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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：品控部                    陪同人员：程亚慧
	判定

	
	
	审核员：肖新龙、陈丽丹               审核日期：2021-06-11
	

	
	
	审核条款：H：5.3.1/6.4/6.5/7.6/7.7/7.8及GB14881相关条款内容及1.0要求
	

	组织的角色、职责和权限

	H5.3.1
	文件名称
	如：(管理手册第5.3条款、(公司各部门、岗位的职责与权限规定
	(符合 

(不符合

	
	
	运行证据
	主要负责原辅料验收、计量器具的管理、加工过程巡检、不合格品的处置、参与HACCP计划的确认验证等。
	

	食品安全管理体系目标及其实现的策划
	H5.2
	文件名称
	如：(手册第6.2条款、《环境目标》、《分解目标》、(《目标、指标分解一览表》 

	(符合 

(不符合

	
	
	运行证据
	组织建立了与方针一致的文件化的管理目标。为实现总食品安全目标而建立的各层级食品安全目标具体、有针对性、可测量并且可实现。
总食品安全目标实现情况的评价，及其测量方法是：

食品安全目标
计算方法
考核频率
责任部门
目标实际完成（2021.01-2021.05）
出厂产品合格率100%
出厂产品合格数量/所有出厂的产品数×100%
每年
品控部
100%
不发生食品安全重大投诉；
重大食品安全投诉发生0次
每年
品控部
0
进货检验合格率≥ 98%
当月进料验合格批数/当月进料总批数×100%
每年
品控部
100%
(目标已实现，按照年度进行考核，目标实施在进行中。
(目标没有实现的，组织在内部及时进行原因分析并采取了改进措施。
	

	卫生标准操作程序（SSOP）
	H6.4
	文件名称
	如：☑手册第6.4条款、☑《卫生标准操作程序》
	 eq \o\ac(□,√)符合

 eq \o\ac(□)不符合



	
	
	运行证据
	企业在指定并实施SSOP时，应满足以下方面要求：

( 接触食品（包括原料、半成品、成品）或与食品有接触的物品的水和冰应当符合安全、卫生要求；

生产加工用水主要是用来清洁工器具，每季度在桐乡市水务集团有限公司官网查询水质检测数据，提供有2021年3月份水质检测数据，符合要求。
抽取生产用水、蒸汽、冰检验相关记录名称：《 ——      》
日期
成品名称/批次
抽样比例
关键特性要求
实测结果
验证结论
——
(合格 □不合格

( 接触食品的器具、手套和内外包装材料等应清洁、卫生和安全；

见《验证报告》和《检验报告》
抽取作业环境（人员、空气、工器具、接触面等）检验相关记录名称：《  不涉及》
日期
设备名称
检查项目
要求
实测结果
验证结论
□合格 □不合格
□合格 □不合格

□合格 □不合格

(保证与食品接触的员工的身体健康和卫生； 

  健康证管理，见“综合办审核记录”
见SSOP《卫生标准操作程序》

	

	原辅料、食品包装材料安全卫生保障制度

	H6.5 
	文件名称
	如：☑手册6.5条款、□《供方评价制度》、(《食品进货查验记录制度》、□《原辅料、食品包装材料验收要求和程序》、□《不合格供方的淘汰制度》
执行标准（接收准则）：
放行类型
抽样要求
执行标准或规范文件名称
评价结论
果蔬类
100%目测
《HACCP计划》
☑符合 □不符合
肉类
100%目测
《HACCP计划》、《食品进货查验记录制度》
半成品首检
——
□符合 □不符合
半成品检验
——
□符合 □不符合
成品检验
100%目测
感官检查、数量
☑符合 □不符合
服务放行
——
□符合 □不符合

	(符合
(不符合


	
	
	运行证据
	放行包括：☑原材料进厂  □半成品转序 ☑成品放行 □服务放行
抽取原材料检验相关记录名称：《 农残检测报告/肉类食品采购验收记录     》
日期
物料名称/批次
抽样比例
关键特性要求
实测结果
验证结论
2021-0-6-09
火龙果、油桃、西瓜等
100%
新鲜，无腐烂变质
新鲜，无腐烂变质
☑合格 □不合格
2021-0-6-09
莴笋、茭白、芹菜、莲藕等
100%
新鲜、无腐烂变质
新鲜、无腐烂变质
☑合格 □不合格
2021-06-10
五花肉
100%
感官、索证
外观完好，无腐烂变质情况，索取肉品品质合格证、分销凭证
☑合格 □不合格
抽取半成品检验相关记录名称：《    ——     》
日期
半成品名称/批次
抽样比例
关键特性要求
实测结果
验证结论
☑合格 □不合格
☑合格 □不合格
抽取成品检验相关记录名称：《  ——   》
日期
成品名称/批次
抽样比例
关键特性要求
实测结果
验证结论
——
□合格 □不合格
□合格 □不合格
   在原料进货验收（CCP点）时：果蔬类主要控制农残（自测）、肉类主要通过索证控制，检验合格后进入后续加工过程，在加工至成品工序主要通过感官控制。
抽取服务放行相关记录名称：《  ——   》
日期
岗位
抽样比例
服务规范要求
检查结果
验证结论
——
□合格 □不合格
抽取成品例外（在策划的安排已圆满完成之前）放行相关记录：□已放生 ☑未发生
日期
成品名称/批次
放行理由
授权人员的批准

