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供深食品评价技术规范 糖果

1. [bookmark: _Toc6584028]范围

本文件规定了供深糖果的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深糖果制品的评价。

1. [bookmark: _Toc6584029]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc6584030]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

糖果

以食糖或糖浆或甜味剂等为主要原辅料，经相关工艺制成的甜味食品。

2. 

硬质糖果

以食糖或糖浆或甜味剂等为主要原辅料，经相关工艺制成的硬、脆固体糖果。

2. 

充气糖果

以食糖或糖浆或甜味剂等为主要原辅料，经相关工艺制成内有分散细密气泡的糖果。

2. 

胶基糖果

以食糖或糖浆或甜味剂、胶基等为主要原辅料，经相关工艺制成的咀嚼型或吹泡型的糖果。

2. 

压片糖果

以食糖或糖浆（粉剂）或甜味剂等为主要原辅料，经混合、造粒、压制成型等相关工艺制成的固体糖果。

1. [bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6584031]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

--食品召回制度；

--食品安全全程追溯制度；

--不合格产品的控制制度；

--投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc6584032][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度； 

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证、经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口糖果制品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b) 加工糖果的原辅料应符合相应的食品标准和有关规定；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc6584033]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、糖果制品产品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等，并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施。应能保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）以完全分离的管路输送，避免交叉污染。各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方中使用的原辅料应在国家卫计委公布的“新食品原辅料、普通食品”名单中，产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。具体要求如下：

a) 糖果的生产过程，大致分为溶糖、过滤、混合、熬煮、充气（充气糖果）、冷却、调和、成型、冷却、挑选包装等工序。还原糖控制、焦香糖果焦香化处理控制、充气糖果充气程度的控制、凝胶糖果凝胶剂的使用技术、成品包装控制是糖果制品制作过程中的关键程序，应按照工艺要求控制温度、时间、搅拌速度、压力、真空度等参数，确保食品产品的安全指标符合标准要求；

b) 产品内包装车间应控制好人员、机器设备、环境、包装材料的卫生及包装后的产品密封性能，避免造成产品污染；

c) 必要时，宜采用探测设备使金属等异物得到控制。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。
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6.4.1   应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2   清洁和消毒

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险。

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录。

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3   当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

7. 运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。
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8.1 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

[bookmark: _Toc6584035]9产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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前 言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、朴美善、吴雪莹、裘晓东。

本文件为首次制定。

供深食品评价技术规范 茶叶及相关制品

1　 范围

本文件规定了供深食品茶叶及相关制品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。


本文件适用于供深茶叶及相关制品的评价。

2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准


GB 5749 生活饮用水卫生标准

3　 术语和定义


下列术语和定义适用于本文件。

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

茶叶


以茶树鲜叶为原辅料经加工制作的绿茶、红茶、乌龙茶、白茶、黄茶、黑茶，及经再加工制成的花茶、袋泡茶、紧压茶等产品。

绿茶

以鲜叶为原辅料，经杀青、揉捻、干燥等加工工艺制成的产品。

红茶

以鲜叶为原辅料，经萎凋、揉捻（切）、发酵、干燥等加工工艺制成的产品。

黄茶

以鲜叶为原辅料，经杀青、揉捻、闷黄、干燥等加工工艺制成的产品。

白茶

以鲜叶为原辅料，经萎凋、干燥等加工工艺制成的产品。

乌龙茶

以鲜叶为原辅料，经萎凋、做青、杀青、揉捻、干燥等加工工艺制成的产品。

黑茶

以鲜叶为原辅料，经杀青、揉捻、渥堆、干燥等加工工艺制成的产品。

花茶

以茶叶为原辅料，经整型、香花窨制、干燥等加工工艺制成的产品。窨制花茶的香花有茉莉花、玫瑰花、栀子花、桂花、白兰花、柚子花、代代花、珠兰花。

紧压茶

以茶叶为原辅料，经筛分、拼配、汽蒸、压制成型、干燥等加工工艺制成的产品。

袋泡茶

以茶叶为原辅料，经加工形成一定的规格后，用过滤材料包装加工制成的产品。

固态速溶茶

以茶叶或茶树鲜叶为原辅料，经水提或采用茶鲜叶榨汁、过滤、浓缩、干燥制成的，可在生产过程中加入食品添加剂和（或）食品加工助剂，作为食品、饮料等原辅料的固态产品。包括速溶红茶、速溶绿茶等。

茶浓缩液

以茶叶或茶树鲜叶为原辅料，经水提取或采用茶鲜叶榨汁，可在生产过程中加入食品添加剂和（或）食品加工助剂，采用物理方法除去一定比例的水分，经加工制成的，作为食品、饮料等原辅料的液态产品。包括红茶浓缩液、绿茶浓缩液等。

茶粉

以茶叶为原辅料，经过研磨或粉碎等物理方法制成的粉末状（细度要求小于200目）产品。包括绿茶粉、红茶粉等。

调味茶制品

以固态速溶茶、茶浓缩液或茶粉为原辅料，添加其它食品配料或（和）食品添加剂，经加工制成的产品。包括调味速溶茶、调味茶粉等。

加料调配茶

以茶叶为原辅料，加入适量其它食品配料的调配茶。包括八宝茶、三泡台、枸杞绿茶、玄米绿茶等。

加香调配茶

以茶叶为原辅料，加入适量食品用香精香料的调配茶。包括柠檬红茶、草莓绿茶等。

混合调配茶

以茶叶为原辅料，既加入适量其它食品配料，也加入食品用香精香料的调配茶。混合调配茶包括柠檬枸杞茶等

叶类代用茶

以可食用的植物叶片制成的代用茶产品，包括荷叶、桑叶、苦丁茶等。

花类代用茶

以可食用的植物花朵制成的代用茶产品,包括菊花、重瓣红玫瑰、金银花等。

果实类代用茶

以可食用的植物果实制成的代用茶产品，包括大麦茶、荞麦、枸杞、柠檬片。

根茎类代用茶

以可食用的植物根茎制成的代用茶产品，包括甘草、人参（人工种植）、牛蒡根等。

混合类代用茶

用以上几种产品中的两种（或多种）混合而成的代用茶产品，包括荷叶玫瑰茶、枸杞菊花茶等。


4　 体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：


a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；


b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：


· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。


5　 原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：


a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证、经营许可证等）；


c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口茶叶及相关制品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度。原辅料验收应注意鲜叶是否新鲜、无腐败变质、无其他夹杂物；茶叶贮青应合理，鲜叶堆放不宜过厚；

b) 加工茶叶及相关制品用的原辅料应符合相应的食品标准和有关规定；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

6　 加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1  应建立茶叶加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：


a) 进入茶叶生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；


b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；


c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与茶叶生产无关的个人用品；


d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与茶叶生产无关的其他活动后，再次从事接触茶叶、茶叶工器具、茶叶设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2  食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍茶叶安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3  应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；


b) 食品安全、危害分析和关键控制点、茶叶及其制品专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护的知识。


6.1.4  应建立生产记录管理制度，记录应齐全、清晰、无缺项，并核对记录的真实性。

6.1.5  应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等，并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1  供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2  排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3  清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4  废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5  个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6  通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7  照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8  仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9  生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10  监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11  检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12  运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。运输设备。根据茶叶的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低茶叶污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。具体要求如下：

a) 原辅料的验收和处理、生产工艺、产品仓储是茶叶及相关制品生产的关键工序,不同茶类按相应工艺加工，控制好每个工序的温度、时间、投料量等工艺参数；茶叶干燥应设置适当的干燥温度和时间，确保茶叶充分干燥，且不应干燥过度；对于茶浓缩汁和茶速溶粉的生产，尽量减少提取液在存储罐内停留的时间；加工工艺流程设置应科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数设置符合工艺要求；

b) 产品内包装车间应控制好人员、机器设备、环境、包装材料的卫生及包装后的产品密封性能，避免造成产品污染；

c) 必要时，宜采用探测设备使金属等异物得到控制。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度。工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7 物料平衡的计算方法和标准：生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。


6.4 卫生要求

6.4.1   应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。


6.4.2   清洁和消毒


a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险。


b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验    证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录。


c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。


6.4.3   当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5  检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的茶叶检验机构对原辅料和产品进行检验，建立茶叶出厂检验记录制度。


6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。


6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。


6.5.4  应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

7　 运输和存储要求

7.1 根据茶叶的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。


7.2 应建立和执行适当的仓储制度，发现异常应及时处理。


7.3 贮存、运输和装卸茶叶的容器、工器具和设备应当安全、无害、保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4 贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著地温湿度变化和剧烈撞击等，防止茶叶受到不良影响。

8　 产品追溯与召回

8.1  应建立并实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录文件，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2  应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3  应建立并保持记录，以提供符合要求和茶叶安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

9　 产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、朴美善、吴雪莹、裘晓东。
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供深食品评价技术规范 酒类

1. [bookmark: _Toc22300062]范围

本文件规定了供深食品酒类产品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深酒类的评价。

1. [bookmark: _Toc22300063]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc22300064]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

酒类产品

酒精度（乙醇含量）大于或等于0.5%（体积分数）的含酒精饮料，包括发酵酒、蒸馏酒、配制酒、食用酒精及其他含有酒精成分的饮品。

注：包括无醇啤酒。

2. [bookmark: _Toc6579056]

蒸馏酒

以粮谷、薯类、水果、乳类等为主要原辅料，经发酵、蒸馏、勾兑而成的饮料酒。

2. 

蒸馏酒的配制酒

以蒸馏酒和（或）食用酒精为酒基，加入可食用的辅料或食品添加剂，进行调配、混合或再加工制成的，已改变了其原酒基风格的饮料酒。

2. 

发酵酒

以粮谷、水果、乳类等为主要原辅料，经发酵或部分发酵酿制而成的饮料酒。

2. 

发酵酒的配制酒

以发酵酒为酒基，加入可食用的辅料或食品添加剂，进行调配、混合或加工制成的，已改变了其原酒基风格的饮料酒。

2. 

食用酒精

以谷物、薯类、糖蜜或其他可食用农作物为主要原辅料，经发酵、蒸馏精制而成的，供食品工业使用的含水酒精。

1. [bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6579057][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc22300065]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

--食品召回制度；

--食品安全全程追溯制度；

--不合格产品的控制制度；

--投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc22300066][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证、经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口酒类原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。



5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料和包装材料的验收管理制度；

b) 加工用酒类原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求。使用回收旧瓶必须经过严格检查，严禁使用被有毒物质或异味污染过的回收旧瓶；

c) 加工用原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。
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6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的物品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、酒类产品方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件（如：白酒：原辅料处理、配料、蒸煮、糖化发酵、蒸馏、勾调、灌装、成品；葡萄酒及果酒：原辅料、破碎（压榨）、发酵、分离、贮存、澄清处理、调配、除菌、灌装、成品； 啤酒：糖化、发酵、滤酒、包装；黄酒的原辅料米、浸米、蒸饭、落缸（罐）、糖化发酵、压榨、调色、煎酒、陈化贮存、勾兑、过滤、酒杀菌 、灌装封口；配制酒：原辅料预处理、提取、分离汁、调配、贮存、澄清处理、封装、成品；蒸馏酒：原辅料、预处理、发酵、蒸馏、贮存、调配、过滤、封装、成品；其他发酵酒：原辅料预处理、发酵、分离、贮存、调配、除菌(杀菌)、封装、成品等），应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施。应能保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）以完全分离的管路输送，避免交叉污染。各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库应以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方中使用的原辅料应在国家卫计委公布的“新食品原辅料、普通食品原辅料”名单中，产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。具体要求如下：

a) 对酒类产品生产全过程进行科学、充分的危害分析；

b) 考虑酒类产品生产过程等可能发生污染的环节，制定和落实防范措施；其中白酒关键过程控制环节是配料、发酵、贮存、勾调；葡萄酒及果酒的关键控制环节是原材料的质量、发酵与贮存过程的控制、稳定性处理、调配；啤酒的关键控制环节是原辅料的控制、添加剂的控制、清洗剂、杀菌剂的控制、工艺（卫生）要求的控制、啤酒瓶的质量控制；黄酒的关键控制环节是发酵过程的时间和温度控制、酒的勾兑配方控制、容器清洗控制、成品酒杀菌温度和杀菌时间的控制；其他酒的关键控制环节是原材料的质量、发酵或提取过程的控制、贮存过程的控制、稳定性处理、调配；

c) 依据危害分析的结果制定并实施关键过程控制方案，严防污染事件发生，确保酒类产品的安全；

d) 必要时，宜采用探测设备使金属等异物得到控制。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2   清洁和消毒

