附件2：

晋江妙客食品有限公司飞行检查问题清单

2.1
 一楼1号干燥车间墙壁局部渗水发霉。

2.6
一楼1号干燥车间、后过筛间、工具间的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。

2.7
一楼工具间入口洗手池下有可随意开启的柜子，放置有洗涤剂、消毒剂，化学品未有效管控。

2.8
（1）夹层调配车间生产鸡精调味料用的高速混合机（LGH-600）内有物料残留，未清洁彻底。

（2）夹层半成品周转间活动物料口与楼板接触面较粗糙，楼板夹层接触面可能有粉末或碎石，其有掉落至物料管道的风险。

（3）一楼2号干燥车间热风循环烤箱的保温棉有较多面粉残留，出现霉斑，未及时清理清洁。

2.9
未能提供热风循环烤箱、振动流化床温度监控设备的检定或校准证明材料。

2.10
夹层调配车间见一袋鸡肉粉（2024.6.26）上有数只蚂蚁，窗台上见一只蜘蛛。

2.11
一楼内包装间（清洁作业区）与外包装间（一般区）的传送口帘子下方有较大缝隙，未采取有效的防护措施，存在交叉污染风险。

*4.2
未能提供2024.4.15卡乐鲜鸡精调味料成品相应的生产投料记录。

4.7
关键生产工序参数发生变化：调味料（固体调味料：鸡精调味料）干燥工序工艺参数（烘干温度120-135℃）与食品生产许可档案（烘干温度85-95℃）不一致。

4.8
查“20240403鲜典道鸡精”干燥工序关键控制点记录，未记录烘干时长。

4.12
一楼内包装车间入口通道和夹层调配车间放置有员工饮水杯。

*6.3
抽查20240615批“鲜典道鸡精”出厂检验报告，水分项目未按产品执行标准Q/JJMK0002S-2024要求的GB 5009.3方法检验。

7.1
（1）五楼原辅料仓库面粉物料未离墙存放，墙面见有渗水痕迹。

（2）五楼原辅料仓库见“特辣粉”（贮存条件：阴凉干燥温度≤20℃ 湿度≤60%）和“洋葱粉”（贮存条件：温度≤18℃ 相对湿度≤60%）在室温存放，未能满足贮存条件要求。

7.3
五楼包材仓库未设置不合格品区域，退库的包材堆靠在墙壁上。

*9.1
“鲜典道牌鸡精调味料”标签的品名“鸡精调味料”未能体现产品执行标准Q/JJMK0002S-2024“非即食”要求。


