	HACCP体系核查表        









                                                             企航咨询

	企业名称：                                         参考号:                       审核员：
                日期：

	编号
	检查项
	可接受
	不可接受
	不适用
	备     注



本核查表是根据《可操作性的HACCP体系规范》和国际食品法典委员会编制的《HACCP体系应用指南》而制定的。为确保审核的完整，审核时还要应用垂直性/平行性法规为依据。
1.
管理保证





	1.1
	有什么证据证明管理层实施了HACCP体系？
	
	
	
	

	1.2
	企业是否制定了食品安全方针?
	
	
	
	

	1.3
	HACCP计划如何制定? 此计划是否涵盖了加工过程中与食品安全相关的各个方面？
	
	
	
	

	1.4
	是否建立了HACCP小组？
	
	
	
	

	1.5
	HACCP小组由哪些成员组成?
	
	
	
	

	1.6
	HACCP小组成员是否都受过相应的培训?
	
	
	
	

	1.7
	是否指定了HACCP小组组长并规定其职责和权限？
	
	
	
	

	1.8
	是否明确HACCP小组成员的职责和权限?
	
	
	
	

	1.9
	HACCP小组成员的知识水平如何？(检查培训证书、资格、经验等)
	
	
	
	

	1.10
	HACCP小组组长是如何协调HACCP小组工作的?
	
	
	
	

	1.11
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


2.
产品说明





	2.1
	是否对产品或类似产品进行了详细说明？
	
	
	
	

	2.2
	是否对关于产品安全的条件进行了说明？（如PH、AW等）
	
	
	
	

	2.3
	是否对原料和辅料（受限辅料与非受限辅料）进行了详细说明?
	
	
	
	

	2.4
	是否对包装形式进行了说明？
	
	
	
	

	2.5
	是否对贮存条件进行了说明？
	
	
	
	

	2.6
	是否有标签说明？
	
	
	
	

	2.7
	是否对销售方式进行了说明?
	
	
	
	

	2.8
	是否对保质期进行了说明？(在什么温度条件下?)
	
	
	
	

	2.9
	是否对产品的预期使用进行了说明?
	
	
	
	

	2.10
	是否明确适宜的消费者? (如过敏者、老年人、儿童、病人、免疫力缺乏者等 )
	
	
	
	

	2.11
	是否对为了安全目的而采取的特殊方法进行了说明?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3
加工流程图





	3.1
	加工流程图是否全面?
	
	
	
	

	3.2
	流程图中是否包括所有的原料、辅料（受限辅料与非受限辅料应分开）、包装程序、贮藏程序?
	
	
	
	

	3.3
	工艺流程图制定后是否有变化？
	
	
	
	

	3.4
	加工或产品参数改变时，HACCP小组如何获得这些信息?
	
	
	
	

	3.5
	这些变化是如何被记录和核准的?
	
	
	
	

	3.6
	在发生的变化被实施以前是否与HACCP小组讨论过？
	
	
	
	

	3.7
	是否有返工情况？包含在工艺流程图中吗？
	
	
	
	

	3.8
	是否有加工延迟？
	
	
	
	

	3.9
	在流程图上是否提供了足够的关于产品安全的条件（如温度、PH等）
	
	
	
	

	3.10
	是否对工艺流程与现场操作的一致性进行现场确认?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


4.
危害分析和预防措施





	4.1
	HACCP小组如何进行危害分析的?
	
	
	
	

	4.2
	是否只识别了显著危害?
	
	
	
	

	4.3
	对于所有的危害是否在质上或量上做出评估？
	
	
	
	

	
	是否对所有的原料和辅料（包括返工）进行了危害分析？
	
	
	
	

	4.4
	是否对所有的加工步骤进行了危害分析?
	
	
	
	

	4.5
	是否明确危害的类型/来源？
	
	
	
	

	4.6
	HACCP小组如何评估危害发生的可能性？
	
	
	
	

	4.7
	危害分析时利用了什么信息?
	
	
	
	

	4.8
	对每个危害是否有适宜的预防措施?
	
	
	
	

	4.9
	这些措施能控制危害吗？这些预防措施是如何被确认的
	
	
	
	

	4.10
	这些预防措施与工厂的实际操作水平一致吗？
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


关键控制点 – CCP




	5.1
	关键控制点是如何确定的? (检查支持性文件) ?
	
	
	
	

	5.1.1
	是否使用过判断树?
	