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险。

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录。

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3   当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 [bookmark: _Hlk22221717]检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑酒类产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

1. [bookmark: _Toc22300068]运输和储存要求

7.1 根据酒类的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将酒类与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害、保持清洁，降低酒类污染的风险。

7.4 贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著地温湿度变化和剧烈撞击等，防止酒类受到不良影响。

1. [bookmark: _Toc22300069][bookmark: _Toc6394021][bookmark: _Toc6394019][bookmark: _Toc6579159][bookmark: _Toc6393920][bookmark: _Toc6393918][bookmark: _Toc6393919][bookmark: _Toc6566261][bookmark: _Toc6566262][bookmark: _Toc6579160][bookmark: _Toc6579161][bookmark: _Toc6394022][bookmark: _Toc6566260][bookmark: _Toc6394020]产品追溯与召回

8.1应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

1. [bookmark: _Toc22300070]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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[bookmark: _Toc22805339][bookmark: BKQY]前  言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、朴美善、吴雪莹、裘晓东。

本文件为首次制定

供深食品评价技术规范 果蔬制品

1. [bookmark: _Toc22805340]范围

本标准规定了供深食品果蔬制品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本标准适用于供深果蔬制品的评价。

1. [bookmark: _Toc22805341]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc22805342]术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc21806856][bookmark: _Toc22303031][bookmark: _Toc22805343] 供深食品

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc21805962][bookmark: _Toc21806098][bookmark: _Toc21806233][bookmark: _Toc21806858][bookmark: _Toc21805963][bookmark: _Toc21806099][bookmark: _Toc21806234][bookmark: _Toc21806859][bookmark: _Toc21805964][bookmark: _Toc21806100][bookmark: _Toc21806235][bookmark: _Toc21806860][bookmark: _Toc21805965][bookmark: _Toc21806101][bookmark: _Toc21806236][bookmark: _Toc21806861][bookmark: _Toc21805419][bookmark: _Toc21805966][bookmark: _Toc21806102][bookmark: _Toc21806237][bookmark: _Toc21806862][bookmark: _Toc21805420][bookmark: _Toc21805967][bookmark: _Toc21806103][bookmark: _Toc21806238][bookmark: _Toc21806863][bookmark: _Toc21806864][bookmark: _Toc22303032][bookmark: _Toc22805344]果蔬

用于加工的无毒、无害、新鲜的水果、蔬菜和食用菌。

2. [bookmark: _Toc21806865][bookmark: _Toc22303033][bookmark: _Toc22805345]即食果蔬

经加工后，可直接食用的果蔬。

2. [bookmark: _Toc21806866][bookmark: _Toc22303034][bookmark: _Toc22805346]即用果蔬

经加工后，用于烹调加热的果蔬。

2. [bookmark: _Toc21806867][bookmark: _Toc22303035][bookmark: _Toc22805347]果蔬菜干制品

以果蔬为原料，采取自然干燥或人工干燥（热风干燥、真空冷冻干燥、真空油炸等）的方法除去果蔬组织中的大部分水分加工而成的（片、块、粒、粉等）制品，包括脱水蔬菜和其他制品。

2. [bookmark: _Toc21806868][bookmark: _Toc22303036][bookmark: _Toc22805348]腌制果蔬

以新鲜果蔬为主要原材料，经盐、酱油、醋、糖以及其他的辅料放在一起腌制，添或不添加食品添加剂等，经不同处理后制成的果蔬制品。

1. [bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc21805426][bookmark: _Toc21805973][bookmark: _Toc21806109][bookmark: _Toc21806244][bookmark: _Toc21806869][bookmark: _Toc22805349]体系要求

供深果蔬制品评价申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

[bookmark: _Toc22287525][bookmark: _Toc22805350][bookmark: _Toc6579072]5原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料 采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口果蔬制品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b) 加工用果蔬原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c)   食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

[bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc22287526][bookmark: _Toc22805351]6加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、果蔬制品产品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1  供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2  排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3  清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4  废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5  个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6  通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7  照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8  仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9  生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10  监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11  检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12  运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1  工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2  建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方中使用的原料应在国家卫计委公布的“新食品原料、普通食品”名单中，产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3  原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4  生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。具体要求如下：

a) 原料验收、清洗消毒、腌制（酱腌菜）等是果蔬制品加工的关键工序

b) 产品内包装车间应控制好人员、机器设备、环境、包装材料的卫生及包装后的产品密封性能，避免造成产品污染；

c) 必要时，宜采用探测设备使金属等异物得到控制。

6.3.5  产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6  建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7  物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1   应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2   清洁和消毒

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险。

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录。

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3   当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑产品特性、工艺特点、原料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。
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7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4 贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。
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8.1 应建立且实施可追溯体系，应符合农产品追溯信息采集规范，以确保能够识别产品批次及其与原料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

[bookmark: _GoBack]8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。
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产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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[bookmark: _Toc22807257][bookmark: BKQY]前 言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、朴美善、吴雪莹、裘晓东。

本文件为首次制定。



供深食品评价技术规范 炒货食品及坚果制品

1. [bookmark: _Toc22807258]范围

本文件规定了供深炒货食品及坚果制品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深炒货食品及坚果制品的评价。

1. [bookmark: _Toc22807259]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc22807260]术语和定义

下列术语和定义适用千本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

坚果与籽类食物

以坚果、籽类或其他籽仁等为原料，经加工制成的食品。

2. [bookmark: _Toc6579056]

坚果

具有坚硬外壳的木本类植物的籽粒，包括核桃、板栗、杏核、扁核桃、山核桃、开心果、香榧、夏威夷果、松籽等。

2. [bookmark: _Toc6579057]

籽类

瓜果蔬菜油料等植物的籽粒、包括葵花籽、西瓜籽、花生、蚕豆、大豆等。

2. 

籽仁（含果仁）

坚果、籽类去除外壳后的部分。

2. 

生干坚果与籽类食品

经过清洗、筛选、或去壳、或干燥等处理，未经熟制工艺加工的坚果与籽类食品。

2. 

熟制坚果与籽类食品

以坚果、籽类或其他籽仁为主要原料，添加或不添加辅料，经烘炒、油炸、蒸煮或其他等熟制加工工艺制成的食品。

注：熟制坚果与籽类食品也是传统所谓的炒货食品。

2. 

霉变粒

外壳或籽仁出现霉斑的颗粒。

1. [bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc22807261]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc22807262][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口炒货食品及坚果制品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b) 炒货食品及坚果制品的食品原料应符合相应的食品标准和有关规定。

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。
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6.1 人员及作业要求

6.1.1  应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2  食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、炒货食品及坚果制品等方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4  应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5  应建立必要的岗位操作规程文件（如：研发、配料、熟制、冷却、包装等），应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1  供水设施。应能保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）以完全分离的管路输送，避免交叉污染。各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2  排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3  清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4  废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5  个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6  通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7  照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8  仓储设施。仓库应以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9  生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10  监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11  检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12  运输设备。根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1  工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2  建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方中使用的原料应在国家卫计委公布的“新食品原料、普通食品”名单中，产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3  原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4  生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。具体要求如下：

a) 熟制加工（炒制、烘烤、油炸、水煮等）、冷却（或拌料、或裹粉）及包装工序是炒货食品及坚果制品的关键工序；

b) 坚果类主要原料使用前应进行必要的清理采取，有效措施防止水分超标、霉变、虫卵、芽孢的繁殖等危害；

c) 产品内包装车间应控制好人员、机器设备、环境、包装材料的卫生及包装后的产品密封性能，避免造成产品污染；

d) 必要时，宜采用探测设备使金属等异物得到控制。

6.3.5 [bookmark: _GoBack] 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6  建立并落实生产工艺验证管理制度。工艺流程设置应科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数设置符合工艺要求。

6.3.7  物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2  清洁和消毒

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3  当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑产品特性、工艺特点、原料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

[bookmark: _Toc22300626][bookmark: _Toc22807264]运输和储存要求

7.1  根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2  应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3  贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4  贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc22807265][bookmark: _Toc6393918][bookmark: _Toc6394019][bookmark: _Toc6393919][bookmark: _Toc6394020][bookmark: _Toc6566260][bookmark: _Toc6579159][bookmark: _Toc6393920][bookmark: _Toc6394021][bookmark: _Toc6566261][bookmark: _Toc6579160][bookmark: _Toc6394022][bookmark: _Toc6566262][bookmark: _Toc6579161]产品追溯与召回

8.1  应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2  应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3  应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

1. [bookmark: _Toc22807266]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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供深食品评价技术规范 蛋制品

1. [bookmark: _Toc6584028]范围

本文件规定了供深食品蛋制品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深蛋制品的评价。

1. [bookmark: _Toc6584029]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2749    食品安全国家标准 蛋与蛋制品

GB 2760    食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749    生活饮用水卫生标准

GB/T 25009 蛋制品生产管理规范

1. [bookmark: _Toc6584030]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

蛋制品

[bookmark: _Toc6579056]以蛋为主要原料(带壳蛋含量占50%以上),经相关工艺加工而成的固态(带壳或不带壳)或液态的蛋品。主要包括再制蛋类、干蛋类、冰蛋类、其他类。

1. [bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6584031]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc6584032][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证、经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口蛋制品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b) 加工蛋制品用的原辅料应符合相应的食品标准和有关规定；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6584033]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1  应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a） 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b） 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c） 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d） 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2  食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病 等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3  应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、蛋制品等方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4  应建立生产记录管理制度，记录齐完整、真实，并核对记录的真实性，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5  应建立必要的岗位操作规程文件（如：原料验收、配料、腌制、装罐、杀菌操作等），应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1  供水设施。食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）以完全分离的管路输送，避免交叉污染。各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2  排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3  清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4  废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5  个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6  通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7  照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8  仓储设施。仓库应以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9  生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10  监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11  检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12  运输设备。根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 [bookmark: _Toc6584034] 工艺规程文件齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2  建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3  原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。具体要求如下：

a）原料蛋的清洗和消毒应符合GB/T 25009的相关规定；

b）再制蛋类进行选蛋、腌制（或糟腌或卤制）、烘烤（适用咸蛋黄类）、蒸煮灭菌（适用熟咸蛋、卤蛋类）等关键加工控制环节；冰蛋类进行选蛋、低温杀菌、干燥是干蛋类的关键加工控制环节；选蛋、低温杀菌、冷冻、充填包装等关键加工控制环节；其他类进行选蛋、加热灭菌是其他类的关键加工控制环节。再制蛋类在腌制(或糟腌或卤制)环节中应保证亚硝酸盐等指标符合GB 2749和相关标准要求。杀菌(巴氏、高温或低温)环节,注意杀菌时间,温度等,保证微生物符合相关标准要求。冰蛋类在冷冻环节,注意冷冻的时间、温度；

c）产品内包装车间应控制好人员、机器设备、环境、包装材料的卫生及包装后的产品密封性能，避免造成产品污染；

d) 必要时,宜采用探测设备使金属等异物得到控制。

6.3.5 [bookmark: _GoBack] 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6  建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7  物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准科学合理，对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2 清洁和消毒：

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3  当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑产品特性、工艺特点、原料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

7.运输和储存要求

7.1  根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2  应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3  贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4  贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc6393919][bookmark: _Toc6566260][bookmark: _Toc6566262][bookmark: _Toc6394019][bookmark: _Toc6393920][bookmark: _Toc6579161][bookmark: _Toc6393918][bookmark: _Toc6394020][bookmark: _Toc6579159][bookmark: _Toc6579160][bookmark: _Toc6394021][bookmark: _Toc6566261][bookmark: _Toc6394022]8.产品追溯与召回

