业要求》

HACCP：☑ GB/T27341-2009 ☑ GB 14881-2013 ☑《危害分析与关键控制点（HACCP

体系）认证补充要求 1.0》

☑受审核方管理体系成文信息 ☑顾客要求

☑适用于受审核方的法律法规及其他要求 ☑认证合同

二、审核组成员信息

审核员信息

组内身份 姓名 性别 注册证书号

工作单位（仅

限兼职审核

员填写）

专业代码
组内代

码
联系电话

审 核 组 长

（QEO）
张磊 男

2019-N1QMS-1258213

2020-N1EMS-1258213

2020-N1OHSMS-1258213

——

E:30.05.00

O:30.05.00 A 13588800890

审核组长（FH） 肖新龙 女

2020-N1QMS-1232380

2020-N1FSMS-1232380

2021-N1EMS-1232380

2020-N1HACCP-1232380

——

Q:30.05.00

F:E

H:E

B 17706316076

审核员 1 任泽华 男

2020-N1QMS-3059498

2018-N1EMS-2059498

2020-N1FSMS-3059498

——

Q:30.05.00

E:30.05.00

F:E

C 13173653732

审核员 2 邝柏臣 男

2020-N1FSMS-1222839

2020-N0EMS-2222839

2020-N0OHSMS-2222839

2020-N1QMS-1222839

2020-N1HACCP-1222839

——
F:E

H:E
D 18163437019

审核员 3 杨春光 男 2021-N0QMS-1275161 E 17621168040

与审核组同行人员信息
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姓名 作用 性别 工作单位 职务/职称

观察员

三、受审核方基本信息

受审核方名称 山东简聘餐饮管理有限公司

注册地址
山东省济南市市中区卧龙路与刘长山路交汇处泉景

天沅秀园二期 2号楼 1-104
邮编

250000

经营地址
山东省济南市市中区卧龙路与刘长山路交汇处泉景

天沅秀园二期 2号楼 1-104
250000

联系人 刘东东 电话 18678886075 传真

法人代表 郑耀东 管理者代表 刘福财 邮箱 ——

受审核方产品/

服务

产品：餐饮管理服务（热食类食品制售）

服务：餐饮管理服务（热食类食品制售）

生产/服务提供

流程简图

菜肴制作：

原料验收——择菜——洗菜——切菜——烹饪（炒、煮）——装盘——上桌——服务

主食类：

原料验收——清洗（大米）——蒸煮——盛碗——上桌——服务

席间服务：

客人点菜——确认品种和偏好——传菜——上菜——介绍菜品——服务（倒酒、盛汤等）

——收款——致谢

餐具清洗消毒：

餐具——回收——清洗——消毒——备用

确认受审核方管理体系覆盖的查产品范围与现场运作情况是否一致；

初定

的管

理体

系认

证范

围

体系 专业代码

QMS ——

EcMS ——

EMS ——

OHSMS ——

FSMS
位于山东省济南市市中区卧龙路与刘长山路交汇处泉景天沅秀

园二期 2号楼 1-104餐馆的餐饮管理服务（热食类食品制售）
E

HACCP
位于山东省济南市市中区卧龙路与刘长山路交汇处泉景天沅秀

园二期 2号楼 1-104餐馆的餐饮管理服务（热食类食品制售）
E

产品/服务
现场产品与申请范围是否一致： ☑是 □否

现场服务与申请范围是否一致： ☑是 □否
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如不一致，请简述不一致情况：

运作方式：☑单班次生产 □多班次生产

认证覆盖以下各场所/场地及其对应的范围:

