附件3：

漳州市食联食品有限公司飞行检查问题清单

2.1
（1）二楼炒制车间配料室入口处天花板可见冷凝水珠，天花板角落可见霉斑。一楼前处理车间排水沟旁墙面防水挡板翘起。一楼原料冷库入口地砖破损。三楼腌制车间地面不平整，有积水。（2）二楼配料室堆放大量塑料筐、风扇等闲置工器具，地面潮湿、有异味，人员无法进入。（3）二楼内包材消毒室堆放已拆除外包装的手撕风干肉（生产日期20240803）、醇肉脯（生产日期20240805）的内包装袋未处置。

2.3
现场查看，企业主要设备设施、工艺流程与准予食品生产许可时不一致；

（1）主要生产设备设施发生变化。如一楼前处理车间减少1台切肉机、1台煮肉锅，新增1台脱水机。二楼内包车间新增2台封罐机、1台罐装产品粘胶机、 1台枕式包装机、1台金属探测器、1台真空包装机；外包车间新增1台真空包装机；炒制车间新增3个炒锅、2条隧道烤炉，减少1个煮肉锅。三楼内包车间新增1台真空给袋机；整型车间少1个搅拌机。烘烤车间新增5个烘烤箱。

（2） 工艺流程和产品标准发生变化。肉干品种新增“手撕风干肉”产品及其对应的生产工艺“原料验收→解冻→切片→滚揉→铺盘→烘烤（烘烤箱五段烘干）→冷却修剪→包装”，与许可申报时肉干工艺“拌料、铺盘、炒锅炒制、隧道烤炉烘干”不一致。肉脯产品如“醇肉脯、蜜汁味牛肉脯”标签标示的“Q/ZZSL 0001S—2022”与许可档案申报时的“GB/T 31406”不一致。

（3）三楼许可证时的配料室已分隔为配料室和腌制间。

2.6
（1）一楼前处理车间排水沟排水不畅，积水不能正常排出。二楼炒制车间有两个墙排排水管入口未配有滤网等装置防止虫害进入和废弃物堵塞排水管道。三楼更衣室洗手消毒排水直接排入整型车间排水沟，未设置适宜的排水通道。一楼前处理车间和三楼整型车间内的排水入口未安装带水封的地漏等装置防止固体废弃物进入及浊气逸出。

（2）一楼仓库未配备适宜的通风设施。

2.8
（1）二楼冷却车间切肉片塑料面板可见金黄色调味料及塑料碎屑残留；三楼整型车间开条机输送皮带老化、起皮、脱落，切肉工作台面有霉斑。

（2）三楼整型车间打浆机已损坏。

2.10
一楼前处理车间及其更衣室内见苍蝇活动。二楼炒制车间隧道烤炉旁与外界分隔的一扇窗户玻璃破损。

2.11
二楼穿越烤制车间（准清洁作业区）与冷却车间（清洁作业区）隔墙的隧道烤炉上方区域未有效隔断。

*4.2
（1）查蜜汁牛肉脯（生产日期20240724）《生产投/配料记录》,经计算牛肉投料占比约为42.5%（70kg/164.6kg），与现场包装标签标示的配料表中“牛廋肉（≥70%）”不一致，该记录表也未记录使用的香辛料具体品种名称和批次信息，无法追溯。

（2）二楼冷却车间堆放的待加工半成品（鸡丝原味肉脯）未见加工日期或批号等可追溯标识信息；腌制间内存放的物料未见物料名称、生产日期或批号等标识信息。

4.8
抽查手撕风干肉（生产日期：20240806）《烘烤记录表》，记录的关键控制点二段烘烤“59.0℃、250min”与《风干肉HACCP计划书》（SL-WI-04-2023）HACCP计划表规定的“关键控制点CCP2 烘烤温度时间 二段60-63℃，460min”不一致。

4.9
（1）三楼烘烤车间（准清洁作业区）预烤后未完全熟制的肉脯半成品进入冷却车间（清洁作业区）脱筛片，再通过整型车间（准清洁作业区）的货梯进入二楼烤制车间隧道烤炉，未完全熟制的产品在清洁作业区和准清洁作业区迂回，存在交叉污染风险。

（2）二楼冷却车间（清洁作业区）通往炒制车间（准清洁作业区），三楼冷却车间（清洁作业区）通往整型车间（准清洁作业区）各有一扇可开启门未采取有效防止人员出入的措施。现场见员工通过该物流门由三楼冷却车间进入整型车间。