8.1  应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2  应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3  应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

[bookmark: _Toc6584035]9.产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。






[bookmark: _Toc6584036]参考文献

[1] GB 2761-2017 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限

[2] GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

[4] GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品 

[5] GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品

[6] GB 7718 预包装食品标签通则

[7] GB/T 9694-2014 皮蛋

[8] GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

[9] GB 21710-2016 食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范

[10]  GB/T 22000-2006 食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求

[11]  GB/T 23970-2009 卤蛋

[12]  GB/T 27341-2009 危害分析与关键控制点(HACCP)体系 食品生产企业通用要求

[13]  GB/T 34262-2017 蛋与蛋制品术语和分类

[14]  JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

[15]  SB/T 10639-2011 蛋与蛋制品分类代码

[16]  SB/T 10651-2012 咸鸭蛋黄

[17]  CCAA 0007-2014  食品安全管理体系 蛋及蛋制品生产企业要求










规范性文件



[bookmark: StdNo1]     

		









供深食品评价技术规范  可可及烘焙咖啡产品

Shenzhen quality food evaluation technical specification - Cocoa and roasted coffee products



		

















		





深圳市深圳标准促进会 发布

2019年11月07日





6

5

目 录
前言	II
1 范围	1
2 规范性引用文件	1
3 术语和定义	1
4 体系要求	1
5 原辅料采购及验收要求	2
6 加工管理要求	2
7 运输和储存要求	5
8 产品追溯与召回	5
9 产品质量要求	5
参考文献	6
前言	II
1 范围	1
2 规范性引用文件	1
3 术语和定义	1
4 体系要求	2
5 原辅料采购及验收要求	2
6 加工管理要求	2
7 运输和储存要求	5
8 产品追溯与召回	5
9 产品质量要求	5
参考文献	6


[bookmark: _Toc22819742][bookmark: BKQY]前 言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、朴美善、吴雪莹、裘晓东。

本文件为首次制定。



供深食品评价技术规范 可可及烘焙咖啡产品

1. [bookmark: _Toc22819743]范围

本文件规定了供深食品可可及烘焙咖啡产品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收管理、加工管理、运输和储存要求、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深食品可可及烘焙咖啡产品的评价。

1. [bookmark: _Toc22819744]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc22819745]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

可可制品

以可可豆为原料原辅料，经清理、焙炒、破碎、壳仁分离、研磨、压榨、破碎细粉、冷却结晶等工艺制成的产品。包括：可可液块、可可粉、可可脂。

2. [bookmark: _Toc6579056]

烘焙咖啡产品

以咖啡豆为原料原辅料，经清理、调配、焙炒、冷却、磨粉等工艺制成的食品。包括：焙炒咖啡豆、咖啡粉。

1. [bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6579057][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc22819746]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

--食品召回制度；

--食品安全全程追溯制度；

--不合格产品的控制制度；

--投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc22819747][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料物料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，、经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整。；

d) 进口可可及烘焙咖啡产品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料原物料和包装材料验收管理制度；

b) 加工生产用可可制品及烘焙咖啡用的原料原辅料应符合相应的食品标准和有关规定；

c) 食品可可制品及烘焙咖啡用原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的原料原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc22819748]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1  应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2  食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、可可及烘焙咖啡产品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4  应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原料原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5  应建立必要的岗位操作规程文件（如：研发、焙炒、壳仁分离、可可仁研磨及碱化、压榨、破碎细粉、冷却、磨粉、包装等），应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等，并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1  供水设施。应能保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）以完全分离的管路输送，避免交叉污染。各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2  排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3  清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4  废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5  个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6  通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7  照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原料原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8  仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原料原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原料原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9  生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10  监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11  检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12  运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1  工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2  建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方中使用的原辅料应在国家卫计委公布的“新食品原辅料、普通食品”名单中，产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3  原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4  生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。具体要求如下：具体要求如下：

a) 制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录；

b) 对可可豆、可可制品及烘焙咖啡在焙炒、研磨过程中工艺参数的控制、包装和仓储管理的关键工序过程进行有效控制；

c) 产品内包装车间应控制好人员、机器设备、环境、包装材料的卫生及包装后的产品密封性能，避免造成产品污染制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应进行扫描确认；

d) [bookmark: _GoBack]必要时，宜采用探测设备使金属等异物得到控制；。

6.3.5  产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6  建立并落实生产工艺验证管理制度：加工工艺流程设置应科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数设置符合工艺要求。

6.3.7  食品添加剂的使用符合GB 2760的要求，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.8 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1    应建立相关在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2    清洁和消毒：

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险。；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录。；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3    当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原料原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验；检验仪器设备应按期检定。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑可可及烘焙咖啡产品特性、工艺特点、原料原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

1. [bookmark: _Toc22819749]运输和储存要求

7.1  根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2  应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原料原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3  贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4  贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc22819750][bookmark: _Toc6394021][bookmark: _Toc6394019][bookmark: _Toc6579159][bookmark: _Toc6393920][bookmark: _Toc6393918][bookmark: _Toc6579161][bookmark: _Toc6393919][bookmark: _Toc6566262][bookmark: _Toc6566261][bookmark: _Toc6566260][bookmark: _Toc6394022][bookmark: _Toc6579160][bookmark: _Toc6394020]产品追溯与召回

8.1应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原料原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

1. [bookmark: _Toc22819751]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照相关技术要求执行。
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前 言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院。

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、吴雪莹、朴美善、裘晓东。

本文件为首次制定。

供深食品评价技术规范 食糖

1　 范围

本文件规定了供深食糖的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。


本文件适用于供深食糖的评价。

2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准


GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量


GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 10496 糖料甜菜

GB/T 10498 糖料甘蔗

GB/T 15108 原糖


3　 术语和定义


下列术语和定义适用于本文件。

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

食糖 sugars

以蔗糖为主要成分的糖厂产品的统称，包括砂糖、白砂糖、赤砂糖、绵白糖、精制糖、方糖、红糖、片糖、冰片糖、冰糖、单晶体冰糖、多晶体冰糖。

4　 体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 食品召回制度

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

5　 原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；


b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；


c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口食糖原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料验收管理制度；

b) 加工用食糖原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

6　 加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、食糖产品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内；

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。


a) 通过危害分析对关键工序进行了有效识别：原辅料验收、提汁、糖汁清净、糖汁浓缩结晶成糖、包装；提汁过程应防止细菌滋生致使糖汁受到污染；

b) 澄清工序：设备、管道应保持清洁，设备的敞开部位应有防护措施防止发生异物污染，应制定清洗计划，及时清除污垢；


c) 蒸发工序：蒸发罐、糖浆管道应保持清洁，尽量减少糖浆在蒸发罐内停留的时间；

d) 结晶工序：入料的顺序应坚持“先高后低”（指纯度的高低），机械润滑应采用食品级润滑油；

e) 必要时，宜采用探测设备使异物得到控制。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认；

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。


6.3.7 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求


6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2  清洁和消毒：

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。


6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。


6.5 检验要求


6.5.1 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。


6.5.2 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。


6.5.3 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。


6.5.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。


7　 运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

8　 产品追溯与召回

8.1 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

9　 产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。

参考文献
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供深食品评价技术规范 水产制品

1　 [bookmark: _Toc6584028][bookmark: _Toc22740519]范围

本文件规定了供深水产制品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深水产制品的评价。

2　 [bookmark: _Toc6584029][bookmark: _Toc22740520]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760    食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2762    食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763    食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 2733    鲜、冻动物性水产品卫生标准

GB 5749    生活饮用水卫生标准

3　 [bookmark: _Toc6584030][bookmark: _Toc22740521]术语和定义

下列术语和定义适用千本文件。

3.1　 [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 Shenzhen quality food

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

3.2　 [bookmark: _Toc6579055]

水产制品 Aquatic products

[bookmark: _Toc6579056]以鱼类、虾蟹类、头足类、贝类、棘皮类、腔肠类、藻类和其他可食用水生生物为主要原辅料,经加工而成的食品。

4　 [bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6584031][bookmark: _Toc22740522]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度，包括但不限于：

· 水产制品加工技术规程；

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

5　 [bookmark: _Toc6584032][bookmark: _Toc22740523][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口水产原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

[bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6584033]原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料验收管理制度；

b) 加工用水产制品原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

6　 [bookmark: _Toc22740524]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、水产制品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并通过危害分析对关键工序进行有效识别，采取合理的措施加以控制并对生产过程关键参数进行监控记录。烹煮、油炸、冷却和加工等工序的时间和温度控制应严格按照产品工艺及卫生要求进行。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用金属探测仪进行扫描确认。

6.3.6 必要时宜采用探测设备使异物得到控制。

6.3.7 [bookmark: _Toc6584034]建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。物料平衡的计算方法和标准：生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2  清洁和消毒：

a) [bookmark: _GoBack]应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

[bookmark: _Toc22715103][bookmark: _Toc22740525]运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc22715104][bookmark: _Toc22740526]产品追溯与召回

8.1 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

[bookmark: _Toc22715105][bookmark: _Toc22740527]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。

[bookmark: _Toc22736065][bookmark: _Toc22736066][bookmark: _Toc22736067][bookmark: _Toc22736068]
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供深食品评价技术规范 淀粉及淀粉制品

1. [bookmark: _Toc22740444]范围

本文件规定了供深淀粉及淀粉制品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深淀粉（谷类淀粉、薯类淀粉、豆类淀粉、其他淀粉等）及淀粉制品的评价。

1. [bookmark: _Toc22740445]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 34267食用淀粉及淀粉制品生产管理规范

1. [bookmark: _Toc22740446]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

食用淀粉

以谷类、薯类、豆类以及各种可食用植物为原辅料，通过物理方法提取且未经改性的淀粉,或者在淀粉分子上未引入新化学基团且未改变淀粉分子中的糖苷键类型的变性淀粉（包括预糊化淀粉、湿热处理淀粉、多孔淀粉和可溶性淀粉等）。

2. [bookmark: _Toc6579056]

淀粉制品

以薯类、豆类、谷类等植物中的一种或几种制成的食用淀粉为原辅料，经和浆、成型、干燥（或不干燥） 等工艺加工制成的产品，如粉条、粉丝、粉皮、凉粉等。

1. [bookmark: _Toc6579057][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc22740447]体系要求

申请组织现有的质量管理体系应满足以下基本要求：

a） 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b） 具有基本的文件化管理制度，包括但不限于：

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c） 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc22740448][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a） 建立原辅料采购管理制度；

b） 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c） 小麦、玉米、大米、薯类、豆类、食用小麦淀粉、食用玉米淀粉、马铃薯淀粉、木薯淀粉等相关原辅料应符合相应的食品标准和有关规定；

d） 主要原辅料的采购验收记录保存完整；

e） 进口淀粉原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a）  建立原辅料验收管理制度；

b）  加工用小麦、玉米、大米、薯类、豆类等相关原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c）  食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc22740449]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、淀粉及淀粉制品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录，严格控制清理、淀粉洗涤、沉淀、干燥、筛分过程；淀粉糖的离子交换应制定交换树脂再生的条件和操作要求，确保离交后的电导率符合规定。液体糖浆的蒸发浓缩应对蒸发浓缩的温度和时间进行控制。干燥应对干燥过程实施控制，严格按照干燥工艺操作规程控制干燥温度和时间。必要时，干燥工艺应经过确认和验证，避免因水分超标而造成淀粉发霉变质。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用金属探测仪进行扫描确认。

6.3.6 必要时宜采用探测设备使异物得到控制。

6.3.7 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2  清洁和消毒：

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 [bookmark: _GoBack]检验要求

6.5.1 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

[bookmark: _Toc22715103][bookmark: _Toc22740450]运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc22715104][bookmark: _Toc22740451]产品追溯与召回

8.1 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

1. [bookmark: _Toc22715105][bookmark: _Toc22740452]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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[bookmark: _Toc6326403]供深调味料评价技术规范

1. [bookmark: _Toc23153464]范围

本标准规定了供深食品调味料的基本要求，包括管理体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本标准适用于供深调味料的评价。

1. [bookmark: _Toc23153465]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760    食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749    生活饮用水卫生标准