	
	
	

	5.1.2
	是否正确地使用了判断树?
	
	
	
	

	5.1.3
	是否建立了所有的必要的关键控制点？
	
	
	
	

	5.2
	如何说明不用关键控制点控制的危害?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


6.
关键限值





	6.1
	每个关键控制点是否都建立了关键限值?
	
	
	
	

	6.1.1
	关键限值是如何设定的? 
	
	
	
	

	6.1.1
	有证明材料吗? (国家/国际标准、相关法律法规要求、实验数据、参考文献等)
	
	
	
	

	6.1.2
	如何确认关键限值可以预防可能发生的危害？
	
	
	
	

	6.2
	如何区别关键限值和操作限值?
	
	
	
	

	6.3
	关键限值的设立符合的实际操作水平吗？


	
	
	
	


7.
监控程序





	7.1
	是否建立了可行的监控程序？
	
	
	
	

	7.1.1
	是否对所有的CCPs都制定了监控程序?
	
	
	
	

	7.1.2
	必要时，是否评估监控程序的可靠性?
	
	
	
	

	7.1.4
	所有的CCP 是否都使用了监控表格?
	
	
	
	

	7.1.5
	CCP表格是否正确填写?
	
	
	
	

	7.1.6
	监控频率是否充分?
	
	
	
	

	7.2
	是否有监控程序被持续执行的证据?
	
	
	
	

	7.3
	监控设备状态如何?
	
	
	
	

	7.3.1
	监控设备的校准是否很充分?
	
	
	
	

	7.4
	是否有符合统计原理的抽样计划进行确认?
	
	
	
	

	7.5
	是否明确产品的标识以确保发生偏离时产品可追溯?
	
	
	
	

	7.6
	发生偏离时是否采取了纠正措施?
	
	
	
	

	7.7
	是否确定了各监控人员的职责?
	
	
	
	

	7.7.1
	如何对监控人员进行培训的?
	
	
	
	

	7.8
	是否有过程控制记录证明每天的加工处于控制中?
	
	
	
	

	7.8.1
	记录与描述的活动是否一致？
	
	
	
	

	7.8.2
	监控记录被指定的负责人复核了吗?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


8.
纠正措施





	8.1
	是否有纠正措施程序?
	
	
	
	

	8.2
	有什么证据证明当CCP发生偏离时采取了有效的纠正措施?
	
	
	
	

	8.3
	是否指定部门或负责人采取纠正措施并明确其职责和权限?
	
	
	
	

	8.4
	不合格品是如何处理的?
	
	
	
	

	8.4.1
	处理不合格品有明确的记录吗?
	
	
	
	

	8.5
	如何处理受到影响的产品？
	
	
	
	

	8.6
	所采取的纠正措施是否记录? 如何验证纠正措施的有效性？
	
	
	
	

	8.7
	当关键控制点反复发生偏离时，是否考虑对加工或HACCP计划进行调整？
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


9.
验证程序





	9.1
	是否建立了明确的和适宜的验证程序?
	
	
	
	

	9.2
	这些验证程序是如何相互联系的?
	
	
	
	

	9.3
	是否规定了职责、权限、方法、频率以及评估形式?
	
	
	
	

	9.4
	验证的频率和方法是否充分以确保HACCP 体系的运行正常和有效以及符合相关法规的要求？
	
	
	
	

	9.5
	如何进行HACCP计划的首次确认？
	
	
	
	

	9.6
	验证程序是否包括对记录的复核?
	
	
	
	

	9.7
	是否对CCP失控和产品处置进行定期复核?
	
	
	
	

	9.8
	验证人员是否经过培训?
	
	
	
	

	9.9
	是否包括对消费者投诉的评估?
	
	
	
	

	9.10
	是否及时更新HACCP控制方面信息?
	
	
	
	

	9.11
	是否对卫生监控程序定期进行验证?
	
	
	
	

	9.12
	如何及多久进行一次内审？（参见程序15-内审）
	
	
	
	

	9.13
	如何利用验证结果来改进体系?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


10.
文件和记录保持程序





	10.1
	组织遵循什么制定体系管理文件？
	
	
	
	

	10.2
	体系文件是如何被控制的?
	
	
	
	

	10.3
	文件在发放前是否经过受权？如验证程序文件
	
	
	
	

	10.4
	如何控制文件的发行和更新？
	
	
	
	

	10.4.1
	所有文件是否现行有效?
	