4.10
（1）企业共用切肉机、滚揉机、腌制车、烘烤箱及烤架、隧道烤炉、包装操作台等设备设施生产不同肉源的肉干、肉脯产品，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。

（2）现场见仅三楼整型车间（准清洁作业区）设有清洗区（仅配有一台清洗车），与肉条直接接触的烘烤架上均有肉泥残留，其他清洁作业区、准清洁作业区未按细则要求在准清洁作业区、清洁作业区分别设置工器具清洁消毒区域。企业也未能提供生产设备设施的清洁消毒记录。

*5.1
未能提供蜜汁牛肉脯（生产日期20240724）委托方“香港尚品工坊商贸有限公司”的有效证照。

5.2
未能提供委托生产产品蜜汁牛肉脯（生产日期20240724）委托方“香港尚品工坊商贸有限公司”的委托生产合同。

5.3
未能提供委托方对受托方生产行为进行监督的记录。

6.1
（1）化验室微生物检验用超净工作台紫外灯损坏，无法正常使用。

（2）肉干、肉脯出厂检验项目水分采用水分快速测定仪进行检验，未能提供定期与国家标准规定的检验方法进行比对或验证的记录。

6.5
留样库现场未见“漳州市一品一码食品安全信息追溯平台”查询到的有生产销售信息的太阳炭烧猪肉脯（蜜汁味）（生产日期20240701）、批次手撕风干肉（原味）（生产日期20240701）的产品留样。

7.1
（1）一楼仓库辅料区存放的白砂糖标签标示“贮藏：湿度＜70%，温度≤38℃”，但未配备温湿度监控设备。一楼冻库旁辅料区存放的大豆拉丝蛋白（生产日期20240730）标签标示“贮藏条件：相对湿度＜65%”，该区域地面潮湿有积水，但未配备湿度监控和控制设施。

（2）现场见原料与成品存放在同一仓库区域，未按细则要求分开放置、不得直接连通。

（3）原料冻库见3台不锈钢物料车裸露存放已拆包肉条未防护，也未标示物料名称、生产日期或批号等相关信息。

（4）查《原辅料出入库台帐》记录的全蛋液（生产商：漳州市丰巢食品有限公司）结余145kg，但现场库房未见任何全蛋液。

7.2
一楼仓库辅料区见食品添加剂甘油（生产日期：2024年02月08日）存放于白砂糖旁，未放置于食品添加剂库贮存；食品添加剂库内见普通食品黑胡椒碎（生产日期：20240420）与食品添加剂混放。

7.3
一楼辅料区见待处理区存放已包装封口但未标示生产日期的成品肉干、欢乐渝族醇肉脯麻辣味（记录单显示过期）等成品物料，企业声称为退货品，但未采取相应的管控措施，也未能提供相关待处理物料的管理制度和物料处置记录。

*9.1
（1）查看三楼内包车间在制产品“手撕牛肉干（烧烤味）”标签，标示生产日期为“2024.08.06”，与检查当日实际日期“2024年8月 7日”不一致。

（2）查看二楼内包车间在制产品“蜜汁味牛肉脯（生产日期2024/08/06）”标签，但配料表为“牛瘦肉（≥70%）、猪瘦肉、白砂糖……”，该产品名称易误导消费者将购买的食品或食品的某一性质与另一产品如纯牛肉脯混淆。

（3）查看“醇肉脯（黑椒味）（生产日期：2024/08/05）”产品标签，标签“配料表：猪瘦肉、白砂糖、海藻糖、大豆蛋白、鱼露……”含有大豆蛋白，查看当批产品《投料记录表》也记录大豆蛋白投料量为“30kg”（总配料量361.32kg），与《肉脯》（GB/T 31406）、《肉与肉制品术语》（GB/T 19480）等相关国家标准关于肉脯的定义“以去除筋腱和肥膘的畜禽瘦肉为原料，经切片、调味、腌制、摊筛、烘干、烤制等工艺制成的熟肉制品”或“以去除筋腱和肥膘的猪、牛等瘦肉为原料，经切片（或绞碎）、调味、腌制、摊筛、烘干、烤制等工艺制成的熟肉制品”规定的原料不匹配，易造成消费者误解或混淆；另外，该产品标签配料表标示有“食品用香精香料”，但查看该批次产品《投料记录表》未见对应配料的投料记录。