GB/T 2828.1 计数抽样检验程序 第1部分：按接收质量限（AQL）检索的逐批检验抽样计划

1. [bookmark: _Toc23153466]术语和定义 

[bookmark: _Toc6326407]下列术语和定义适用于本文件。

3.1

供深食品

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

3.3 

调味品

在食品加工及烹制过程中广泛使用的，用以去腥、除膻、增香、调配滋味和气体的一类辅助食品。

如酱油、食醋、酱类、调味料产品等。

3.4 

调味料产品

调味料产品是指除酱酒、食醋、酱类外的其他调味品。按其形态可分成固态调味料、半固态（酱）

调味料、液体调味料和食用调味油。

3.4.1 

固态调味料

包括鸡精调味料、鸡粉调味料、畜、禽粉调味料、海鲜粉调味料、各种风味汤料、酱油粉以及各种香辛料粉等。

3.4.2 

半固态调味料

 包括各种非发酵酱（花生酱、芝麻酱、番茄酱等）、复合调味酱（风味酱、蛋黄酱、色拉酱、芥末酱、吓酱)、油辣椒、火锅调料（底料和醮料）等。

3.4.3 

液体调味料

包括鸡汁调味料、烧烤汁、耗油、鱼露、香辛料调味汁、糟卤、调料酒、液态复合调味料等。

3.4.4 

食用调味油

包括花椒油、芥末油、辣椒油、香辛料调味油等。

3.5 

发酵制品

以淀粉、大米、糠密等糖质原辅料、经微生物发酵制成的制品。

1. [bookmark: _Toc23153467]体系要求

供深调味料评价申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc23153468]  原辅料采购和管理要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b）供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c）应保存主要原辅料的采购记录；

d) 进口水产原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料验收管理制度；

b) 加工用调味料原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c)  食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。原辅料

1. [bookmark: _Toc6584033][bookmark: _Toc23153469]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、调味品等方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录齐全、清晰、无缺项，并核对记录的真实性。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施 食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）以完全分离的管路输送，避免交叉污染。各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 [bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK5]排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1工艺规程文件齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 [bookmark: OLE_LINK20][bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK19]原辅料原辅料建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物、食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录；食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定，应根据食品添加剂的规格标准，明确使用目的、使用方法、使用量等信息。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认；

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7 [bookmark: _GoBack]物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1 应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2 清洁和消毒：

1. 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

1. 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

1. 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验；检验仪器设备应按期检定。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目

1. [bookmark: _Toc23153470]运输和储存要求

7.1根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

1. [bookmark: _Toc23153471]  产品追溯与召回

7. 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

7. 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

7. 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

[bookmark: _Toc23153472]9   产品质量要求

产品抽样依据GB/T 2828.1标准执行，产品质量应满足相关国家标准及供深调味料产品质量标准要求。









[bookmark: _Toc6584036]

[bookmark: _Toc23153473]参考文献

[1] GB 7718 国家食品安全标准  预包装食品标签通则

[2] GB 8953 酱油厂卫生规范

[3] GB 8954 食醋厂卫生规范

[4] GB/T 12729.1  香辛料和调味品名称

[5] GB/T 20903  调味品分类

[6] SB/T 10338  酸水解植物蛋白调味液

[7] CCAA 0010-2014 食品安全管理体系 调味品 发酵制品生产企业要求







_________________________________






规范性文件





		









供深食品评价技术规范  糕点

Shenzhen quality food evaluation technical specification-Pastry



		

















		





深圳市深圳标准促进会 发布

2019年 11月 07 日





4

5

目 录
前言	II
1 范围	1
2 规范性引用文件	1
3 术语和定义	1
4 体系要求	1
5 原辅料采购及验收要求	2
6 加工管理要求	2
7 运输和储存要求	5
8 产品追溯与召回	5
9 产品质量要求	5
参考文献	6


[bookmark: _Toc22740396][bookmark: BKQY]前 言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院。

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王晓娅、王珊珊、吴雪莹、朴美善、裘晓东。

本文件为首次制定。



II



I



供深食品评价技术规范 糕点

1. [bookmark: _Toc22740397]范围

本文件规定了供深糕点的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存要求、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深糕点的评价。

1. [bookmark: _Toc22740398]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749  生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc22739313][bookmark: _Toc22740399][bookmark: _Toc22740400]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. 供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. 糕点

    以谷类、豆类、薯类、油脂、糖、蛋等的一种或几种为主要原辅料、添加或不添加其他原辅料，经调制、成型、熟制等工序制成的食品，以及熟制前或者熟制后在产品表面或熟制后内部添加奶油、蛋白、可可、果酱等的食品。

1. [bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6579055][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6579057][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6579054][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6579056][bookmark: _Toc22740401]体系要求

申请组织现有的质量管理体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度，包括但不限于：

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度（农产品追溯信息采集规范）；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc22740402][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证、经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口糕点原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料验收管理制度；

b) 加工用谷物、豆类等原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。
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6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、糕点产品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 设备设施应满足以下基本要求：

a) 饼店(面包坊)根据加工制作和销售的需要,在适当位置配备相适宜的洗手、消毒、照明、通风、排水、温控等设施,并具备防尘、防蝇、防虫、防鼠以及存放垃圾和废弃物等保证生产经营场所卫生条件的设施；

b) 饼店(面包坊)冷加工食品的制作区域,应符合下列要求:

--采用封闭式独立隔间；

--内设手部清洗消毒用流动水池和消毒用品；

--不应设置明沟,墙面、隔断应使用无毒、无味的防渗透、易于清洁材料建造，需有空调设施、温度显示装置、空气消毒设施(如紫外线灯)、流动水源、工器具清洗消毒设施和冷藏设施。

6.2.2 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.3 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.4 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.5 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.6 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.7 通风设施。产生大量蒸汽或油烟的食品加工区域上方应设置有效的机械排风设施；应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.8 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.9 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.10 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.11 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.12 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.13 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原料预处理：原料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。

a） 对时间和温度有控制要求的工序,如醒发、烘烤、蒸煮、油炸、冷却等,应严格按照产品工艺要求进行操作；

b） 具有醒发工艺的产品,醒发时应控制醒发温度、时间、湿度,并定期对醒发室进行清洗和消毒,防止杂菌污染；

c） 熟制设备应定期清理、保洁和安全保养，检查其计量器具和安全设施在法定计量验证合格有效期内方可使用；熟制过程中应控制温度等相关参数和终端产品的感官，并适时做好记录；熟制过程产生的油、烟及时、安全排出室外并符合相关环保规定；

d） 熟制后的产品应迅速传至清洁作业室（或区）进行冷却至适宜的温度，并适时检查和整理，合格品与不合格品分区暂存，进行标示，及时处理不合格品。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用金属探测仪进行扫描确认。

6.3.6 必要时宜采用探测设备使异物得到控制。

6.3.7 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.8 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2  清洁和消毒：

a) [bookmark: _GoBack]应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

[bookmark: _Toc22715103][bookmark: _Toc22740416]运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc22715104][bookmark: _Toc22740417]产品追溯与召回

8.1 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

1. [bookmark: _Toc22715105][bookmark: _Toc22740418]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。

[bookmark: _Toc6393918][bookmark: _Toc6394019][bookmark: _Toc6393919][bookmark: _Toc6394020][bookmark: _Toc6566260][bookmark: _Toc6579159][bookmark: _Toc6393920][bookmark: _Toc6394021][bookmark: _Toc6566261][bookmark: _Toc6579160][bookmark: _Toc6394022][bookmark: _Toc6566262][bookmark: _Toc6579161]




[bookmark: _Toc22740419]参考文献
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[bookmark: _Toc22740277][bookmark: BKQY]前 言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院。

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、吴雪莹、朴美善、裘晓东。

本文件为首次制定。

供深食品评价技术规范 豆制品

1. [bookmark: _Toc22740278]范围

本文件规定了供深豆制品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存要求、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深豆制品的评价。

1. [bookmark: _Toc22740279]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749  生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc22740280]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. 供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. 豆制品

    以大豆或杂豆为主要原辅料，经加工制成的食品，包括发酵豆制品、非发酵豆制品和大豆蛋白类制品。

1. [bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6579055][bookmark: _Toc6579057][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579054][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6579056][bookmark: _Toc22740281]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度，包括但不限于：

· 食品召回制度

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc22740282][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口豆制品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料验收管理制度；

b) 加工用原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc22287526][bookmark: _Toc22740283]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、豆制品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录，严格控制煮浆、杀菌、冷却、冷藏温度及时间，对蒸汽压力、温度及时间进行监控。

a） 菌种培养和发酵：菌种的选择、培养、接种或制曲、成曲，包括发酵期都应严格按工艺要求操作，控制温度、湿度；

b） 煮浆：煮浆时应严格控制加热温度、时间，使豆浆完全煮熟，确保脲酶失活；

c） 凝固成型：凝固剂的种类和添加量应符合GB2760的规定；

d） 豆腐再加工制品的油炸：产品煎炸用油应使用符合食用植物油相关规定，煎炸用油应定期更换新油。煎炸油的使用时间、更换频率应经过工艺验证，其卫生指标应符合国家标准的要求；

e） 烘干：进行烘干干燥时，应控制烘干的温度、时间，防止霉变。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用金属探测仪进行扫描确认。

6.3.6 必要时宜采用探测设备使异物得到控制。

6.3.7 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。物料平衡的计算方法和标准：生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2  清洁和消毒：

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

[bookmark: _Toc22715103][bookmark: _Toc22740284]运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc22715104][bookmark: _Toc22740285]产品追溯与召回

8.1 [bookmark: _GoBack]应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

1. [bookmark: _Toc22715105][bookmark: _Toc22740286]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。

[bookmark: _Toc6393918][bookmark: _Toc6394019][bookmark: _Toc6393919][bookmark: _Toc6394020][bookmark: _Toc6566260][bookmark: _Toc6579159][bookmark: _Toc6393920][bookmark: _Toc6394021][bookmark: _Toc6566261][bookmark: _Toc6579160][bookmark: _Toc6394022][bookmark: _Toc6566262][bookmark: _Toc6579161]
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本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、吴雪莹、朴美善、裘晓东。

本文件为首次制定。
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供深食品评价技术规范 蜂蜜、蜂王浆、蜂花粉

1. [bookmark: _Toc6584028][bookmark: _Toc22740745]范围

本文件规定了供深蜂蜜、蜂王浆、蜂花粉产品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存要求、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深蜂蜜、蜂王浆、蜂花粉（单一品种蜂花粉、杂花粉、碎蜂花粉）的评价。

1. [bookmark: _Toc6584029][bookmark: _Toc22740746]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

[bookmark: _Toc6584030]GB 5749 生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc22740747]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

蜂蜜

[bookmark: _Toc6579056]蜜蜂采集植物的花蜜、分泌物或蜜露，与自身分泌物混合后，经充分酿造而成的天然甜物质。

2. 