	
	
	

	10.5
	是否有相关的法规、标准？
	
	
	
	

	10.6
	如何控制文件的修改?
	
	
	
	

	10.7
	记录易于评估吗?
	
	
	
	

	10.8
	HACCP记录是否清楚地编号?
	
	
	
	

	10.9
	是否在考虑到组织的规模和实际情况下制定的文件和记录保持程序
	
	
	
	

	10.10
	如何保持HACCP记录以防损坏和丢失？ 
	
	
	
	

	10.11
	HACCP记录保持多长时间?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


11.
培训 





	11.1
	是否有识别培训需要的程序?
	
	
	
	

	11.1.1
	是否对员工的表现进行评估?
	
	
	
	

	11.2
	是否有培训计划?
	
	
	
	

	11.3
	利用了什么样的资源进行培训?
	
	
	
	

	11.4
	企业中有多少人经过了HACCP基本原理和相关法规的培训？
	
	
	
	

	11.4.1
	 CCP监控人员是否经过培训?
	
	
	
	

	11.5
	有多少人参加了内审培训？
	
	
	
	

	11.6
	是否对员工进行卫生控制方面的培训?
	
	
	
	

	11.7
	企业如何验证这些培训?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


12.
回收





	12.1
	是否有回收程序以处理可能发生的产品回收?
	
	
	
	

	12.2
	在什么情况下需要回收?
	
	
	
	

	12.3
	是否指定部门或负责人处理产品回收，并明确其职责和权限?
	
	
	
	

	12.4
	是否发生过回收?
	
	
	
	

	12.5
	发生回收时涉及到多少产品?
	
	
	
	

	12.6
	原因是什么？
	
	
	
	

	12.7
	企业如何处理回收的产品?
	
	
	
	

	12.8
	企业如何确保收回所有受影响的产品?
	
	
	
	

	12.9
	回收程序或所采取的回收是否符合法规要求？（如果有相应的法规规定）
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


13.
消费者投诉





	13.1
	是否有消费者投诉处理程序?
	
	
	
	

	13.2
	是否指定部门或负责人处理消费者投诉，并明确其职责和权限?
	
	
	
	

	13.3
	是否发生过消费者投诉?
	
	
	
	

	13.3.1
	这些投诉与产品安全有关吗？
	
	
	
	

	13.4
	如果投诉与产品安全有关，企业采取了什么措施?
	
	
	
	

	13.5
	是否记录消费者投诉?
	
	
	
	

	13.6
	消费者投诉是否被用来评价体系?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


14.0
卫生控制程序





	14.01
	是否有卫生控制程序?
	
	
	
	

	14.02
	这些程序是否包含卫生控制的所有方面?
	
	
	
	

	14.03
	是否对卫生控制程序的有效性进行确认？
	
	
	
	

	14.04
	违反卫生操作规范时采取了什么措施?
	
	
	
	

	14.05
	是否对卫生监控结果进行记录？
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.1
	水的安全
	
	
	
	

	14.1.1
	是否对水质进行检测?
	
	
	
	

	14.1.2
	水质检测频率如何? 由谁来做水质检测/
	
	
	
	

	14.1.3
	是否使用井水？
周围环境状况如何?
	
	
	
	

	14.1.4
	是否对水进行处理? (如加氯)
	
	
	
	

	14.1.5
	是否对余氯进行检测?
	
	
	
	

	14.1.6
	是否有供水、排水网络图?
	
	
	
	

	14.1.7
	是否有发生交叉污染的可能? (如饮用水与非饮用水的交叉污染等)
	
	
	
	

	14.1.8
	是否保持水质检测记录？
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.2
	食品接触表面的清洁和卫生
	
	
	
	

	14.2.1
	食品接触表面的状况是否符合卫生要求? （设备、工器具、员工的服装和手套等）
	
	
	
	

	14.2.2
	是否有清洁计划?
	
	
	
	

	14.2.3
	清洁计划是否充分？
	
	
	
	

	14.2.4
	清洁设备是否足够并状态良好?
	
	
	
	

	14.2.5
	是否对清洁效果进行监控和验证? (微生物)
	
	
	
	

	14.2.6
	清洁员工是否经过培训?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.3
	防止交叉污染
	
	
	
	

	14.3.1
	车间布局是否合理?
	
	
	
	

	14.3.2
	不同风险区域的工器具是否分开?
	