场所编

号

(分证书

序号）

组织名称及注册场

所地址

经营场所的地址 员工

人数

审核范围（产品和过程）

（注：FSMS/HACCP 要明

确到车间）

标准 被审

核了

01

山东简聘餐饮管理

有限公司

位于山东省济南市

市中区卧龙路与刘

长山路交汇处泉景

天沅秀园二期 2号
楼 1-104餐馆的餐

饮管理服务（热食

类食品制售）

位于山东省济南市

市中区卧龙路与刘

长山路交汇处泉景

天沅秀园二期 2号
楼 1-104 餐馆的餐

饮管理服务（热食

类食品制售） 11

F：位于山东省济南市市

中区卧龙路与刘长山路

交汇处泉景天沅秀园二

期 2 号楼 1-104 餐馆的

餐饮管理服务（热食类

食品制售）

H：位于山东省济南市市

中区卧龙路与刘长山路

交汇处泉景天沅秀园二

期 2 号楼 1-104 餐馆的

餐饮管理服务（热食类

食品制售）

ISO22000:2018&

专项技术规范：

GB/T 27306-2008

《食品安全管理

体系 餐饮业要

求》

GB/T27341-2009

GB 14881-2013

《危害分析与关

键控制点（HACCP

体系）认证补充要

求 1.0》

☒

四、受审核方适用法律许可类文件的获取及其有效性的情况

《营业执照》是否有效 是 否 不适用

营业执照范围是否包括了认证范围 是 否 不适用

营业执照地址是否与认证申请的注册地址一致 是 否 不适用

生产许可证是否有效 是 否 不适用

3C 认证证书是否有效 是 否 不适用

安全生产许可证是否有效 是 否 不适用

食品生产/经营/流通许可证是否有效 是 否 不适用

生产场所是否与与认证申请的经营地址一致 是 否 不适用

其他行政许可文件和备案证明是否有效 是 否 不适用

其他行政许可文件和备案证明是否与申请认证的范围一致 是 否 不适用
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五、管理体系策划情况

1.总体描述

1、内外部环境

是否确定了与其宗旨和战略方向相关并影响其实现管理体系预期结果的能力的

各种外部和内部因素

☑是 □否

是否对这些内部和外部因素的相关信息进行监视和评审 ☑是 □否

2、相关方需求和期望

是否确定了与管理体系有关的相关方 ☑是 □否

是否识别了与管理体系有关的相关方的要求 ☑是 □否

3、管理体系覆盖的范围

是否确定了管理体系覆盖范围 ☑是 □否

质量管理体系覆盖范围是否考虑了标准a)-c)的要求（不适用）（见QEO一阶段报告） □是 □否

质量管理体系覆盖了多场所/临时场的运行控制（适用时）（不适用） □是 □否

4、管理方针

管理方针已形成文件，并宣贯到全员并被相关方获取 ☑是 □否

5、风险和机遇

是否识别了组织的风险和机遇 ☑是 □否

是否针对风险和机遇策划了应对措施 ☑是 □否

6、管理目标

管理目标是否已形成文件，已分解到相关职能和层次 ☑是 □否

已对管理目标完成情况进行统计和分析 ☑是 □否

7. 法律法规和其他要求（合规义务）

是否建立了法律法规获取渠道，识别和收集了相关的法律法规 ☑是 □否

8. 组织结构、部门等职责是否已规定和沟通 ☑是 □否

9. 对管理体系,综合绩效是否建立了监视测量程序或制度 ☑是 □否

10.于 2020 年 9 月 1 日起按照标准的要求，建立了文件化的管理体系，对管

理体系文件进行发布和对全员进行了贯彻。管理体系已有效运行并且超过 3 个

月。

☑是 □否

11.已根据策划和标准要求于 2021 年 3 月 11-12 日由有能力的人实施了内部

审核，覆盖所有场所、部门和过程，组织通过内审验证了管理体系的符合性及

有效性，并对不符合项制订和采取了纠正措施。

☑是 □否

12.已根据策划于 2021 年 3 月 29 日完成管理评审，包括所有标准要求的输入

和输出, 对组织的管理体系的适宜性、充分性和有效性进行了评价。

☑是 □否

其他补充说明

2.相关管理体系的具体情况
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ISO 22000:2005/ISO 22000:2018认证的基本条款 (如不适用请删除)
FSMS 过程和范围识别