蜂王浆

工蜂咽下腺和上颚腺分泌的，主要用于饲喂蜂王和蜂幼虫的乳白色、淡黄色或浅橙色浆状物质。

2. [bookmark: _Toc6579057]

蜂花粉

工蜂采集的花粉。

1. [bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6584031][bookmark: _Toc22740748]体系要求

[bookmark: _Toc6584032]申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度，包括但不限于：

· 食品召回制度

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc22740749][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证、经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口蜂产品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

b) [bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6584033]验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b) 加工用原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc22740750]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、食糖产品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 蜂蜜加工过程通常包括融蜜、过滤、灌装和包装等工序，应按照工艺要求控制温度、时间、过滤目数等参数，确保食品产品的安全指标符合标准要求；

6.3.4 蜂王浆加工过程通常包括解冻、过滤、包装和冷藏等工序，控制蜂王浆贮存和运输过程温度及灌装（包装）过程的卫生，确保食品产品的安全指标符合标准要求；

6.3.5 蜂花粉加工过程通常包括采收、干燥、包装等工序：应按照工艺要求控制温度、时间等参数，确保食品产品的安全指标符合标准要求；

6.3.6 必要时宜采用探测设备使异物得到控制。

6.3.7 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2  清洁和消毒：

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

[bookmark: _Toc22715103][bookmark: _Toc22740751]运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc22715104][bookmark: _Toc22740752]产品追溯与召回

8.1 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

1. [bookmark: _Toc22715105][bookmark: _Toc22740753][bookmark: _GoBack]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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供深食品评价技术规范 肉制品

1. [bookmark: _Toc23153442]范围

本文件规定了供深肉制品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深肉制品的评价。

1. [bookmark: _Toc23153443]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760    食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749    生活饮用水卫生标准

GB 19303   熟肉制品企业生产卫生规范

1. [bookmark: _Toc23153444]术语和定义

下列术语和定义适用千本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 Shenzhen quality food

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

肉制品 Aquatic products

[bookmark: _Toc6579056]以肉类为主要原料制成并能体现肉类特征的产品（罐头除外）。

1. [bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc23153445]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 肉制品加工技术规程；

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc23153446][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口肉制品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b) 加工用肉制品原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc23153447]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、肉制品等方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5  应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 肉制品生产加工企业设备设施的布局、维护保养应至少符合GB 19303相关要求。

6.2.2 供水设施。食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）以完全分离的管路输送，避免交叉污染。各管路系统明确标识以便区分。

6.2.3 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流/防虹吸的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.4 清洁消毒设施。配备足够的工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.5 废弃物存放设施。配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.6 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.7 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.8 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.9 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.10 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.11 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.12 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.13 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.2.14 虫害控制。仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。诱饵的放置方式需避免非目标生物的接近；完整保存动物性有害生物检查和所采取必要措施的详细记录。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行预处理后放置  在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录；食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定，应根据食品添加剂的规格标准，明确使用目的、使用方法、使用量等信息。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1   应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2   清洁和消毒

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险。

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录。

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3   当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

1. [bookmark: _Toc23153448]运输和储存要求

7.1根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。
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8.1应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2应按相关法律、法规与标准要求建立产品撤回程序，当肉和肉制品存在不可接受风险时，确保能追溯和并及时召回产品，必要时定期演练，验证撤回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索，记录保存期限不得少于2年。

1. [bookmark: _Toc23153450]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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1. [bookmark: _Toc23166063]范围

本文件规定了供深食品饮料的基本要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深饮料的评价。

1. [bookmark: _Toc23166064]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准食品添加剂使用标准

[bookmark: _Toc23166065]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

1. [bookmark: _Toc6326407][bookmark: _Toc23166066]

供深食品

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

1. [bookmark: _Toc6326408][bookmark: _Toc23166067]饮料

经过定量包装的，供直接饮用或按一定比例用水冲调或冲泡饮用的，乙醇含量（质量分量）不超过0.5%的制品，饮料也可分为饮料浓浆或固体形态。

1. [bookmark: _Toc6326409][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc23166068]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

--食品召回制度；

--食品安全全程追溯制度；

--不合格产品的控制制度；

--投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc6326412][bookmark: _Toc23166069]原辅料采购及管理要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口饮料原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

饮料原辅料管理环节应满足以下基本要求:

a)  建立原辅料验收管理制度；

b）加工用饮料原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c）食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。
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6.1 人员及作业要求

6.1.1 建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。

1. 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

1. 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

1. 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

1. 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

1. 生产、技术、检验人员培训计划；

1. 食品安全、产品的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2设备设施要求

6.2.1 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1  工艺规程文件齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。具体要求如下：

a) 原料预处理：原料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行预处理后放置在干净卫生的容器内；

b) 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录；食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定，应根据食品添加剂的规格标准，明确使用目的、使用方法、使用量等信息；

c) 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原料预处理：原料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录；食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定，应根据食品添加剂的规格标准，明确使用目的、使用方法、使用量等信息。

6.3.5产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认；

6.3.6建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1   应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2   清洁和消毒

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险。

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录。

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3   当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

4. 检验要求

6.5.1   应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2   自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3   检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4   应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

[bookmark: _Toc23166071]7 运输和储存要求

7.1根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

[bookmark: _Toc23166072]8 产品追溯与召回

8.1 应建立且实施可追溯性系统，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

[bookmark: _Toc23166073]9 产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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供深食品评价技术规范 方便食品

1　 [bookmark: _Toc23170012]范围

本文件规定了供深食品方便食品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深方便食品的评价。

2　 [bookmark: _Toc23170013]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是标注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 1355 小麦粉

3　 [bookmark: _Toc23170014]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1　 [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

3.2　 [bookmark: _Toc6579055]

方便食品

[bookmark: _GoBack]用工业化加工方式，制成便于流通、安全、卫生的即食或部分预制食品。

[bookmark: _Hlk19801300]

4　 [bookmark: _Toc6579056][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc23170015]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 产品质量手册；

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品控制制度；

· 投诉处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

5　 [bookmark: _Toc23170016][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及管理要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证、经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整； 

d) 进口方便食品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b) 加工用食糖原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。
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6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 方便食品、食品添加剂等食品安全方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5  应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施。应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

a) 原辅料预处理应根据产品特性进行筛选，剔除异物、被污染的产品；

b) 生产操作应衔接合理，传递快捷、方便，防止交叉污染。应将原料处理、中间产品加工、包装材料和容器的清洁、消毒、成品包装盒检验等工序分开放置。不同工序的容器应有明显标记，不得混用；

c) 配置过程原、辅料必须混合均匀，中间产品需要调整含量、pH等技术参数的，调整后须对含量、pH值、防腐剂等重新测定复核；

d) 配料工序应有复核程序，双人复核，确认领用的数量、添加比例、剩余数量、时间、领用人等，以防止投料种类、顺序和数量有误；

e) 添加了食品添加剂的半成品应立即使用，对已调配好的半成品应及时作有效处理，防止污染或腐败变质；

f) 采用热风干燥脱水工艺的，应对干燥过程的关键工艺参数（时间、温度、湿度等）进行监测，确保烘干的产品符合相关标准的要求；

g) 采用油炸脱水工艺的，应控制其油炸的油温和时间，避免产品表面出现碳焦现象，还要关注其炸油的使用情况，避免油脂劣变、酸价、过氧化值升高等影响产品质量安全的情况；

h) 采用适宜的杀菌灭菌技术。采用加热杀菌工艺或非加热杀菌工艺时，需提供制定的杀菌工艺规程依据，并提供实施有效的记录；采用辐照杀菌时应由专业机构进行，生产企业应保留辐照杀菌的相关记录；

i) 方便食品包装材料、包装容器应清洁、无毒、无异味，符合食品卫生标准要求；

j) 必要时对成品采用金属探测，使金属等异物得到控制。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行筛选，剔除异物、被污染的产品等预处理后放置在干净卫生的容器内；

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。

a) 生产操作应衔接合理，传递快捷、方便，防止交叉污染。应将原料处理、中间产品加工、包装材料和容器的清洁、消毒、成品包装盒检验等工序分开放置。不同工序的容器应有明显标记，不得混用；

b) 配置过程原、辅料必须混合均匀，中间产品需要调整含量、pH等技术参数的，调整后须对含量、pH值、防腐剂等重新测定复核；

c) 配料工序应有复核程序，双人复核，确认领用的数量、添加比例、剩余数量、时间、领用人等，以防止投料种类、顺序和数量有误；

d) 添加了食品添加剂的半成品应立即使用，对已调配好的半成品应及时作有效处理，防止污染或腐败变质；

e) 采用热风干燥脱水工艺的，应对干燥过程的关键工艺参数（时间、温度、湿度等）进行监测，确保烘干的产品符合相关标准的要求；

f) 采用油炸脱水工艺的，应控制其油炸的油温和时间，避免产品表面出现碳焦现象，还要关注其炸油的使用情况，避免油脂劣变、酸价、过氧化值升高等影响产品质量安全的情况；

g) 采用适宜的杀菌灭菌技术。采用加热杀菌工艺或非加热杀菌工艺时，需提供制定的杀菌工艺规程依据，并提供实施有效的记录；采用辐照杀菌时应由专业机构进行，生产企业应保留辐照杀菌的相关记录。

6.3.5  产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；方便食品包装材料、包装容器应清洁、无毒、无异味，符合食品卫生标准要求；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认；

6.3.6  建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7  物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2  清洁和消毒：

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3  当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

7　 [bookmark: _Toc22740373][bookmark: _Toc23170018]运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

8　 [bookmark: _Toc22740374][bookmark: _Toc23170019]产品追溯与召回

8.1 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。
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产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。






[bookmark: _Toc23170023]参考文献

[1] GB 2716-2018 食品安全国家标准 植物油

[2] GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

[3] GB 17400-2015 食品安全国家标准 方便面

[4] GB/T 15091-1994 食品工业基本术语

[5] GB/T 22000-2006 食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求

[6] GB/T 27341-2009 危害分析与关键控制点(HACCP)体系 食品生产企业通用要求

[7] GB/T 30768-2014 食品包装用纸与塑料复合膜、袋

[8] GB/T 31323-2014 方便米饭

[9] DB32/T 2575-2013 可冲调谷类方便食品辐照杀菌技术规范

[10]  LS/T 3302-2014 方便杂粮粉

[11]  QB/T 2652-2004 方便米粉（米线）

[12]  CCAA 0019-2014 食品安全管理体系 方便食品生产企业要求

[13]  食品添加剂新品种管理办法(卫生部令第73号)

[14]  新食品原料安全性审查管理办法(国家卫生和计划生育委员会令第1号)





_________________________________






[bookmark: _GoBack]规范性文件



[bookmark: StdNo1]     

		









供深食品评价技术规范  饼干

Shenzhen quality food evaluation technical specification-biscuit

深圳市深圳标准促进会 发布

2019年11月07日



		

















		









4

7

目 录
前言	II
1 范围	1
2 规范性引用文件	1
3 术语和定义	1
4 体系要求	1
5 原辅料采购及验收要求	2
6 加工管理要求	2
7 运输和储存要求	5
8 产品追溯与召回	5
9 产品质量要求	6
参考文献	7


[bookmark: _Toc23235615][bookmark: BKQY]前 言
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供深食品评价技术规范 饼干

1　 [bookmark: _Toc23235616]范围

本文件规定了供深食品饼干的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深食品饼干的评价。

2　 [bookmark: _Toc23235617]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是标注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2716 食品安全国家标准 植物油

GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂

GB 13104 食品安全国家标准 食糖

GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB/T 1355 食品安全国家标准 小麦粉

3　 [bookmark: _Toc23235618]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1　 [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

3.2　 [bookmark: _Toc6579055]

饼干

以谷类粉（和（或）豆类、薯类粉）等为主要原料，添加或不添加糖、油脂及其他原料，经调粉（或调浆）、成型、烘烤（或煎烤）等工艺制成的食品，以及熟制前或熟制后在产品之间（或表面、或内部）添加奶油、蛋白、可可、巧克力等的食品。
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申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品控制制度；

· 投诉处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

5　 [bookmark: _Toc22740371][bookmark: _Toc23235620][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度； 