顾客的批准

后续结论
□是 □否
□是 □否
□合格 □不合格
□是 □否
□是 □否
□合格 □不合格
上述成品/服务放行的人员☑与公司授权一致  □与公司授权存在不一致

	

	
	
	现场观察
	成品/服务放行的人员对相关知识的理解和能力 ☑符合  □不符合
由于成品/服务放行的监视设备满足要求且完好 ☑符合  □不符合
由于成品/服务放行的测量设备满足要求且完好 (符合  □不符合
	

	CCP的监控
	H7.6
	文件名称
	如：(手册7.4条款、(《HACCP计划》、(《纠正和纠正措施控制程序》、(《潜在不安全产品及不合格品控制程序》
	(符合
(不符合


	
	
	运行证据
	应针对每个CCP制定并实施有效的监控措施，保证CCP处于受控状态；监控措施应包括监控对象/监控方法/监控频率/监控人员。
(监控方法准确及时；
(监控频率一般应实施连续监控，(若采用非连续监控时，其频次应能保证CCP受控的需要；
(监控人员应接受适当的培训，理解监控的目的和重要性，熟悉监控操作并及时准确地记录和报告监控结果。“人员培训记录见综合办审核记录”
序号
监控措施
相关记录名称
CCP点
监控对象

CL
监控方法

监控频率

监控人员

原材料验收
毒素、重金属、农药或兽药残留超标
果蔬类：农残抑制率＜50%或索取合格供应商的农残检测报告2.肉类：检验检疫证明/分销凭证、肉品品质合格证明
农残快速测试仪测定；

2 索证
每批
检验员
农残检测报告

原辅材料验证记录
提供有《农残检测报告》，抽查2021-05~2021.06农残检测报告，检测人：吴凯磊，结论：符合要求；

提供有《肉类食品采购验收记录》，抽查2021-06-08~10，索证符合要求；

当监控表明偏离操作限值时，监控人员应及时采取纠偏，以防止关键限值的偏离。
(未发生  (发生，采取的纠偏                                     

日期
不合格的性质
不合格描述
不合格的原因
不合格的后果
纠正方法
(超出CL
(OPRP失控
(超出CL
(OPR失控
见《不合格品处置记录》
当监控表明偏离关键限值时，监控人员应立即停止该操作步骤的运行，并及时采取纠偏措施。见7.7。

保持监控记录情况，(保持       (未保持，说明                                   


	

	建立关键限值偏离时的纠偏
	H7.7
	文件名称
	如：(《纠正和纠正措施控制程序》
	

	
	
	运行证据
	针对CCP的每个关键限值的偏离预先制定纠偏措施，以便在偏离时实施。见 《潜在不安全产品及不合格品控制程序》     

纠偏措施应包括实施纠偏措施和负责收影响产品放行的人员；偏离原因的识别和消除；受影响产品的隔离、评估和处理。

(体系建立以来/(近一年  发生关键限值偏离的情况   (是  (否
不符合的来源：体系建立以来未发生
(顾客投诉   (监管检查报告中发现的不合格   (超出操作限值  (超出关键限值 (其他  
抽查采取纠正措施相关记录名称：《——》     
发生日期
偏离原因
受影响产品的评估
受影响产品的放行
受影响产品放行的人员
纠偏措施

纠偏人员

有效性评价

——
当某个关键限值的监视结果反复发生偏离或偏离原因涉及相应控制措施的控制能力时，HACCP小组应重新评估相关控制措施的有效性和适宜性，必要时对其予以改进并更新，保持纠偏记录。

见 《纠正/预防措施计划实施表 》             
	

	HACCP计划的确认和验证


	H7.8
	文件名称
	如：(《确认程序》、(《确认和验证控制程序》、(《监视和测量资源控制程序》
	 eq \o\ac(□,√)符合

 eq \o\ac(□)不符合

 eq \o\ac(□)符合

 eq \o\ac(□,√)不符合



	
	