（1）是否阐明了食品安全管理体系的实施范围 ☑是 □否

（2）对生产加工的外包委托方是否实施了有效的控制（适用时）（不适用） 是 □否

（3）成立了食品安全小组，进行了充分的食品安全危害分析和评估 ☑是 □否

（4）建立了应急准备、产品撤回/召回程序和可追溯性系统 ☑是 □否

（5）已建立食品安全验证和控制措施/控制措施验证的程序 ☑是 □否

（6）相关法规识别是否正确和充分 ☑是 □否

（7）初步评价 PRP 的策划和实施是否符合要求 ☑是 □否

（8）初步评价 OPRP 的策划和实施是否符合要求 ☑是 □否

（9）初步评价食品安全的关键控制点、关键限值的支持性证据的适宜性。 ☑是 □否

（10）企业是否组织了食品安全知识的培训 ☑是 □否

（11）对食品安全管理体系的文件是否安排内部沟通 ☑是 □否

（12）对食品安全管理体系的文件是否安排与相关供应商、顾客、利益相关

方的沟通;
☑是 □否

（13）控制措施的确认、活动的验证和改进方案是否符合食品安全管理体系

标准的要求;
☑是 □否

（14）有关员工是否进行了健康检查 ☑是 □否

（15）一年内是否未发生违反我国和进口国（地区）相关法律、法规的食品安

全卫生事故；

□是 否

（11）五年内未因违反 HACCP 实施规则被认证机构撤销认证证书 ☑是 □否

（12）与食品安全危害相关的监测和测量、事件调查、不符合、纠正措施和预

防措施等程序已文件化

☑是 □否

生产/服务过程食品危害识别与控制情况

关键控制点（CCP）的识别 （1）CCP1 烹饪中心温度 ☑合理 □不合理

关键限值（CL）的识别 （1）CCP1 烹饪中心温度≥70℃ ☑合理 □不合理

外包过程的识别 无 ☑合理 □不合理

食品添加剂使用的类别 无 ☑合理 □不合理

基础设施管理 是否满足生产/服务的需要且完好运行 ☑是 □否

特种设备管理
是否按法规要求检测和备案要且完好运行 （不

适用）

□是 □否

监视和测量资源
是否满足产品检测的需要 □是 否

见问题清单

满足生产/服务所需工作环

境

是否满足生产/服务食品安全的需要 ☑是 □否

生产/服务质量控制情况
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受审核方认证范围内的产

品的食品安全标准，及符

合性证据

☑ 产品食品安全标准 ☑正确 □不正确

☑ 技术要求（合同） ☑是 □否

☑ 产品安全性验证证据是否齐全 □是 否，见问题清

单

市场抽查及食品安全事故 是否受到行政主管部门的处罚 □是 ☑否

是否因食品安全问题受到媒体的曝光 □是 ☑否

是否发生了食品安全事故/召回 □是 ☑否

是否有重大顾客投诉 □是 ☑否

食品安全管理体系宜重点

关注

□设计、☑关键生产/服务、□检验、☑采购过程 ☑生产/服务提供场所、☑仓储

其他：□运输过程

GB/T27341-2009 ☑ GB 14881-2013 ☑HACCP 补充要求 1.0 认证的基本条款 (如不适用请删除)
HACCP 过程和范围识别

（1）是否阐明了 HACCP 体系的实施范围 ☑是 □否

（2）成立了 HACCP 小组，进行了食品安全危害分析 ☑是 □否

（3）建立了应急准备、产品撤回/召回程序和可追溯性系统 ☑是 □否

（4）已建立食品安全验证和控制措施/控制措施验证的程序 ☑是 □否

（5）建立了文件化的食品防护计划、致敏物质管理方案、食品欺诈脆弱性评估

程序

☑是 □否

（6）相关法规识别是否正确和全面 ☑是 □否

（7）初步评价 GMP 的策划和实施是否符合要求 ☑是 □否

（8）初步评价 SSOP 的策划和实施是否符合要求 ☑是 □否

（9）企业是否组织了 FSMS 知识的培训 ☑是 □否

（10）有关员工是否进行了健康检查 ☑是 □否

（11）一年内是否未发生违反我国和进口国（地区）相关法律、法规的食品安

全卫生事故；

□是 否

（12）五年内未因违反 FSMS 实施规则被认证机构撤销认证证书 ☑是 □否

（13）与食品安全危害相关的监测和测量、事件调查、不符合、纠正措施和预

防措施等程序已文件化

☑是 □否

生产/服务过程食品危害识别与控制情况

关键控制点（CCP）的识别 （1）CCP1 烹饪中心温度 ☑合理 □不合理

关键限值（CL）的识别 （1）CCP1 烹饪中心温度≥70℃ ☑合理 □不合理

外包过程的识别 无 ☑合理 □不合理

食品添加剂使用的类别 无 ☑合理 □不合理
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基础设施管理 是否满足生产/服务的需要且完好运行 ☑是 □否