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口饼干原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料验收管理制度；

b) 加工用食糖原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。
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6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、饼干生产加工等方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

a) 加工前宜对原辅料进行感官检验，必要时应进行实验室检验；检验发现涉及食品安全项目指标异常的，不得使用；小麦粉应符合GB/T 1355 的有关规定，无杂质、霉变、污染情况；

b) 饼干加工过程通常包括配粉、和面、醒发、成型、烘烤、冷却、包装等主要环节，应严格按照工艺要求控制配料比例、搅拌速度、焙烤温度、焙烤时间、冷却温度、冷却时间等参数，确保食品安全指标符合标准要求，避免造成产品质量指标或水分、微生物等指标异常；

c) 生产时使用焙烤包装用纸时，应考虑颜色可能对产品的迁移，并控制有害物质的迁移量，不得使用有荧光增白剂的烘烤纸；

d) 食品添加剂和食品营养强化剂的品种和使用量应符合 GB 2760 、GB 14880的要求，禁止超范围、超限量使用食品添加剂，同时在工艺上应保证其均匀添加；

e) 原料使用应依先进先出的原则，冷冻原料在使用前要解冻的，解冻方式应能防止原料变质；

f) 烘烤后的产品应传送至冷却区或冷却间冷却至室温，须定期对冷却区的空气洁净度进行测试，空气中菌落总数应控制在一定范围内。冷却后应迅速对产品进行包装，包装材料、包装容器应清洁、无毒、无异味，符合相应食品卫生标准要求。

g) 必要时对成品采用金属探测，使金属等异物得到控制。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。

a)	加工前宜对原辅料进行感官检验，必要时应进行实验室检验；检验发现涉及食品安全项目指标异常的，不得使用；小麦粉应符合GB/T 1355 的有关规定，无杂质、霉变、污染情况；

b)	饼干加工过程通常包括配粉、和面、醒发、成型、烘烤、冷却、包装等主要环节，应严格按照工艺要求控制配料比例、搅拌速度、焙烤温度、焙烤时间、冷却温度、冷却时间等参数，确保食品安全指标符合标准要求，避免造成产品质量指标或水分、微生物等指标异常；

c)	生产时使用焙烤包装用纸时，应考虑颜色可能对产品的迁移，并控制有害物质的迁移量，不得使用有荧光增白剂的烘烤纸；

d)	食品添加剂和食品营养强化剂的品种和使用量应符合 GB 2760 、GB 14880的要求，禁止超范围、超限量使用食品添加剂，同时在工艺上应保证其均匀添加；

e)	原料使用应依先进先出的原则，冷冻原料在使用前要解冻的，解冻方式应能防止原料变质；

f)	烘烤后的产品应传送至冷却区或冷却间冷却至室温，须定期对冷却区的空气洁净度进行测试，空气中菌落总数应控制在一定范围内。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6. 卫生要求

1.  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

1.  清洁和消毒：

1. 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

1. 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

1. 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

1. 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6. 检验要求

1. 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

1. 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

1. 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

1. 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

7　 [bookmark: _Toc22740373][bookmark: _Toc23235622]运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

8　 [bookmark: _Toc23235623][bookmark: _Toc6393918][bookmark: _Toc6394019][bookmark: _Toc6393919][bookmark: _Toc6394020][bookmark: _Toc6566260][bookmark: _Toc6579159][bookmark: _Toc6393920][bookmark: _Toc6394021][bookmark: _Toc6566261][bookmark: _Toc6579160][bookmark: _Toc6394022][bookmark: _Toc6566262][bookmark: _Toc6579161]产品追溯与召回

8.1　 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2　 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3　 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

9　 [bookmark: _Toc23235624]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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供深食品评价技术规范 罐头

1. [bookmark: _Toc23241108]范围

本文件规定了供深罐头食品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深罐头的评价。

1. [bookmark: _Toc23241109]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

1. [bookmark: _Toc23241110]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

罐头食品

以水果、蔬菜、食用菌、畜禽肉、水产动物等为原料，经加工处理、装罐、密封、加热杀菌等工序加工而 成的商业无菌的罐装食品。

2. [bookmark: _Toc6579056]

胖听

由于罐头内微生物活动或化学作用产生气体，形成正压，使一端或两端外凸的现象。

2. [bookmark: _Toc6579057]

商业无菌

罐头食品经过适度热杀菌后，不含有致病性微生物，也不含有在通常温度下能在其中繁殖的非致病性微生物的状态。

1. [bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc23241111]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc23241112][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口罐头食品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

e) 进口罐头原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a)  建立原辅料验收管理制度；

b)  加工用罐头原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c)  食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc23241113]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手、消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、罐头食品等方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4  应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5  应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施：应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 废弃物存放设施通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 更衣设施照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 洗手消毒设施仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

5. 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

a） 包装容器的清洗和使用应满足：

· 金属容器应在灌装或装罐前以恰当的方式进行清洁,如容器倒置后用蒸汽、水等手段清洗并沥干水分；

· 玻璃瓶应经倒置冲洗彻底清除内部的玻璃碎屑等杂物后使用；

· 罐头食品加工车间内的包装容器任何时候不得盛放其他物品；

· 硬包装容器(如金属容器、玻璃容器等)在生产、搬运过程中应采取有效措施避免碰撞等,以免损坏罐边、瓶口等；

· 半刚性(如铝塑复合容器等)及软包装容器从其外包装(纸箱、塑料袋)取出后,应保持清洁,避免污染。

b） 装罐或灌装。应严格执行产品工艺规程,控制最大装罐量、pH、顶隙、装罐温度等,并注意保持封口处的清洁(特别是软包装罐头)。

c） 密封应满足：

· 企业应按密封设备和容器类型分别制定封口操作规程。按工艺要求控制封罐内容物的温度、封口真空度等；

· 封口设备应在投入生产前进行调试,保持正常运转；

· 每班开机前,应检查封口设备的密封质量,合格后投入生产；

· 生产过程中应按封口操作规程的要求,做好外观质量和密封性能的控制与检测,并做好记录；

· 密封后的半成品应在2h内进行杀菌。

d） 热力杀菌应满足：

1) 杀菌工艺规程应满足：

· 杀菌工艺规程应由企业技术部门或相关研究机构制定,并进行科学验证,保证达到商业无菌的要求；

· 制定杀菌工艺规程时,至少应考虑下列热力杀菌关键因子；

· 杀菌锅的类别、食品的特性、罐头容器类型及大小、技术及卫生条件、水分活度、最低初温及临界因子等；

· 当产品工艺技术条件发生改变时,应分析评估其对杀菌效果是否有影响,如发现原杀菌工艺已不适用,应重新制定杀菌工艺规程。

2) 杀菌操作应满足：

· 应严格执行杀菌操作工艺规程,尽可能避免产生杀菌偏差；

· 冷却应严格按照杀菌工艺规程进行冷却,如采用反压冷却操作时,降压速度应根据罐内外压 力相平衡的原理,采取逐步稳定缓慢降压的方式进行操作；

· 金属罐要防止瘪罐、凸角,对玻璃瓶产品,要同时控制玻璃瓶内外的温差,防止发生跳盖、破瓶等现象,直至容器内中心温度冷却到40 ℃以下；

· 对某些热敏性差的产品(如粥类罐头等),中心温度可冷却到45 ℃以下。

3) 杀菌安全性评估与管理应满足：

· 企业应制定杀菌安全性评估与管理程序,提出各类产品的纠偏方案；

· 杀菌偏差的处理。一旦发现杀菌过程中出现偏差行隔离,查明原因,提出整改措施。应立即向企业技术负责人汇报，按纠偏方案进行纠偏并对产品进隔离。对隔离的产品,应按评估程序评定该批产品对消费者健康是否有危害。如果判定该批产品没有达到商业无菌要求,则应全部再杀菌或在严格的监督下做妥善处理。所采用的判定过程、结果和处理方法,都要做详细记录。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行预处理后放置在干净卫生的容器内；

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认；

a） 包装容器的清洗和使用应满足：

· 金属容器应在灌装或装罐前以恰当的方式进行清洁,如容器倒置后用蒸汽、水等手段清洗并沥干水分；

· 玻璃瓶应经倒置冲洗彻底清除内部的玻璃碎屑等杂物后使用；

· 罐头食品加工车间内的包装容器任何时候不得盛放其他物品；

· 硬包装容器(如金属容器、玻璃容器等)在生产、搬运过程中应采取有效措施避免碰撞等,以免损坏罐边、瓶口等；

· 半刚性(如铝塑复合容器等)及软包装容器从其外包装(纸箱、塑料袋)取出后,应保持清洁,避免污染。

b） 装罐或灌装。应严格执行产品工艺规程,控制最大装罐量、pH、顶隙、装罐温度等,并注意保持封口处的清洁(特别是软包装罐头)。

c） 密封应满足：

· 企业应按密封设备和容器类型分别制定封口操作规程。按工艺要求控制封罐内容物的温度、封口真空度等；

· 封口设备应在投入生产前进行调试,保持正常运转；

· 每班开机前,应检查封口设备的密封质量,合格后投入生产；

· 生产过程中应按封口操作规程的要求,做好外观质量和密封性能的控制与检测,并做好记录；

· 密封后的半成品应在2h内进行杀菌。

d） 热力杀菌应满足：

4) 杀菌工艺规程应满足：

· 杀菌工艺规程应由企业技术部门或相关研究机构制定,并进行科学验证,保证达到商业无菌的要求；

· 制定杀菌工艺规程时,至少应考虑下列热力杀菌关键因子；

· 杀菌锅的类别、食品的特性、罐头容器类型及大小、技术及卫生条件、水分活度、最低初温及临界因子等；

· 当产品工艺技术条件发生改变时,应分析评估其对杀菌效果是否有影响,如发现原杀菌工艺已不适用,应重新制定杀菌工艺规程。

5) 杀菌操作应满足：

· 应严格执行杀菌操作工艺规程,尽可能避免产生杀菌偏差；

· 冷却应严格按照杀菌工艺规程进行冷却,如采用反压冷却操作时,降压速度应根据罐内外压 力相平衡的原理,采取逐步稳定缓慢降压的方式进行操作；

· 金属罐要防止瘪罐、凸角,对玻璃瓶产品,要同时控制玻璃瓶内外的温差,防止发生跳盖、破瓶等现象,直至容器内中心温度冷却到40 ℃以下；

· 对某些热敏性差的产品(如粥类罐头等),中心温度可冷却到45 ℃以下。

6) 杀菌安全性评估与管理应满足：

· 企业应制定杀菌安全性评估与管理程序,提出各类产品的纠偏方案；

· 杀菌偏差的处理。一旦发现杀菌过程中出现偏差行隔离,查明原因,提出整改措施。应立即向企业技术负责人汇报，按纠偏方案进行纠偏并对产品进隔离。对隔离的产品,应按评估程序评定该批产品对消费者健康是否有危害。如果判定该批产品没有达到商业无菌要求,则应全部再杀菌或在严格的监督下做妥善处理。所采用的判定过程、结果和处理方法,都要做详细记录。

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

5. 卫生要求

1.  应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

1.  清洁和消毒：

1. 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

1. 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

1. 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

1. 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

5. 检验要求

1. 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

1. 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

1. 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

1. 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

1. [bookmark: _Toc22740373][bookmark: _Toc23241114]运输和储存要求

7.1 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

6. 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

6. 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

1. [bookmark: _Toc23241115][bookmark: _Toc6393918][bookmark: _Toc6394019][bookmark: _Toc6393919][bookmark: _Toc6394020][bookmark: _Toc6566260][bookmark: _Toc6579159][bookmark: _Toc6393920][bookmark: _Toc6394021][bookmark: _Toc6566261][bookmark: _Toc6579160][bookmark: _Toc6394022][bookmark: _Toc6566262][bookmark: _Toc6579161]产品追溯与召回

[bookmark: _GoBack]8.1应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

1. [bookmark: _Toc23241116]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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前 言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、吴雪莹、王珊珊、王晓娅、朴美善、裘晓东。

本文件为首次制定。

供深食品评价技术规范 速冻食品

1　 范围

本文件规定了供深速冻食品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深速冻食品的评价。

2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准


GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量


GB 5749 生活饮用水卫生标准

中华人民共和国农业部公告第235号《动物性食品中兽药最高残留限量》


3　 术语和定义


下列术语和定义适用于本文件。

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

速冻 quick frozen

使产品迅速通过其最大冰晶区域，当中心温度达到-18℃时，完成冻结加工工艺的冻结方法。

速冻食品 quick frozen food

采用速冻的工艺生产，在冷链条件下进入销售市场的食品。

4　 体系要求


申请组织现有的体系应满足以下基本要求：


a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：


· 食品召回制度；

· 食品安全全程追溯制度；

· 不合格产品的控制制度；

· 投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。


5　 原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：


a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证，经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口速冻食品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求


原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a) 建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b) 加工用食糖原辅料应符合相应的食品标准和有关规定要求；

c) 食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

6　 加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：


a) 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b) 进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c) 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d) 使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；


b) 食品安全、速冻食品等方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。


6.1.4  应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5  应建立必要的岗位操作规程文件，应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施。应保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）应以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出；排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。配备足够的工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要配备运输设施，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行预处理后放置在干净卫生的容器内；

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认；

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度：工艺流程科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数合理，能满足生产工艺的需要。

6.3.7 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。


6.4 卫生要求

6.4.1 应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2 清洁和消毒：

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；


b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；


c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1 应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。


6.5.2 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。


6.5.3 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。


6.5.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。

7　 运输和储存要求

7.1　 根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2　 应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3　 贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。

8　 产品追溯与召回

8.1 应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2 应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3 应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易于识别和检索。

9 产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。

参考文献
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[bookmark: _Toc23429394][bookmark: BKQY]前 言

本文件由深圳市深圳标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：深圳市标准技术研究院

本文件主要起草人：温利峰、梁乔玲、王珊珊、王晓娅、朴美善、吴雪莹、裘晓东。

本文件为首次制定。



供深食品评价技术规范 薯类和膨化食品

1. [bookmark: _Toc23429395]范围

本文件规定了供深食品薯类及膨化食品的评价要求，包括体系、原辅料采购及验收、加工管理、运输和储存、产品追溯与召回和产品质量等要求。

本文件适用于供深薯类及膨化食品的评价。

1. [bookmark: _Toc23429396]规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

1. [bookmark: _Toc23429397]术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2. [bookmark: _Toc6579054]

供深食品 

生产、加工和销售符合供深食品标准的食品（含食用农产品）。

2. [bookmark: _Toc6579055]

膨化食品

以谷类、薯类、豆类、果蔬类或坚果籽类等为主要原辅料，采用膨化工艺制成的组织疏松或松脆的食品。

2. [bookmark: _Toc6579056]

膨化

原辅料受热或压差变化后使体积膨胀或组织疏松的过程。

2. [bookmark: _Toc6579057]

含油型膨化食品

用食用油脂煎炸或产品中添加和（或）喷洒食用油脂的膨化食品。

2. 

