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摘要：以餐饮受审核方审核为例，探讨了 HACCP体系审核中，应该多角度取证，不应以单纯

开具不符合为目的，切实起到督促受审核方有所促进、不断持续改性的目的。 
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HACCP审核过程中，经常遇到成品检验问题。如果受审核方没有提供第三方检验报告，

是否一定开具不符合？  

仅以餐饮受审核方为例，探讨如下： 

在审核某受审核方，范围：集团用餐的配送、快餐服务（中餐类不含凉菜）食品安全体

系认证时，现场审核时了解审核方没有提供第三方的餐、菜的食品检测报告。是否一定要开

具不符合报告？ 

建议不以单纯开具不符合为目的，开展跟踪审核。 

1、应该查看化验室及检验情况 

查看化验室情况，是否具有关检验设备。 

如，本案例受审核方配备了微生物室、必要的检验设备，其中包括食品安全检测仪、ATP

荧光检测仪等。 

该受审核方对食品原料、食品工器具、餐饮具、保藏设施温度及操作过程污染情况等项

目进行必要的检验。其中检验项目包括：感官指标、农药残留快速测定、温度测定、细菌总

数、大肠菌群测定等。涉及的温度计、食品安全检测仪等已经按照规定检定。 

2、应该查看采购及库房控制 

应查看受审核方原料采购控制和库房是否控制有效。 

本案例该受审核方建立并执行进货检查验收制度，建立产品进货台账、进货记录档案。

对食品原料，除了核验经营资格，验明产品合格证明和产品标识，索取、查验采购产品的相

关证明、票据和凭证，资质、检验报告外，受审核方还进行了必要的检验：感官指标、甲醛、

吊白块、。二氧化硫、亚硝酸盐、农残等。从源头上确保食品安全。采购控制基本适宜。 

现场查看了各类原料的库房，蔬菜、大米、调料类等保存适宜，但在查验放置肉类的冰箱时

发现，肉类用塑料袋包装，无任何标识，鸡肉、猪肉丁无法识别。 

经沟通，了解到偶尔发生需要解冻后才能识别肉品种类的情况，但没引起足够重视。 

3、应该查看菜肴制作及产品检验情况 

应查看受审核方菜肴制作是否符合要求，产品检验是否验证有效。 

本案例现场审核发现，受审核方按照流程操作，制作菜肴。记录每日菜品、抽检菜品中

心温度。厨师判定产品（菜品、米饭）气味、感官合格，即可供给顾客。并定期抽查中心温

度。抽查菜单、感官检验 、中心温度抽查等记录。并现场查看厨师炒菜过程，询问厨师长

感官检验（颜色、气味、味道等）的依据，及厨师从业经历。同时现场抽查菜肴中心温度。

菜肴制作及产品检验基本适宜。 

4、应该查看配餐、送餐、就餐服务 

应该查看配餐、送餐、就餐服务是否符合卫生、温度、消毒、时间、温度等要求。 

本案例现场查看了配餐间、送餐车、食堂、餐具。卫生、温度、消毒、时间等控制均适

宜。提供有“配餐间温度、消毒记录”， “餐厅温度、消毒记录”、“送餐车辆消毒记录”、

“餐具消毒记录”、“送餐记录”等。 



询问受审核方如何验证客户食用的产品的安全性，受审核方说明，送餐及食堂餐后 1.5

小时受审核方检测产品感官、气味、微生物指标。查验记录及现场观察检验过程，未发现不

符合情况。 

5. 应该查验有关部门检查情况 

通过有关部门的卫生抽查、质量检查等，间接验证。 

本案例经现场沟通了解及网络查询，上级食品药监局每月对受审核方进行一次抽查，没

有发生不合格的情况，也没未发生相关的食品安全事故及曝光事故。 

6.核验有关标准的规定 

查阅法规、标准对产品检验的规定要求。 

本案例，经查阅：餐饮企业专项审核规范规定餐饮类产品安全性检验项目：应结合加工

过程、食用方法，分别可能发生的安全危害，确定通用检验项目和（或）专项检验项目。产

品的通用检验项目可包括：a）感官指标；b）农药残留快速测定：果蔬类；c）中心温度测

定：食品加工、运输、贮藏、销售的温度；d）温湿度测定：食品加工区域；e）细菌总数、

大肠菌群测定：凉菜、糕点、鲜榨果蔬汁饮料等直接入口食品。 

目前只有上海出台了 DB 31 160-2005 盒饭卫生与营养要求，国家没有相应的强制产品

检定的规定，受审核方不在上海地区。 

因此，尽管受审核方没有提供官方检验报告，但是通过对采购的控制、产品制作的控制、

交付后的控制等，及结合有关部门检查结果，故审核组没有针对“审核方没有提供第三方的

餐、菜的食品检测报告”开具不符合。 

而是针对“放置肉类的冰箱，肉类用塑料袋包装，无任何标识，鸡肉、猪肉丁无法识别”

的情况，开具了不符合，提示受审核方应该引起足够重视，加强标识、可追溯控制，防止误

用。 

经过上述沟通，受审核方表示赞同审核员观点，理解并同意该意见。针对此不符合项，

该受审核方及时整理冰柜中的肉类产品，并做好记录，提供了整改后的照片，纠正措施得到

了落实并取得效果，防止肉类产品误用，确保了食品安全质量。同时受审核方积极组织相关

人员学习法规、标准及整合体系文件，明确食品安全要求，提高全员质量、食品安全意识，

加强员工责任心。 

综上所述：不应单纯以受审核方没有提供第三方检验报告，就一定开具不符合，可以通

过多角度取证，验证产品的有效性。 

我们深刻体会到要使审核不单单是以开具不符合为目的，现场审核是查找符合性证据，

开具的不符合要符合实际，切实起到督促受审核方有所促进、不断持续改性的目的，才能提

高审核质量。 
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