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北京国标联合认证有限公司




Beijing International Standard united Certification Co.,Ltd.

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：毛亚东
	判定

	
	
	审核员：肖新龙、陈丽丹                审核日期：2021年06月13日
	

	
	
	审核条款：H：5.2/5.3/6.4/6.5/7.6/7.7/7.8及GB14881相关条款内容及1.0要求
	

	目标


	H5.2
	文件名称
	(《目标、指标考核一览表》、(《食品安全目标》、《分解目标》
	 eq \o\ac(□,√)符合

 eq \o\ac(□)不符合



	
	
	运行证据
	在手册中规定，执行“以客户为关注焦点”的服务宗旨，全面贯彻食品安全方针，实现食品安全目标。

本部门分解目标为：

食品安全目标

计算方法

目标实际完成(2021年1~5月）

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%

100%

不发生食品安全重大投诉

重大食品安全投诉发生0次

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%

100%

(目标已实现，按照年度进行考核，目标在实施中
(目标没有实现的，在内部及时进行原因分析并采取了改进措施。
	

	职责、权限与沟通
	H5.3
	文件名称
	(《目标、指标考核一览表》、(《食品安全目标》、《分解目标》
	 eq \o\ac(□,√)符合

 eq \o\ac(□)不符合



	
	
	运行证据
	该部门负责人为：沈榴钰
  b) 负责分拣加工配送过程的质量安全监控及现场卫生检查。

c) 协助配送部一起对供应商进行评估。

d) 负责原辅料、包装物料、半成品、成品的验收/检验工作，做好产品的检验和试验状态标识和检验记录。

    e) 负责对CCP的监控、管理情况进行巡回检查。负责对CCP偏离期间生产的产品进行评估和处理。负责对CCP的纠偏措施进行验证。

    f) 负责内外信息交流工作；负责对产品信息进行收集与分析；负责有关法律法规文件的获取、确认及使用管理；负责监督执行法律法规和公司管理制度。

    g) 对不符合的处理、对纠正和预防措施的的执行进行监督；处理产品质量、安全问题，。

    h) 负责检测设备的管理，建立检测设备档案，对检测工作进行监督。

    i) 协调解决体系运行中出现的问题，协助处理出厂产品质量问题，组织制定产品召回计划并监督实施。

    j) 协助HACCP小组做好管理体系运行的组织协调、检查考核工作，对任何违反法律法规的行为制止。

    k) 负责各类质量、食品安全事故的汇总统计上报工作，并建立事故档案。

    l) 负责不合格品的处理和过程的监控；负责对监视、纠偏过程进行监督检查；协助进行HACCP计划的验证工作。

    m) 制定各类产品的标识方法并监督执行；做好产品的状态标识；组织实施可追溯系统。


	

	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

 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；

生产用水的检测报告：《桐乡市自来水检测数据报告》，2021年第一季度。
抽取生产用水、蒸汽、冰检验相关记录名称：《桐乡市自来水检测数据报告，2021年第一季度》 
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
2021-3

生活饮用水
随机抽取
检测项目：总大肠菌群不得检出、菌落总数≤100 CFU/mL、铁≤0.3 mg/L、锰≤0.1mg/L、铜≤1.0mg/L、锌≤0.1 mg/L、PH值6.5~8.5、氯化物≤250、氟化物≤1.0

检测项目：总大肠菌群 未检出、菌落总数 未检出、铁<0.005 mg/L、锰<0.005mg/L、铜0.005mg/L、锌<0.00403 mg/L、PH值=8.16、氯化物≤1.0 mg/L、氟化物 <0.002
(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：《车间清洁消毒原始记录  》
日期
设备名称
检查项目
要求
实测结果
验证结论
2021年05月12日
《疫情防控记录表》
全员体温检测

绿码、体温正常
符合要求
☑合格 □不合格
2021年5月

每日卫生检查记录表
食品接触表面的清洁卫生;
设备、工器具等的清洗;