	运行证据
	企业已建立并实施对HACCP计划的确认和验证程序，以证实HACCP计划的完整性、适宜性、有效性。
确认程序应包括对HACCP计划所有要素有效性的证实。确认应在HACCP计划实施前或变更后。
见《确认和验证控制程序》对HACCP计划所有要素有效性的证实：(全面   (不全面，说明：                   
确认时间： (HACCP计划实施前， (HACCP计划变更后
   HACCP计划确认时间：2021-01-15

验证程序包括：(验证的依据和方法、(验证的频率、(验证的人员、(验证的人员、(验证的内容、(验证结果及采取的措施、(验证记录、(其他

HACCP计划的验证，验证时间：2021-03-15，(内容全面   (内容不全面，说明：                
第三方食品安全验证结果：
检测报告：

第三方食品安全验证结果：

产品名称：鸡肉
抽查检测报告的编号：  JFWA21050047       
检测单位的名称：     嘉兴华才检测技术有限公司   
签发日期：      2021-05-13    
检测执行的标准： GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》、农业部公告第2292号、农业部公告第250号
检测项目：氯霉素、培氟沙星、氧氟沙星、诺氟沙星、恩诺沙星
检测结论：符合GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》、农业部公告第2292号、农业部公告第250号的要求

产品名称：五花肉
抽查检测报告的编号：  JFWA21050048      
检测单位的名称：     嘉兴华才检测技术有限公司   
签发日期：      2021-05-13    
检测执行的标准： GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》、农业部公告第2292号、农业部公告第250号
检测项目：氯霉素、培氟沙星、氧氟沙星、诺氟沙星、恩诺沙星
检测结论：符合GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》、农业部公告第2292号、农业部公告第250号的要求

产品名称：莴笋
抽查检测报告的编号：  JFWA21050031       
检测单位的名称：     嘉兴华才检测技术有限公司   
签发日期：      2021-05-13    
检测执行的标准： GB 2763-2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 2762-2017 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》
检测项目：敌敌畏、毒死蜱、克百威、镉、铅
检测结论：符合GB 2763-2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 2762-2017 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》的要求

了解用于食品安全检测的监视和测量资源种类： 
(计量器具 ： (压力表  (温度计 (酸度计  (干燥箱  (水分测定仪   (电子天平  (电子称
(分光光度计  (气相色谱仪  (液相色谱仪 (恒温培养箱   (其他—农残快速测试仪
(监视设备 ： (监视系统
监视设备：(定期验证的计划，频次： 
(抽查验证记录日期：                ；             ；               
(按照验证计划实施 (未按照验证计划实施；说明                         
查看《计量器具台账》，抽查外部检定或校准情况
计量器具名称
检定或校准证书编号
有限期限至
使用场所
数字温度计
TCR10-6-21060002
2022-06-06
(冷藏库 (实验室

电子台秤
TL01-7-21060003
2022-06-06
(配送加工区 (实验室
电子台秤
TL01-7-21060004
2022-06-06
(配送加工区 (实验室
电子台秤
TL01-7-21060005
2022-06-06
(配送加工区 (实验室
抽查内部校准情况；抽查(《内部校准计划》 (《校准规程》  (《校准记录》
计量器具名称
校准日期
计划期限至
使用场所
农残测试仪（由江苏美正生物科技有限公司进行比对/校准）
2021-06-08
每年1次
(检验室 (仓库
保鲜库温度显示表
未提供校准/比对证据
(配送加工区 (仓库
计量器具的失效控制：(未发生 (已发生 
失效计量器具名称
失效情况
处理
数据追溯描述
(报废 (维修 (再校准
(报废 (维修 (再校准
(报废 (维修 (再校准
标准溶液控制：（不涉及）
溶液名称
浓度
基准物质种类
标定方法
标准偏差合格
在有效期内
(是 (否
(是 (否
(是 (否
(是 (否
(是 (否
(是 (否
在FSMS中是否使用用于监视和测量的软件       (是 (否（不涉及）
在使用前应由组织、软件供应商或第三方进行验证。(是 (否，说明                               
组织应保持验证活动的文件化信息   (是 (否，说明                                      
是否及时更新软件。               (是 (否，说明                                    
当发生变更时，包括对商用现成软件的软件配置/修改，应在实施前对其进行授权、记录和验证。

(是 (否，说明                                  
验证的结果需要输入到管理评审中，以确保这些重要数据资源能被适当考虑并对整个HACCP体系持续改进其作用；
见《管理评审》、《验证结果分析报告》
当验证结果不符合要求时，应采取纠正措施并进行再验证。见7.7
(符合要求   (不符合要求，说明                                  

	


说明：不符合标注N
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