非含油型膨化食品

产品中不添加或不喷洒食用油脂的膨化食品。

1. [bookmark: _Toc6579058][bookmark: _Toc6579060][bookmark: _Toc6566163][bookmark: _Toc6393826][bookmark: _Toc6579059][bookmark: _Toc6566164][bookmark: _Toc6566165][bookmark: _Toc6579063][bookmark: _Toc6579062][bookmark: _Toc6566160][bookmark: _Toc6566161][bookmark: _Toc6393927][bookmark: _Toc6566162][bookmark: _Toc6579061][bookmark: _Toc6393827][bookmark: _Toc6393928][bookmark: _Toc6393929][bookmark: _Toc6393829][bookmark: _Toc6566171][bookmark: _Toc6579068][bookmark: _Toc6566167][bookmark: _Toc6566170][bookmark: _Toc6326410][bookmark: _Toc6579069][bookmark: _Toc6566168][bookmark: _Toc6393828][bookmark: _Toc6566169][bookmark: _Toc6579065][bookmark: _Toc6579067][bookmark: _Toc6566166][bookmark: _Toc6579064][bookmark: _Toc6393930][bookmark: _Toc6579066][bookmark: _Toc23429398]体系要求

申请组织现有的体系应满足以下基本要求：

a) 已获得第三方评价/认证机构的有效证书（包括产品或体系认证证书），证书范围应覆盖产品及其生产地址和场所；

b) 具有基本的文件化管理制度及其相关记录，包括但不限于：

--食品召回制度；

--食品安全全程追溯制度；

--不合格产品的控制制度；

--投诉的处理制度。

c) 符合国家法律法规和供深食品标准的要求。

1. [bookmark: _Toc23429399][bookmark: _Toc6579072]原辅料采购及验收要求

5.1 采购环节基本要求

原辅料采购环节应满足以下基本要求：

a) 建立原辅料采购管理制度；

b) 供应商资质证明齐全有效（如营业执照、生产许可证、经营许可证等）；

c) 主要原辅料的采购记录保存完整；

d) 进口薯类及膨化食品原辅料必须持有海关的检验检疫合格证明。

5.2 验收环节基本要求

原辅料验收环节应满足以下基本要求:

a)  建立原辅料和包装材料验收管理制度；

b)  加工薯类和膨化食品用的原辅料应符合相应的食品标准和有关规定；

c)  食品原辅料必须经过验收合格后方可使用。经验收不合格的食品原辅料应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应及时进行退、换货等处理。

1. [bookmark: _Toc6566234][bookmark: _Toc6393992][bookmark: _Toc6393891][bookmark: _Toc6566233][bookmark: _Toc6579132][bookmark: _Toc6326443][bookmark: _Toc6393993][bookmark: _Toc6393892][bookmark: _Toc6393990][bookmark: _Toc6393889][bookmark: _Toc6393989][bookmark: _Toc6566230][bookmark: _Toc6579129][bookmark: _Toc6326440][bookmark: _Toc6566231][bookmark: _Toc6326441][bookmark: _Toc6579130][bookmark: _Toc6393890][bookmark: _Toc6393991][bookmark: _Toc6566232][bookmark: _Toc6579131][bookmark: _Toc6326442][bookmark: _Toc6393903][bookmark: _Toc6394004][bookmark: _Toc6579143][bookmark: _Toc6326454][bookmark: _Toc6566244][bookmark: _Toc6394003][bookmark: _Toc6326451][bookmark: _Toc6393900][bookmark: _Toc6394001][bookmark: _Toc6326452][bookmark: _Toc6579141][bookmark: _Toc6394002][bookmark: _Toc6566242][bookmark: _Toc6393901][bookmark: _Toc6566243][bookmark: _Toc6579142][bookmark: _Toc6326453][bookmark: _Toc6393902][bookmark: _Toc6579133][bookmark: _Toc6326444][bookmark: _Toc6566235][bookmark: _Toc6393893][bookmark: _Toc6393994][bookmark: _Toc6326445][bookmark: _Toc6393894][bookmark: _Toc6579134][bookmark: _Toc6566236][bookmark: _Toc6579135][bookmark: _Toc6326446][bookmark: _Toc6393895][bookmark: _Toc6393995][bookmark: _Toc6566237][bookmark: _Toc6326447][bookmark: _Toc6393896][bookmark: _Toc6579136][bookmark: _Toc6393996][bookmark: _Toc6566238][bookmark: _Toc6393997][bookmark: _Toc6579137][bookmark: _Toc6393899][bookmark: _Toc6579139][bookmark: _Toc6326450][bookmark: _Toc6566240][bookmark: _Toc6579140][bookmark: _Toc6394000][bookmark: _Toc6566241][bookmark: _Toc6326448][bookmark: _Toc6393897][bookmark: _Toc6566239][bookmark: _Toc6579138][bookmark: _Toc6326449][bookmark: _Toc6393898][bookmark: _Toc6393998][bookmark: _Toc6393999][bookmark: _Toc6393935][bookmark: _Toc6566177][bookmark: _Toc6579076][bookmark: _Toc6566178][bookmark: _Toc6579077][bookmark: _Toc6579078][bookmark: _Toc6393838][bookmark: _Toc6393939][bookmark: _Toc6393835][bookmark: _Toc6393837][bookmark: _Toc6566179][bookmark: _Toc6566180][bookmark: _Toc6393933][bookmark: _Toc6393938][bookmark: _Toc6579079][bookmark: _Toc6393834][bookmark: _Toc6579074][bookmark: _Toc6393832][bookmark: _Toc6393836][bookmark: _Toc6566176][bookmark: _Toc6579075][bookmark: _Toc6566174][bookmark: _Toc6393833][bookmark: _Toc6393934][bookmark: _Toc6393936][bookmark: _Toc6393937][bookmark: _Toc6579073][bookmark: _Toc6566175][bookmark: _Toc6393846][bookmark: _Toc6579081][bookmark: _Toc6566184][bookmark: _Toc6393839][bookmark: _Toc6393845][bookmark: _Toc6566186][bookmark: _Toc6566188][bookmark: _Toc6393942][bookmark: _Toc6393844][bookmark: _Toc6393843][bookmark: _Toc6579085][bookmark: _Toc6393944][bookmark: _Toc6579087][bookmark: _Toc6393841][bookmark: _Toc6579082][bookmark: _Toc6393943][bookmark: _Toc6566182][bookmark: _Toc6566183][bookmark: _Toc6393842][bookmark: _Toc6579083][bookmark: _Toc6579080][bookmark: _Toc6393945][bookmark: _Toc6566187][bookmark: _Toc6393840][bookmark: _Toc6579086][bookmark: _Toc6566185][bookmark: _Toc6393946][bookmark: _Toc6393947][bookmark: _Toc6566181][bookmark: _Toc6393940][bookmark: _Toc6393941][bookmark: _Toc6579084][bookmark: _Toc6393950][bookmark: _Toc6579090][bookmark: _Toc6393852][bookmark: _Toc6393848][bookmark: _Toc6579089][bookmark: _Toc6393849][bookmark: _Toc6393847][bookmark: _Toc6393952][bookmark: _Toc6393850][bookmark: _Toc6566193][bookmark: _Toc6393853][bookmark: _Toc6579093][bookmark: _Toc6579095][bookmark: _Toc6566192][bookmark: _Toc6393955][bookmark: _Toc6393948][bookmark: _Toc6566190][bookmark: _Toc6566191][bookmark: _Toc6393953][bookmark: _Toc6393851][bookmark: _Toc6579092][bookmark: _Toc6393954][bookmark: _Toc6579088][bookmark: _Toc6566194][bookmark: _Toc6393951][bookmark: _Toc6566195][bookmark: _Toc6579094][bookmark: _Toc6393949][bookmark: _Toc6566189][bookmark: _Toc6579091][bookmark: _Toc6393854][bookmark: _Toc6566196][bookmark: _Toc6579102][bookmark: _Toc6326413][bookmark: _Toc6393957][bookmark: _Toc6393859][bookmark: _Toc6579099][bookmark: _Toc6579097][bookmark: _Toc6393956][bookmark: _Toc6393962][bookmark: _Toc6566203][bookmark: _Toc6393855][bookmark: _Toc6393862][bookmark: _Toc6393963][bookmark: _Toc6566204][bookmark: _Toc6566199][bookmark: _Toc6393959][bookmark: _Toc6393960][bookmark: _Toc6566202][bookmark: _Toc6393856][bookmark: _Toc6579098][bookmark: _Toc6566198][bookmark: _Toc6579096][bookmark: _Toc6566201][bookmark: _Toc6393857][bookmark: _Toc6566200][bookmark: _Toc6393961][bookmark: _Toc6566197][bookmark: _Toc6579100][bookmark: _Toc6579101][bookmark: _Toc6393958][bookmark: _Toc6393861][bookmark: _Toc6393858][bookmark: _Toc6393860][bookmark: _Toc6566205][bookmark: _Toc6393866][bookmark: _Toc6393867][bookmark: _Toc6579106][bookmark: _Toc6566207][bookmark: _Toc6393868][bookmark: _Toc6393964][bookmark: _Toc6326419][bookmark: _Toc6393969][bookmark: _Toc6566210][bookmark: _Toc6566206][bookmark: _Toc6326417][bookmark: _Toc6566208][bookmark: _Toc6579107][bookmark: _Toc6326416][bookmark: _Toc6326418][bookmark: _Toc6566209][bookmark: _Toc6579108][bookmark: _Toc6579104][bookmark: _Toc6393863][bookmark: _Toc6393968][bookmark: _Toc6579109][bookmark: _Toc6326420][bookmark: _Toc6393864][bookmark: _Toc6393965][bookmark: _Toc6579105][bookmark: _Toc6393967][bookmark: _Toc6579103][bookmark: _Toc6393865][bookmark: _Toc6393966][bookmark: _Toc6326414][bookmark: _Toc6326415][bookmark: _Toc6579113][bookmark: _Toc6393976][bookmark: _Toc6326421][bookmark: _Toc6393971][bookmark: _Toc6579110][bookmark: _Toc6579111][bookmark: _Toc6393871][bookmark: _Toc6393972][bookmark: _Toc6393970][bookmark: _Toc6326422][bookmark: _Toc6566214][bookmark: _Toc6326424][bookmark: _Toc6579114][bookmark: _Toc6393874][bookmark: _Toc6566211][bookmark: _Toc6566213][bookmark: _Toc6393975][bookmark: _Toc6393870][bookmark: _Toc6393973][bookmark: _Toc6393869][bookmark: _Toc6579112][bookmark: _Toc6393873][bookmark: _Toc6326423][bookmark: _Toc6326425][bookmark: _Toc6566216][bookmark: _Toc6579115][bookmark: _Toc6393974][bookmark: _Toc6566212][bookmark: _Toc6566215][bookmark: _Toc6326426][bookmark: _Toc6393872][bookmark: _Toc6393875][bookmark: _Toc6326429][bookmark: _Toc6393979][bookmark: _Toc6393880][bookmark: _Toc6326428][bookmark: _Toc6566219][bookmark: _Toc6579118][bookmark: _Toc6393876][bookmark: _Toc6566221][bookmark: _Toc6566220][bookmark: _Toc6579120][bookmark: _Toc6326432][bookmark: _Toc6579121][bookmark: _Toc6566223][bookmark: _Toc6326430][bookmark: _Toc6579122][bookmark: _Toc6326427][bookmark: _Toc6393977][bookmark: _Toc6393978][bookmark: _Toc6393878][bookmark: _Toc6566217][bookmark: _Toc6393980][bookmark: _Toc6326431][bookmark: _Toc6579116][bookmark: _Toc6579117][bookmark: _Toc6579119][bookmark: _Toc6393981][bookmark: _Toc6566222][bookmark: _Toc6393877][bookmark: _Toc6566218][bookmark: _Toc6393879][bookmark: _Toc6393881][bookmark: _Toc6393982][bookmark: _Toc6393887][bookmark: _Toc6393985][bookmark: _Toc6566225][bookmark: _Toc6566226][bookmark: _Toc6566229][bookmark: _Toc6393986][bookmark: _Toc6326434][bookmark: _Toc6579124][bookmark: _Toc6579127][bookmark: _Toc6566224][bookmark: _Toc6579123][bookmark: _Toc6393883][bookmark: _Toc6393888][bookmark: _Toc6326435][bookmark: _Toc6326433][bookmark: _Toc6393882][bookmark: _Toc6393884][bookmark: _Toc6579125][bookmark: _Toc6393984][bookmark: _Toc6579126][bookmark: _Toc6326437][bookmark: _Toc6326436][bookmark: _Toc6326438][bookmark: _Toc6566228][bookmark: _Toc6566227][bookmark: _Toc6393988][bookmark: _Toc6393885][bookmark: _Toc6393987][bookmark: _Toc6393886][bookmark: _Toc6579128][bookmark: _Toc6393983][bookmark: _Toc6326439][bookmark: _Toc6579150][bookmark: _Toc6394005][bookmark: _Toc6579144][bookmark: _Toc6393907][bookmark: _Toc6566245][bookmark: _Toc6326458][bookmark: _Toc6566249][bookmark: _Toc6393905][bookmark: _Toc6326457][bookmark: _Toc6566248][bookmark: _Toc6326455][bookmark: _Toc6326456][bookmark: _Toc6393906][bookmark: _Toc6393904][bookmark: _Toc6579145][bookmark: _Toc6579147][bookmark: _Toc6326459][bookmark: _Toc6394008][bookmark: _Toc6393908][bookmark: _Toc6566246][bookmark: _Toc6394007][bookmark: _Toc6394009][bookmark: _Toc6566250][bookmark: _Toc6579149][bookmark: _Toc6326460][bookmark: _Toc6393909][bookmark: _Toc6566251][bookmark: _Toc6566247][bookmark: _Toc6394006][bookmark: _Toc6579146][bookmark: _Toc6579148][bookmark: _Toc6394010][bookmark: _Toc6326461][bookmark: _Toc6566254][bookmark: _Toc6326464][bookmark: _Toc6393914][bookmark: _Toc6393910][bookmark: _Toc6394014][bookmark: _Toc6326466][bookmark: _Toc6393915][bookmark: _Toc6393911][bookmark: _Toc6566253][bookmark: _Toc6393913][bookmark: _Toc6326465][bookmark: _Toc6566256][bookmark: _Toc6566257][bookmark: _Toc6579156][bookmark: _Toc6579154][bookmark: _Toc6394015][bookmark: _Toc6326462][bookmark: _Toc6394011][bookmark: _Toc6326463][bookmark: _Toc6393912][bookmark: _Toc6579152][bookmark: _Toc6394012][bookmark: _Toc6579155][bookmark: _Toc6566252][bookmark: _Toc6579153][bookmark: _Toc6394016][bookmark: _Toc6566255][bookmark: _Toc6394013][bookmark: _Toc6579151][bookmark: _Toc23429400]加工管理要求

