附件2：

福建全家福食品有限公司飞行检查问题清单

2.3
与准予许可时相比，北洲368号1号楼1层烘烤车间新增一台烘烤机；2层修肉车间、煮制车间闲置停用，烘烤车间新增1台烘烤机，炒制车间新增一台滚筒机；3层a、b包装车间之间的隔断拆除。

2.6
北洲23号厂房1层周转间排水沟局部积淤，未及时清洁。

2.8
北洲368号1号楼1层成品库、发货区的吊顶破损漏水，未及时维护。

2.9
未能提供原料冷库、北洲368号1号楼2层冷库和成品冷库的温度监控装置定期检定或校准的记录。

2.10
（1）北洲368号1号楼1层成品库几处粘鼠板上均有蟑螂、飞虫尸体，未及时清理更换。（2）北洲23号厂房1层车间入口防蝇设施设置不足，车间排水出口防蝇虫设施设置不足，内包车间配料间、前处理间内见较多苍蝇。

2.11
北洲368号1号楼3层内包装间（清洁作业区）与外包装区（一般区）的若干个传送口有较大孔洞，未采取防护措施，存在交叉污染风险。

*4.2
抽生产过程控制记录，北洲368号3号楼5层配料室内见投料记录表（日期：20240625、20240626）中仅包含辅料名称、厂商信息，未明确辅料生产批号、投料数量等信息，投料记录复核人员未签名。

4.9
（1）北洲368号1号楼2、3层半成品库见半成品用纸箱贮存，未对纸箱进行清洁消毒，也未明显划分脱包区域，物料进入包装车间（清洁作业区）存在交叉污染风险。（2）北洲368号1号楼2层半成品库和3层c、d包装车间之间的半成品库有未上锁推拉门，员工可直接通过进入包装车间，有人流、物流交叉污染风险。

4.10 
企业共用煮肉锅、绞肉机、切片机、工作台生产牛肉制品（如蜜汁味牛肉）和猪肉制品（如风干肉），未针对共用情况制定生产品种切换时防止交叉污染和混杂的控制措施。

6.1
微生物检验项目所需的培养皿配备数量不足，未能满足企业多种产品、连续生产的出厂检验要求。

7.1
（1）北洲368号1号楼1层辅料区内“中糖牌白砂糖”（贮存要求：温度≤38℃，相对湿度＜70%），现场未见温湿度监控设施及相应记录。（2）北洲368号2号楼1层原料冷库现场库温为-16.5℃（贮存要求为：-18℃），库房内原料及半成品未离墙离地储存，库内一处地面见大片血水凝固未及时处理。（3）北洲368号3号楼1层原料冷库内存放少许待报废碎肉未见标签标识。（4）原料猪肉寄存于龙海市城内水产冷冻厂集中冻库内，精冻猪4号肉块（贮存要求为：-18℃），但现场见冻库温度为-16℃。（5）北洲23号厂房1层腌制间内腌制中的半成品肉条未见标签标识，速冻库内存放一桶猪油未见标签标识。

7.3
北洲368号1号楼2层未设置不合格品区，外包装区见不合格品与半成品、成品混放，未见明显区分标示。

7.4
北洲368号1号楼1、2、3层成品库见“猪肉条”、“风干肉”“猪肉铺”的外包箱标示贮存条件：温度≤34℃ ，湿度≤55%。但现场未见温湿度监控设施及相应记录。