工人的手以及设备/工器具在接触不卫生物品后的清洗和消毒等

每日卫生检查
符合要求
☑合格 □不合格

2021年5月~6月
《车间卫生清洗消毒记录》
配送分拣加工区
清洗消毒方式地面：清扫，必要时清水冲洗。每周至少一次使用84消毒液进行喷洒消毒。

符合要求

查车间卫生清洗消毒记录

记录人：杨树良
时间：2021年5月

☑合格 □不合格
2021年5月
6~28日

紫外线/臭氧消毒记录
更衣间、包装间、分拣间
紫外线灯开关时间：3：30-4：00

符合要求

记录人：沈榴钰

☑合格 □不合格
2021年5月
6~24日

紫外线/臭氧消毒记录
更衣间、包装间、分拣间
8：00-8：30

符合要求

记录人：沈榴钰

☑合格 □不合格
( 确保食品免受交叉污染；见HACCP小组审核记录
  ( 人流图       ( 物流图     ( 水流图     ( 气流图    ( 生产区域平面图 

  ( 厂区平面图   ( 捕鼠图  ( 其他

 是否与实际产品/服务相适宜 (是   (否，说明：                             
( 保证操作人员手的清洗消毒，保持洗手间设施的清洁；

   手的清洗: (水  (洗手液  (消毒液的种类，免洗手消毒液          
   抽查日常记录情况：    见《日常巡查记录表》                      
( 防止润滑剂、燃料、清洗消毒用品、冷凝水及其他化学、物理和生物等污染物对食品造成安全危害；

   使用 (润滑剂（食用油）
(清洗剂（洗手液、洗洁精） 

(消毒用品（84消毒液、次氯酸钠消毒液）

(臭氧发生器——每周进行2次消毒
检测报告编号1：见配送部（采购管理）审核记录         日期：                        
结论： (为食品级  (否，说明：                             
检测报告编号2：见配送部（采购管理）审核记录          日期：                        
结论： (为食品级   (否，说明：                             
   是否存在冷凝水   (是   (否，说明：  保鲜库风机冷凝水滴落到蔬菜蒲瓜上                    

是否危害食品安全；(是   (否 ，说明：                        

( 正确标注、存放和使用各类有毒化学物质；

   是否使用有毒化学物质 (是   (否  

   化学物质类别   75%酒精、次氯酸钠消毒液            
有(专人保管  (专柜存放  (专库存放   (无，说明：                     
   抽查日常记录情况：   未提供《消毒剂使用记录》
(保证与食品接触的员工的身体健康和卫生； 

   健康证管理（详见综合办记录）

岗位
姓氏
健康证编号
有效期截止日期
配送部操作工
苏佳杰
2020021119285
2021-08-04

配送部操作工
杨树良

2020021128617
2021-11-14
配送部经理
沈志伟 

2021021113235

2022-05-28

 日常健康档案的管理：(感冒    (外伤   (腹泻    (其他（感冒、外伤等情况员工不上岗，无记录）——见配送部审核记录

外来人员身体的健康告知：(健康证    (良好身体健康告知

( 清除和预防鼠害、虫害。——见生产部审核记录

  防鼠防虫害布局图：(有     (无
  是否与实际产品/服务相适宜 (是   (否，说明：                             
防鼠、虫害控制措施：
防鼠措施: (挡鼠板   (鼠夹  (鼠笼

防蚊蝇措施：(风幕 ( 粘蝇纸  (门帘 (灭绳灯
防蟑螂措施：(蟑螂药    (其他（不涉及）

   抽查日常记录情况：          详见配送部审核记录                                 
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》、☑《原辅料、食品包装材料安全卫生保障制度》、☑《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》
	(符合
(不符合


	
	
	运行证据
	企业在防止原辅料、食品包装材料中存在食品安全危害，制定/实施其安全卫生保障制度，下列内容由企业自检：
2.1查《原材料验收标准》

原辅料检验指标及标准包括蔬采水果类（各类应季蔬菜、水果） 检测项目：1、外观（感官性状）2、重量、3、农药残留量指标；抽样方式：农残抽10%，详见以下列表：
物品种类
检测项目
抽样方式