	
	
	

	14.3.3
	如何处理被污染的产品？
	
	
	
	

	14.3.4
	是否有其它发生交叉污染的可能性? (如运输车辆、手推车等)
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.4
	洗手、手消毒和卫生间设施的维护
	
	
	
	

	14.4.1
	是否有洗手、手消毒和卫生间设施维护计划?
	
	
	
	

	14.4.2
	是否有足够的洗手、手消毒设施? (车间入口和主要加工区域)
	
	
	
	

	14.4.3
	卫生间设施是否足够并状态良好？
	
	
	
	

	14.4.4
	是否有发生交叉污染的可能性?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.5.
	防止食品、食品包装材料、食品接触表面掺入其它外来物
	
	
	
	

	14.5.1
	包装材料是否状态良好
	
	
	
	

	14.5.2
	是否对产品及包装材料进行适当的覆盖?
	
	
	
	

	14.5.3
	是否有冷凝水？
	
	
	
	

	14.5.4
	润滑油、维修工具等是否符合卫生要求?
	
	
	
	

	14.5.5
	照明设施是否有保护措施? (玻璃)
	
	
	
	

	14.5.6
	车间的环境状况如何？
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.6
	有毒化合物的标识、贮存和使用
	
	
	
	

	14.6.1
	有毒化合物是否有专人负责?
	
	
	
	

	14.6.2
	有毒化合物是否隔离存放?
	
	
	
	

	14.6.3
	有毒化合物是否明确地标识？
	
	
	
	

	14.6.4
	是否有可用的说明书?
	
	
	
	

	14.6.5
	是否有使用领取记录
	
	
	
	

	14.6.6
	操作人员是否经过安全使用培训？
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.7
	员工的健康
	
	
	
	

	14.7.1
	是否有员工健康及个人卫生要求的检查程序?
	
	
	
	

	14.7.2
	是否执行了这些检查程序?
	
	
	
	

	14.7.3
	员工是否定期进行健康检查？(健康证等)
	
	
	
	

	14.7.4
	员工是否经过个人卫生要求方面的培训?
	
	
	
	

	14.7.5
	是否有培训记录？
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.8
	害虫控制
	
	
	
	

	14.8.1
	是否有害虫控制计划? 
	
	
	
	

	14.8.2
	捕鼠点是否充分? 是否有灭鼠网络图？

防鼠设施是否可靠?
	
	
	
	

	14.8.3
	门、窗以及其它防虫、防鼠设施是否状况良好？
	
	
	
	

	14.8.4
	杀虫药剂是否有效?
	
	
	
	

	14.8.5
	企业复核确保对虫害、鼠害的有效控制?
	
	
	
	

	14.8.6
	是否有监控记录?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.9
	结构和布局
	
	
	
	

	14.9.1
	墙壁、地面状况是否良好?
	
	
	
	

	14.9.2
	污水的排放是否充分?
	
	
	
	

	14.9.3
	通风是否良好?
	
	
	
	

	14.9.4
	工序间是否有合理的隔离？
	
	
	
	

	14.9.5
	设备、设施和加工布局是否合理?
	
	
	
	

	14.9.6
	加工间是否拥挤/堵塞?
	
	
	
	

	14.9.7
	贮存空间是否充足? (干燥/冷冻产品)
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	14.10
	废物处理
	
	
	
	

	14.10.1
	企业是如何控制废弃物的?
	
	
	
	

	14.10.2
	车间内的废物容器是否有足够?
	
	
	
	

	14.10.3
	车间内废物是否及时清理?（车间内废物停留不能超过一个工作日）
	
	
	
	

	14.10.4
	企业如何处理废弃物？符合相关法规要求吗?
	
	
	
	


15
内审





	15.1
	是否有内审计划?
	
	
	
	

	15.2
	内审频率如何?
	
	
	
	

	15.3
	是否明确内审的目的、范围、方法和标准？
	
	
	
	

	15.4
	企业如何确保内审覆盖HACCP体系的所有方面？
	
	
	
	

	15.5
	由谁来进行审核？审核员是否经过培训？
	
	
	
	

	15.6
	是否规定了审核的责任和要求
	
	
	
	

	15.6
	如何确保审核的独立性和公正性?
	
	
	
	

	15.7
	利用了什么审核资源?
	
	
	
	

	15.8
	是否达到了审核目的?
	
	
	
	

	15.9
	是否利用审核结果来改进HACCP体系?
	
	
	
	

	15.10
	是否有审核记录?
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


PAGE  




             



       Page 17 of 17

