附件1：

漳州市祯香食品有限公司飞行检查问题清单

2.1
（1）未按《卫生标准操作程序（SSOP）》要求提供每季度蓄水池（水塔）清洗消毒剂记录及日常维保记录。（2）《卫生标准操作程序（SSOP）》要求生产设备、工器具、工作台面采用75%酒精喷洒消毒，但提供2024年5月份小包装《场所清洁消毒记录表》未见相应的消毒记录。（3）未建立工作服清洗保洁制度。

2.7
企业采用食用酒精作为消毒剂，但未能提供配制、使用记录。

2.10
（1）3号楼1层滚揉室、配料室及二楼配料室见苍蝇、飞虫活动，未采取有效的防止虫害侵入的措施。（2）1号楼4层内包材消毒间采用物流门，但未配置防虫蝇设施；1号楼清洁作业区内的电梯发现蚊虫。

2.11
（1）1号楼2层清洁作业区（切肉脯间）采用强排风，但未设置进风口，作业时存在空气从准清洁区（停置区）通过物流窗流向清洁作业区（切肉脯间）情况。（2）1号楼3层配料间与相邻辅料仓库采用卷闸门，作业时未能有效分隔；3号楼1层辅料仓库（一般作业区）与配料室（准清洁作业区）未有效隔断，存在不同清洁作业区交叉污染情况。

*3.1
（1）企业《原辅材料检验规范》未制定食品添加剂（甘油、辣椒红、乙基麦芽酚）的进货查验要求。（2）查进货日期20240804鸡胸肉《进货检验报告》显示：产品批号未覆盖《肉品品质检验合格证》上的批号；未提供该批货物中批号20240802供方《出厂检验报告单》。（3）未能提供车间用消毒剂（次氯酸钠）供应商（河南君利）《消毒产品生产企业卫生许可证》。

4.7
食品生产许可档案中肉干（肉片）的煮肉工序参数为“煮制半小时”，烘烤工序参数为“65℃烘烤3~4小时”，现场查2024年3月份牛肉片煮制记录，煮制时长为65分钟，查2024年1月份肉片烘烤记录，烘烤时长为2小时，与许可档案工艺参数不一致。

4.8
企业采用紫外线消毒方式进行肉脯半成品表面杀菌和清洁作业区环境杀菌，但未规定紫外线强度监控频次，未提供相应记录。

*6.3
查18g风干肉（自然味）（生产日期2024.8.3）《微生物检验记录表》显示菌落总数、大肠菌群检测了5个样、3个稀释度、每个稀释度2个培养皿，与现场测算并和检验人员确认的每个批次3个样、1个稀释度、每个稀释度2个培养皿不一致，不符合执行标准对应的检验方法要求，未提供合理性说明。

6.5
查《产品留样记录表》，未见儿童肉酥（生产日期2024.3.6）的留样记录。

7.1
（1）3号楼1层配料室内存放的若干袋装、桶装物料及2层配料室内存放的若干半成品调味料，缺少标签标识，无法识别产品名称、生产批次等信息。

（2）1号楼2层和3号楼1层配料室存放有生产未使用完的“雲鑫牌白砂糖”（贮存条件：空气相对湿度应保持在70%以下，温度不超过38℃），在室温存放，未有温度监控设备及相应记录。

（3）3号楼2层配料室堆放物料旁的窗户窗帘缺失，不能满足标签标示的“避光、阴凉干燥”的要求。

（4）1号楼2层小包装车间内包材消毒暂存间贮存有内包材、毛巾、包装机下料杯、一次性手套等，场所功能不明确，存在混放情况。

7.3
3号楼1层原料仓库见若干袋“2024.8.5黑椒香肠”不合格品与其他合格原料混放，未见明显区分标识。