检测办法
判定依据
索证要求
蔬菜水果类（各种应季蔬菜水果）
1、外观（感官性状）2、重点3、农药残合格
农残抽检10%其余项目全检
目测外形整齐，新鲜，无明显虫眼，无枯叶、黄叶村2、磅秤称重3、农药残留量符合国家标准要求
符合质量要求
产品合格证明文件、每笔购物凭证或每笔送货单
易耗品、一次性用品
1、包装2、标识3、重量/数量
包装抽取5-10件检验、其余项目全检

包装平整、无渗漏;
2、标识清楚，出厂日期、保质期符合要求;
3、磅秤或点数
符合质量要求，样品合格率为100%
产品合格证明文件，每笔购物凭证或每笔送货单;

2.2蔬菜水果类（各种应季蔬菜水果）原辅料接收准则名称/可接受限值
原辅料、食品包装材料验收要求：验证供方资料见配送部采购管理审核记录；
控制点示例

接收准则名称/可接受限值

依据来源

果蔬类
目视洁净、目测正常，无腐烂、GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

和GB18406.1-2001《 农产品安全质量无公害果蔬安全要求》
(法律、法规

(客户要求
(预期用途
塑料袋
按GB 4806.7-2016、GB 9683-1988 执行，目测正常、洁净
(法律、法规

(客户要求
(预期用途
接触面（周转箱、车辆等）
GB 4806.7-2016 《食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品》
(法律、法规

(客户要求
(预期用途
必要时制定食品添加剂控制措施：(是     (否
	

	
	
	现场观察
	在生产现场和库房确认有是否有是从非合格供方处采购的材料。
(没有   (有，说明：                   
	

	CCP的监控
	H7.6
	文件名称
	如：(手册7.4条款、(《HACCP计划》、(《不合格控制程序》、(《纠正措施控制程序》
	 eq \o\ac(□,√)符合

 eq \o\ac(□)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。
监控方法应准确及时；
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。

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

CCP1原料
验收
速测仪的抑制率指标/合格证明
农残抑制率＜50%。
查客户提供“农残检测报告”或自测农残
每批
检验员
1、原辅材料验证记录

2、产品检测报告

3、合格供方名录

4、供方评定记录表

5、纠偏行动记录
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
(超出CL
(OPRP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(《纠正措施控制程序》
	 eq \o\ac(□,√)符合

 eq \o\ac(□)不符合



	
	
	运行证据
	应针对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 《不合格品报告、评审、处置单 》            

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：
(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：《纠正/预防措施计划实施表 》     
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

(生物特性的测量或检验
(化学特性的测量或检验
(物理特性的测量或检验

(放行至后续操作
(返工
(降级
(改变用途
(废弃
(其他

(有效
(无效

(生物特性的测量或检验
(化学特性的测量或检验
(物理特性的测量或检验
(放行至后续操作
(返工
(降级
(改变用途
(废弃
(其他
(有效
(无效
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》、(《监视和测量设备控制程序》
	 eq \o\ac(□,√)符合

 eq \o\ac(□)不符合



	
	
	运行证据
	企业应建立并实施对HACCP计划的确认和验证程序，以正式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
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1：

抽查检测报告的编号：  JFWA201564      
检测单位的名称：  嘉兴华才检测技术有限公司  
检测日期：      2020.07.09      
检测的产品名称：   包心菜   
检测执行的标准： 食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019                

检测项目：久效磷、氧乐果、甲胺磷、甲拌磷  

检测结论：符合食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019  要求

检测报告2：

抽查检测报告的编号：  JFWA201565     
检测单位的名称：  嘉兴华才检测技术有限公司  
检测日期：      2020.07.09      
检测的产品名称：   番茄   
检测执行的标准： 食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019                

