附件4：

永春县岵山津源酱醋厂有限公司飞行检查问题清单

2.1
醋酸发酵间中醋酸发酵池上方天花板吊顶破损、起皮，有覆膜层脱落；洗瓶间墙面渗水、墙漆脱落；部分永春老醋成品、包材存放在更衣室通往醋酸发酵间过道中。

2.3
现场查看，企业部分设备布局和工艺流程、主要设备设施与食品生产许可档案不一致，（1）部分主要设备设施发生变化。如内包装车间新增1台10mL旅行醋包装机；新增灭菌车间及其中2个灭菌罐；灭菌车间旁包材仓库新增4个香醋沉淀罐；室外罐区新增1个老醋周转罐、1个香醋周转罐、18个老醋陈酿罐（小）、2个老醋陈酿罐（大）、5个老醋沉淀罐；现有4个100m3露天大罐和7个40m3露天罐，与准予生产许可时“6个100m3露天大罐”不一致。

（2）部分产品生产工艺发生变化。如新增异形瓶产品（如250mL永春老醋八年陈酿）、大塑料桶装产品（如2.5L永春老醋），但未配备适宜的灭菌后中间产品（如香醋中间品）的输送管道，采用桶装料液运入内包装车间进行灌装，未采取必要的防止污染措施；其中，异形瓶产品、大塑料桶装产品灌装使用手工操作，未配备全自动或半自动灌装设备。

2.5
醋酸发酵车间更衣室照明灯和紫外灯共用开关，存在安全隐患；更衣室未设置保证工作服与个人服装及其他物品分开放置的设施。

2.6
（1）原料处理车间一个排风扇叶片不能关闭，未采取防止虫害侵入的措施；原料处理车间洗米池侧排水入口未采取有效的防止虫害侵入的措施，现场可见蚂蚁、蜘蛛活动。

（2）原料仓库可开启窗户未采取防止虫害侵入的措施，照明设施不能正常工作；包材仓库部分墙壁未铺设到顶，与顶棚间未封闭区域未采取有效的防止虫害侵入的措施。

2.8
（1）现场见全自动灌装机灌装软管、液位计内壁、外壁有污渍未清洁到位。（2）原料处理车间洗米池内壁瓷砖破损。（3）洗瓶间地面盖板破损，下方排水沟可见垃圾堆积；洗瓶机进水管道漏水。

2.11
（1）内包装车间（清洁作业区）与洗瓶间的物流传送口未有效隔断；洗瓶间洗瓶机排水管从物流门穿过，物流门不能关闭。

（2）内包装车间通往外包间的两扇可开启推拉门、摊凉车间一扇可开启门均未采取有效的防止人员出入的措施。

*4.2
抽查永春香醋（生产日期2023年3月1日）的生产记录，仅提供了当批次《灌装记录表》，其他生产记录不能关联，无法有效追溯。

4.7
（1）查看作业日期2023年1月3日至2023年8月25日之间香醋半成品《灭菌记录》，灭菌温度约在98-100℃范围内，灭菌时间2小时，与准予许可时规定的灭菌参数“温度80℃-85℃，时间20分钟”不一致。 

（2）抽查2023年《醋酸发酵过程监控记录》（实际为糖化酒精发酵），记录的生产批号2023.3.23-2023.8.11产品在第60天或第90天的酸度均在1.8%-2.2%范围内，与该表规定的内控参数“酸度≥6.5%，时间60-90d,频率30天/次”(实际控制参数为酸度≥3.5%，时间5-6个月)不一致，未见相应批次产品的后续监控和处置记录。

（3）企业提供了2023年《蒸米过程监视记录》、《陈酿发酵过程监视记录》、《香醋生产记录》、《灭菌过程监视记录》、《灌装记录单》等生产记录，部分记录内容不完整，如缺少香醋淋醋时间、出池酸度、进入灭菌罐罐号等，相关生产批号信息不能关联，无法有效追溯。

4.9
原料处理车间、内包装车间未设置适宜的物流通道，红曲米、内包材（除玻璃瓶外）由员工通过人流通道带入车间。

4.13
未能提供生产加工用水（地下水）水质符合GB 5749的合格检测报告。

6.5
仅保存生产日期20240501、20240701、20240608三个批次永春香醋的留样，其他产品未见留样；未能提供相应的留样记录。