特种设备管理
是否按法规要求检测和备案要且完好运行（不适

用）

□是 □否

监视和测量资源
是否满足产品检测的需要 □是 否

见问题清单

满足生产/服务所需工作

环境

是否满足生产/服务食品安全的需要 ☑是 □否

生产/服务质量控制情况

受审核方认证范围内的

产品的食品安全标准，及

符合性证据

☑ 产品食品安全标准 正确 □不正确

☑ 技术要求（合同） ☑是 □否

 产品安全性验证证据是否齐全 是 ，见问题清单

市场抽查及食品安全事故 是否受到行政主管部门的处罚 □是 ☑否

是否因食品安全问题受到媒体的曝光 □是 ☑否

是否发生了食品安全事故/召回 □是 ☑否

是否有重大顾客投诉 □是 ☑否

HACCP 体系宜重点关注 □设计、☑关键生产/服务、□检验、☑采购过程 ☑生产/服务提供场所、☑仓储

其他：

六、审查第二阶段审核所需资源的配置情况

确定二阶段审核时，具

有生产/服务现场

☑具有 □不具有，说明：

□部分具有（如季节性），说明：

确定多场所/临时场所
的分布、距离及预估路

途时间（适用时）

---

一阶段审核组长对二阶

段审核所需资源(包括

拟派人员的资格、能力、

审核人日)的建议

☑按审核方案执行

□调整审核方案的理由：

□增加专业审核员 □增加技术专家 □增加审核人日

七、管理体系一体化程度确认（两个或两个以上管理体系审核时填写）

评价项目

（1）是否建立一套整合的文件，适宜时，包括适度融合的作业文件； ☑是 □否

（2）是否考虑总体经营战略和计划的管理评审； ☑是 □否

（3）是否对内部审核采用的一体化方法； ☑是 □否

（4）是否对方针和目标采用的一体化方法； ☑是 □否

（5）是否对体系过程采用的一体化方法； ☑是 □否

（6）是否对改进机制（纠正和预防措施、测量和持续改进）采用的一体化方法； ☑是 □否
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（7）是否有一体化的管理支持和管理职责。 ☑是 □否

八、一阶段审核结论

受审核组织(□QMS/□50430/□EMS/□OHSMS/☑FSMS/☑HACCP)

□未发现任何问题, 可直接进行二阶段现场审核

☑有少量问题存在, 可进行二阶段审核现场验证，存在的问题可与二阶段不符合项一同整改

□有一些问题存在,需改进, 二阶段审核前需完成“问题清单”的整改(附件二)

□有较多问题存在,不具备, 三个月后重新进行一阶段审核

九、认证范围说明

受审核组织(□QMS/□50430 /□EMS/□OHSMS/☑FSMS/☑HACCP)

□审核范围无变化，见初定的管理体系认证范围

审核范围有变化，与组织最终确定是：

二阶段的

管理体系

审核范围

专业代码

QMS ——

EcMS ——

EMS ——

OHSMS ——

FSMS
位于山东省济南市市中区卧龙路与刘长山路交汇处泉景天沅

秀园二期 2号楼 1-104餐馆的餐饮管理服务（热食类食品制售）
E

HACCP
位于山东省济南市市中区卧龙路与刘长山路交汇处泉景天沅

秀园二期 2号楼 1-104餐馆的餐饮管理服务（热食类食品制售）
E

十、审核组签字

审核组组长(签名):

审核组组员:

日期: 2021-05-06

十一、附件

1. 审核计划

2. 管理体系文件审核报告及整改资料

3. 一阶段现场审核问题清单及整改附件
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4. 其他(如一阶段是现场审核需有签到表、检查单、公正、保密声明)

十二、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. 应依据审核任务书布置的管理体系领域(指: QMS, EMS, OHSMS，FSMS，HACCP)□内划“√”;

3. 公正性声明和审核报告签字处需本人亲笔签名。

4. 当一阶段审核情况与合同评审有重大差异时, 应告知审核部, 由审核部与市场部协商解决。
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附

一阶段现场审核问题清单
受审核方：山东简聘餐饮管理有限公司

序号 问题描述 管理体系标准
对应的标准

条款

问题等级

注）

1
餐饮服务部

未见菜品中心温度测量温度计实物，也未提供检定/校准证据

冷冻柜未配置温度显示表

ISO22000:2018

GB/T27341-2009

GB 14881-2013

F8.7
H7.8

2

2 未提供餐食、餐具的产品安全性验证证据

ISO22000:2018

GB/T27341-2009

GB 14881-2013

F：8.8
H：7.8

2

3 未提供加工用水的检测报告

ISO22000:2018

GB/T27341-2009

GB 14881-2013

F：8.8
H：7.8

2

4
加工间的灭蝇灯为电击式，建议更换粘捕式灭蝇灯，避免电击

后的虫子、蚊蝇尸体飞溅到食品上

ISO22000:2018

GB/T27341-2009

GB 14881-2013

F：8.2
H：6.3

1

5
更衣室堆放有工器具等杂物

未配置手部消毒液

ISO22000:2018

GB/T27341-2009

GB 14881-2013

F：8.2
H：6.3

1

注：问题等级： 1 = 改进建议； 2 =轻微问题，有可能导致成为第二阶段的不符合项；

3 = 严重问题，必须进行纠正并提供证据，验证合格后方可实施第二阶段现场审核

审核组长：肖新龙

日期： 2021年 5月 11日

受审核方代表：刘福财

日期：2021年 5月 11日

对一阶段现场审核严重问题整改结果的验证结论：

□所有严重问题全部整改，并符合要求 □未按期完成整改 □整改后不符合要求，需重新整改.

推荐意见：☑可进行二阶段审核 □需再次安排一阶段审核 □不进入二阶段审核

验证人： 肖新龙 日期： 2021年 5月 11 日

备注：
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