检测项目：氧乐果、毒死蜱、滴滴畏、溴氰菊酯 

检测结论：符合食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019  要求

检测报告3：

抽查检测报告的编号：  JFWA201566    
检测单位的名称：  嘉兴华才检测技术有限公司  
检测日期：      2020.07.09      
检测的产品名称：   胡萝卜  
检测执行的标准： 食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019                

检测项目：氧乐果、毒死蜱、滴滴畏、三唑酮 

检测结论：符合食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019  要求

检测报告4：

抽查检测报告的编号：  JFWA201567   
检测单位的名称：  嘉兴华才检测技术有限公司  
检测日期：      2020.07.09      
检测的产品名称：   茄子  
检测执行的标准： 食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019                

检测项目：甲胺磷、氧乐果、甲拌磷、镉 

检测结论：符合食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019  要求

检测报告5：

抽查检测报告的编号：  JFWA201568  
检测单位的名称：  嘉兴华才检测技术有限公司  
检测日期：      2020.07.09      
检测的产品名称：   土豆  
检测执行的标准： 食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019                

检测项目：毒死蜱、丙溴磷、三唑酮、氰戊菊酯和S-氰戊菊酯
检测结论：符合食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019  要求

检测报告5：

抽查检测报告的编号：  JFWA201570 
检测单位的名称：  嘉兴华才检测技术有限公司  
检测日期：      2020.07.09      
检测的产品名称：   香蕉  
检测执行的标准： 食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019                

检测项目：毒死蜱、敌敌畏、丙溴磷、甲拌磷
检测结论：符合食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019  要求

检测报告6：

抽查检测报告的编号：  JFWA201569 
检测单位的名称：  嘉兴华才检测技术有限公司  
检测日期：      2020.07.09      
检测的产品名称：   苹果  
检测执行的标准： 食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019                

检测项目：毒死蜱、敌敌畏、丙溴磷、甲拌磷
检测结论：符合食品安全国家标准 食物中农药最大残留限量GB2763-2019  要求

抽取产品的食品安全相关记录名称：《 果蔬农残检验报告单 》

日期

成品名称/批次

分类

抽样比例

关键特性要求

实测结果

验证结论

2021-4-30

蟹味菇20210430

食用菌

10%

农残抑制率<50%

目测正常，无腐烂

农残抑制率

0.54%

(合格 □不合格

2021-4-30

西兰花

20210460

花菜类

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

0.67%

(合格 □不合格

2021-6-10

葱

20210610

茎菜类

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

34.22%

(合格 □不合格

2021-6-10

番茄

202106010

果蔬类

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

18.22%

(合格 □不合格

2010-6-10

芹菜

20210610

叶菜类

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

11.53%

(合格 □不合格

2021-6-11

莴苣

20210611

茎菜类

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

19.95%

(合格 □不合格

2021-6-11

茭白

20210611

茎菜类

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

35.33%

(合格 □不合格

2021-6-11

胡萝卜

根菜类

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

27.07%

(合格 □不合格

2021-6-11

菠菜

叶菜类

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

12.48%

(合格 □不合格

2021-6

芒果

水果

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

30.10%

(合格 □不合格

2021-6

香梨

水果

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

31.10%

(合格 □不合格

2021--6

哈蜜瓜

水果

10%

农残抑制率<50%

农残抑制率

26.5%

(合格 □不合格

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   (电子台秤
(分光光度计  (气相色谱仪  (液相色谱仪 (恒温培养箱   (其他（中心温度计）
(监视设备 ： (车间监控设备
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     未提供                    
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
校准/检定日期
计划期限至

使用场所
温湿度表
TJR06-3-20060106

2020-6-28

2021-6-27

(配送部 (实验室

电子台秤
TL01-7-20060012

2020-06-17
2021-06-16

(车间   (实验室
中心温度计
205509755

2020-6-28

2021-6-27

(配送部(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
检定或校准证书编号

校准日期
计划期限至
使用场所
农残速测仪

检字203413

2021-5-21
2022-5-20
(车间 (化验室
——

(车间 (化验室

——

(车间 (化验室

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
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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