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管理体系
一阶段审核报告

受审核方：   南京强强食品有限公司

审核体系：
□质量管理体系（QMS）
□工程建筑施工企业质量管理体系（EcMS）
□环境管理体系（EMS）
□职业健康安全管理体系（OHSMS）
☑食品安全管理体系（FSMS）
□危害分析与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

一、一阶段审核信息
	审核日期 
	[bookmark: auDate] 2021年5月 14日13:00 至 2021年 5月 15日 12:30 

	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：《T/CCAA 0021-2014 食品安全管理体系 运输和贮藏企业要求》、 GB31621-2014《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》                   
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
	审核组成员信息

	姓名
	组内
身份
	性别
	审核员注册证书号
	专业代码

	任泽华
	组长
	男
	2021-N1FSMS-59498
	FI-1

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	实习
	
	
	

	
	技术专家
	
	
	

	与审核组同行人员信息

	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
	南京强强食品有限公司

	注册地址
	江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号
	邮编
	[bookmark: 注册邮编]211200

	经营地址
	江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号
	
	同上

	联系人
	徐强
	联系电话
	17705176608
	传真
	

	法人代表
	徐强
	管理者代表
	徐强
	邮箱
	370588939@qq.com

	受审核方产品/服务
	[bookmark: 审核范围]产品：位于江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号分拣大厅的预包装食品（含冷藏冷冻食品）销售（运输贮藏）

	
	服务：位于江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号分拣大厅的预包装食品（含冷藏冷冻食品）销售（运输贮藏）

	生产/服务提供流程简图
	生产/服务流程图： 
配送流程图：原料验收→储存（冷冻）→配货→装车→配送→验收确认收货

	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
	位于位于江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号分拣大厅的预包装食品（含冷藏冷冻食品）销售（运输贮藏）
	

	
	HACCP
	
	

	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

	
	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
	位于江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号
	位于江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号
	10人
	位于位于江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号分拣大厅的预包装食品（含冷藏冷冻食品）销售（运输贮藏）
	 《T/CCAA 0021-2014 食品安全管理体系 运输和贮藏企业要求》、 GB31621-2014《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》          
	☐


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



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
	□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）
	□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 2021 年01月01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04月01 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04月 10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

	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）
	☑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
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





	☑合理
	□不合理

	防止显著危害的措施











	
	 OPRP
	防止显著危害的措施

	OPRP 1-02
畜禽肉类原料采购验收
	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；

	OPRP1-02
冷冻水产类的验收
	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



CCP
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









	☑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     
	☑是     
	□否

	监视和测量资源
	是否满足产品检测的需要 （不适用）               
	☑是     
	□否

	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      
	□否

	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


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

	（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
	位于位于江苏省南京市溧水经济开发区秦淮大道801号分拣大厅的预包装食品（含冷藏冷冻食品）销售（运输贮藏）
	

	
	HACCP
	
	






十、审核组签字
审核组组长(签名): [image: 538687608936969873]          审核组组员(签名):   
日期:  2021-5-15
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
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。



附
一阶段现场审核问题清单
受审核方：
	序号
	问题描述
	管理体系标准
	对应的标准条款
	问题等级注）

	
	无
	
	
	


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	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： [image: 538687608936969873]              
日期：   2021年05月15日
	受审核方代表 ：徐强 

日期：2021 年 5 月  15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：              日期：      年     月     日

	备注：
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