6.1 人员及作业要求

6.1.1 应建立食品加工人员卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。包括但不限于：

a)  进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品；

b)  进入作业区域应规范穿着洁净的工作服，并按要求洗手、消毒；头发应藏于工作帽内或使用发网约束；

c)  进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品；

d)  使用卫生间、接触可能污染食品的物品、或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

6.1.2 食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。食品加工人员如患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结核和化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病，或有明显皮肤损伤未愈合的，应当调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

6.1.3 应建立食品生产相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。培训考核应建立相关记录，内容包括但不限于：

a) 生产、技术、检验人员培训计划；

b) 食品安全、薯类及膨化食品等方面的专业知识、专业技能以及有关生物、化学安全和防护、救护知识。

6.1.4 应建立生产记录管理制度，记录内容应完整、真实，确保对产品从原辅料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

6.1.5 应建立必要的岗位操作规程文件（如：研发、配料、热加工、膨化、包装等），应包括工序操作步骤及注意事项，食品安全关键环节的控制措施等。并核查现场操作人员是否掌握。

6.2 设备设施要求

6.2.1 供水设施。应能保证水质、水压、水量及其他要求符合生产需要，食品加工用水的水质应符合GB 5749的规定，食品加工用水与其他不与食品接触的用水（如间接冷却水、污水或废水等）以完全分离的管路输送，避免交叉污染。各管路系统明确标识以便区分。

6.2.2 排水设施。排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。排水系统出口应有适当措施以降低虫害风险。室内排水的流向由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，且应有防止逆流的设计。污水在排放前经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

6.2.3 清洁消毒设施。应配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施。应采取措施避免清洁、消毒工器具带来的交叉污染。

6.2.4 废弃物存放设施。应配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施；车间内存放废弃物的设施和容器标识清晰。必要时应在适当地点设置废弃物临时存放设施，并依废弃物特性分类存放。

6.2.5 个人卫生设施。生产场所或生产车间入口处应设置更衣室；更衣室应保证工作服与个人服装及其他物品分开放置。必要处，应按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如设置工作鞋靴消毒设施，其规格尺寸应能满足消毒需要。应根据需要设置卫生间，卫生间的结构、设施与内部材质应易于保持清洁；卫生间内的适当位置应设置洗手设施。卫生间不得与食品生产、包装或贮存等区域直接连通。应在清洁作业区入口设置洗手、干手和消毒设施；如有需要，在作业区内适当位置加设洗手和（或）消毒设施；与消毒设施配套的水龙头其开关为非手动式。洗手设施的水龙头数量与同班次食品加工人员数量相匹配。

6.2.6 通风设施。应具有适宜的自然通风或人工通风措施，通风设施应避免空气从清洁度要求低的作业区域流向清洁度要求高的作业区域。应合理设置进气口位置，进气口与排气口和户外垃圾存放装置等污染源保持适宜的距离和角度。进、排气口应装有防止虫害侵入的网罩等设施。通风排气设施应易于清洁、维修或更换。

6.2.7 照明设施。厂房内有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要；光源应使食品呈现真实的颜色。如需在暴露食品和原辅料的正上方安装照明设施，使用安全型照明设施或采取防护措施。

6.2.8 仓储设施。仓库应以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整；便于通风换气；仓库设计能易于维护和清洁，防止虫鼠害藏匿，并有防止虫鼠害侵入的装置。原辅料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。必要时仓库应设有温、湿度控制设施。贮存物品应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通及物品搬运。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。

6.2.9 生产设备。应配备与生产能力相适应的生产设备，并按工艺流程有序排列，避免引起交叉污染。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备应不留空隙地固定在墙壁或地板上，或在安装时与地面和墙壁间保留足够空间，以便清洁和维护。应建立设备保养和维修制度，加强设备的日常维护和保养，定期检修，及时记录。

6.2.10 监控设备。用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。

6.2.11 检验设施。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；检验仪器设备应按期检定。实行委托检验的，应签订有合法的委托合同或协议。

6.2.12 运输设备。根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

6.3 生产工艺要求

6.3.1 工艺规程文件应齐全。包括配方、工艺流程、加工过程的主要技术条件及关键工序的质量和卫生控制点、物料平衡的计算方法和标准。

6.3.2 建立食品添加剂和食品工业用加工助剂的使用制度，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。建立食品添加剂使用记录，如实记录使用食品添加剂的名称、批次、用量、使用人等信息。检查记录是否真实、完整。产品配方符合实际生产需要，实际投料符合产品配方的要求。

6.3.3 原辅料预处理：原辅料使用前应确认其品质状态和各种理化指标，进行精选除杂、洗净等预处理后放置在干净卫生的容器内。

6.3.4 生产加工：生产开始前和生产结束后对包装物，食品接触面进行洗净、杀菌；制定加工操作规程并对生产过程关键参数进行监控记录。具体要求如下：

a) 蒸练、干燥和膨化是膨化食品的关键工序,薯类原辅料验收、热加工时间和温度控制工序是薯类食品的关键工序； 

b) 产品内包装车间应控制好人员、机器设备、环境、包装材料的卫生及包装后的产品密封性能，避免造成产品污染；

c) 必要时，宜采用探测设备使金属等异物得到控制。

6.3.5 产品包装：应制定产品的包装、标识、贮存和运输的控制文件；包装材料应按照相应的安全标准或有关规定存放在无污染的仓库中，使用前应进行卫生抽检；包装结束后应使用探测设备进行扫描确认。

6.3.6 建立并落实生产工艺验证管理制度。工艺流程设置应科学合理，与现有生产设备相吻合，生产工艺参数设置符合工艺要求。

6.3.7 物料平衡的计算方法和标准。生产工艺规程中物料平衡计算方法和标准应科学合理，且对生产过程损耗进行评估。

6.4 卫生要求

6.4.1   应建立在加工过程中清洁、消毒及生产环境管理制度。

6.4.2   清洁和消毒

a) 应根据原辅料、产品和工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险；

b) 清洁消毒制度应包括以下内容：清洁消毒的区域、设备或器具名称；清洁消毒工作的职责；使用的洗涤、消毒剂；清洁消毒方法和频率；清洁消毒效果的验证及不符合的处理；清洁消毒工作及监控记录；

c) 应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

6.4.3 当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。

6.5 检验要求

6.5.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原辅料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。

6.5.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。

6.5.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。

6.5.4  应综合考虑产品特性、工艺特点、原辅料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。
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7.1  根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

7.2  应建立和执行适当的仓储制度，对原辅料和包装材料及成品的接收、贮存、发放进行有效管理。仓库出货顺序应遵循先进先出的原则，必要时应根据不同食品原辅料的特性确定出货顺序；发现异常应及时处理。

7.3  贮存、运输和装卸食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低食品污染的风险。

7.4  贮存和运输过程中应避免日光直射、雨淋、显著的温湿度变化和剧烈撞击等，防止食品受到不良影响。
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8.1  应建立且实施可追溯体系，以确保能够识别产品批次及其与原辅料批次、生产和交付记录的关系。应按规定的期限保持可追溯性记录，以便对体系进行评估，使潜在的不安全产品得以处理。可追溯性记录应符合法律、法规及顾客要求。

8.2  应按相关法律、法规与标准要求建立产品召回程序，验证召回方案的有效性，并按规定予以记录。

8.3  应建立并保持记录，以提供符合要求和食品安全管理体系有效运行的证据。记录应保持清晰、易千识别和检索。

1. [bookmark: _Toc23429403]产品质量要求

产品质量要求及检测抽样方法按照供深食品相关要求执行。
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