附件1：

福建豪辉食品有限公司飞行检查问题清单

2.1
（1）研发楼2层打蛋间见烟头；注浆机物料口正上方注浆管道脏污、有灰尘；和面机内见物料残留未清洁到位。（2）5#厂房5层热加工间阁楼打花机未加盖盖子，上方灯罩和空调有灰尘，未及时清洁。

2.3
研发楼2层烘烤间旋转炉更换为隧道炉，发酵间已拆除；5#厂房5层周转区新增一间敲蛋间，增加一台鸡蛋清洗、敲蛋设备，成品冻库改为半成品冷藏库，未申报许可变更。生产工艺发生变化：食品生产许可工艺流程图标明使用鸡蛋液为原料，现场及投料表见实际使用鸡蛋。

2.5
5#厂房5层搅拌间和内包装间前的更衣室均未张贴洗手消毒流程，消毒水池未正常使用，一台洗手设施和一台酒精消毒设施损坏，未及时维护。

2.6
研发楼2层和面间排水口无防护，排水不畅。5#厂房5层搅拌间排水入口未安装水封式地漏等防止固体废弃物进入及浊气逸出，排水口附近有小虫活动。

2.7
研发楼3层内包车间角落见白色桶装液体无标签标识（现场企业人员声称是酒精）。5#厂房5层更衣室见一瓶“84消毒液”放置于洗手台台面，未专区或专库贮存，未进行有效防护。

2.9
未提供研发楼2层配料间电子称（型号CFC-01）校准证明材料；5#厂房5层冷藏库温度计显示有误，企业未能提供该温度监控装置定期检定或校准的记录。

*3.1
未提供批次号20240709蛋糕专用粉的合格证明材料。

*3.2
企业未能提供”75%食用酒精”（生产批号：20240818）的进货查验记录。

*4.2
查“盼吧鸡蛋糕”（生产批次20240911）配料记录，仅记录配方使用量未记录实际使用量。

4.7
研发楼2层烘烤间旋转炉更换为隧道炉，烘烤关键工序参数要求已变更。

4.12
研发楼2楼更衣室个人用品柜及5#厂房5层更衣室洗手池下方柜子见与生产无关的水果、药品，更鞋区工作鞋与个人鞋未分开放置。

7.1
（1）研发楼2层配料间见带外包装淀粉、食盐未封口，无标识。研发楼二层闲置间见一栈板原料（糖蜜豆），且无标识。（2）5#厂房5层冷藏库暂存的鸡蛋液、葡萄干红豆馅料未见生产日期等相关信息标签标识；(3)5#厂房5层原辅料库堆放“白砂糖、蛋糕专用粉、大豆油”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。

7.2
研发楼2层原料库见食品添加剂（葡萄糖酸-δ-内酯），食品添加剂库多种物料混合堆放、无相关标识；5#厂房5层配料室及原辅料库见鸡蛋味食品用香精、复配乳化剂（蛋糕油）、山梨糖醇、甘油等食品添加剂未在食品添加剂专库或专区存放，与白砂糖、大豆油等原料共同存放，未见明显区分标示。

7.3
5#厂房5层冷藏库见两箱不合格鸡蛋与其他合格原料混放，未见明显区分标识；热加工间阁楼见一袋废弃蛋糕，未及时处理。

11.2
企业未提供食品安全员培训及考核合格记录。

*11.5 
企业员工黄*兴健康证已于2024年8月16日过期。

12.3
查一品一码食品安全追溯系统，未见“盼吧鸡蛋糕”（生产日期20240901）的生产、销售相关记录。

