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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：质检部                 陪同人员：张侃
	判定

	
	
	审核员：肖新龙、陈权               审核日期：2021年07月17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
	(《目标考核一览表》、(《食品安全目标》、《分解目标》
	(符合

(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1~6月）

农残检测抽样率 100%
已抽样检测农残/总采购数X100%
100%

留样率 100%
留样批次/总采购批次×100%

100%

(目标已实现
(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：张红燕
 主要负责计量器具的管理、果蔬类原料农残检测、原料验收、果蔬包装过程抽检、CCP点执行、纠偏处理、果蔬包装过程的不合格品的处理、部门体系文件的管理等工作。

	

	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 SSOP》
	 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：《杭州临安城市自来水质监测报告》，2021年4月-5月，每月查询一次。
抽取生产用水、蒸汽、冰检验相关记录名称：《不涉及》 
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：《每日卫生检查记录表 》、《鼎新鲜食品安全员一日常规》
日期
项目名称
检查项目
要求
实测结果
验证结论
2021-06-30
厂区、办公区、卫生间等环境卫生
感官
清洁、无异物

清洁、无异物

☑合格 □不合格
2021-06-23
——
人员健康管理、环境卫生检查、食品安全自查
人员健康状况、体温检查、配送车辆卫生洗消、灭蝇灯、挡鼠板、库房温湿度等
基本符合要求
(合格 □不合格
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：《鼎新鲜配设备、用具清洗消毒记录表 》、《鼎新鲜食品安全员一日常规》
日期
项目名称
检查项目
要求
实测结果
验证结论
2021-07-04
道具、蔬菜筐、秤、板车
感官、清洗、消毒
清洁、无异物

清洁、无异物，检查情况完好
☑合格 □不合格
2021-06-23
——
1.对产品质量和索证索票情况；2.检验工作；3工作职责执行情况
1.索证索票齐全规范、合格证明文件管理；2. 果蔬类农残检测；3. 规范留样等
基本符合要求
(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，75%酒精          
   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（不使用）
(清洗剂（洗手液、洗洁精） 

(消毒用品（84消毒液）

(臭氧发生器
检测报告编号1：见采购部审核记录         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：                   

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；见配送部审核记录

  是否使用有毒化学物质 (是   (否  

   化学物质类别                
有(专人保管  (专柜存放  (专库存放   (无，说明：                     
   抽查日常记录情况：                   
(保证与食品接触的员工的身体健康和卫生； 

   健康证管理（详见办公室审核记录）

岗位
姓氏
健康证编号
有效期截止日期
——
 日常健康档案的管理：(感冒    (外伤   (腹泻    (其他——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——见配送部审核记录

( 清除和预防鼠害、虫害。——见配送部审核记录

  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、、☑《采购及供应商管理控制程序》、☑《原料验收规程》、☑《食品采购制度》
	(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，未制定《原辅料、食品包装材料验收程序》，制定了《原料验收规程》、《食品采购制度》：
查原辅料、食品包装材料验收要求：
放行类型
抽样要求
验收要求或规范文件名称
评价结论
原材料检验（果蔬类）
每批次随机抽取200g样品进行农残检测
按《食品采购制度》、《原料验收规程》、
《HACCP计划》、GB2763-2019 标准执行
(符合 □不符合
食品包装材料（塑料袋、果蔬筐）
随机抽查
按照《食品采购制度》、产品标注要求执行
(符合 □不符合
服务放行
100%检查
按照《服务规范》
☑符合 □不符合
对原辅料——果蔬类主要自测农残，食品包装材料从合格供方采购，索取产品合格证明文件，作为验证的依据；2021-01-29，临安市市场监督管理局来厂进行抽检果蔬类产品：如：苦苣、芹菜、菠菜番茄等，主检测项目：多菌灵，检测结果：阴性，判定结论：合格；

提供有2021-04.01~06.31《食品及原料采购记录台账》及采购入库单，随机抽取2021-06-29，包括香蕉、茭白肉、生姜等，验收合格，验收人：张红燕

必要时制定食品添加剂控制措施：(是     (否（不涉及）

	

	
	
	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：                   
	(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》、(《不合格控制程序》、(《纠正和预防措施控制程序》
	(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。

涉及本部门的CCP点为果蔬类验收，CL:农残抑制率＜50%。

抽查2021-06-28《配送检验报告》：农残抑制率：红椒0.%、平菇34%、黄秋葵：2.3%、进口香蕉：4.5%,结论：合格；同时抽查2021-06-22,2021-06-15，农残检测结果合格。符合CCP点控制要求。
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
(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(《纠正和预防措施控制程序》
	 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：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

(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

 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（确认的时间在HACC排计划实施后进行，策划的时间不合理，已现场沟通）， (HACCP计划变更后
《确认和验证控制程序》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：                
抽查：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：  已送检，未取得检定报告    
检测单位的名称：                               
检测日期：                                     
检测的产品名称：     果蔬类                     
检测执行的标准：                   

检测项目：                            

检测结论：                                     
抽取产品的食品安全相关记录名称：《 配送检验报告 》

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

2021-06-27
茄子/6-27
蔬菜类
随机抽取
农残抑制率<50%

目测正常，无腐烂

农残抑制率

11.00%

(合格 □不合格

2021-06-27
黄豆芽/6-27
蔬菜类
随机抽取
农残抑制率<50%
目测正常，无腐烂

农残抑制率

11.00%
(合格 □不合格
2021-06-27
莴苣/6-27
蔬菜类
随机抽取
农残抑制率<50%
目测正常，无腐烂

农残抑制率

1.70%
(合格 □不合格
2021-6-28
苹果/6-28
水果类
随机抽取
农残抑制率<50%
目测正常，无腐烂

农残抑制率

13.70%
(合格 □不合格
2021-6-28
进口香蕉/6-28
水果类
随机抽取
农残抑制率<50%
目测正常，无腐烂

农残抑制率

4.5%
(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： 不涉及
(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
JX-2020-T-1130152W
2020-12-01
2021-11
(配送部 (实验室

电子台秤
JX-2020-L-1130151W
2020-12-01
2021-11
(配送部 (实验室
中心温度计
——
未提供检定/校准报告
(配送部 (实验室
农药残留检测仪
HC20Z-AQ281748
2021-12-05
2021-12-06
(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
(配送部 (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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