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前 言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由方圆标志认证集团新疆有限公司提出。 

本文件由新疆维吾尔自治区质量检验检测协会归口。 

本文件起草单位：方圆标志认证集团新疆有限公司、拜城县农业农村局、拜城县乡村振兴服务中心。 

本文件主要起草人：张慧娟、王晋启、郭卫华、蒋波、王洁、赵刚。 

本文件首次制定。 
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“拜依农庄”加工食品技术管理规范 

1 范围 

本文件规定了“拜依农庄”加工食品的总体要求、设备设施、卫生管理、加工过程、包装、贮藏、

运输和销售、质量要求和记录和产品追溯的要求。 

本文件适用于新疆阿克苏地区拜城县域内“拜依农庄”加工食品的生产经营者的内部自我评价和外

部第三方认证。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 23350  限制商品过度包装要求 食品和化妆品 

GB 31605  食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范 

GB 31621  食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范 

GB/T 31268  限制商品过度包装 通则 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 

4 总体要求 

食品加工厂应符合GB 14881的要求，食品小作坊应符合国家及行业部门的有关规定。 

5 设施设备 

应配备与生产的食品种类、数量相适应的生产加工设备，并根据需要配置满足要求的洗手、更衣、消毒、

照明、通风、排水、温控、清洗等设施，使用正常。 

直接接触食品物料的设备、设施、工具、容器等的材质应符合相关安全标准要求； 

应设置必要的防尘、防蝇、防鼠、防虫以及废弃物存放设施并保留相应检查记录；生产、包装、贮藏等

设备及工器具、生产用管道、裸露食品接触表面等应按规定要求清洁消毒并记录。 

应制定设施设备定期更新与维修保养计划并有效实施，保留设施设备维护保养记录。 

用于食品生产监控的温度计、压力表应定期校准、维护，确保处于准确有效状态。 

6  卫生管理  

6.1 卫生管理制度  

6.1.1 应制定食品加工人员和食品生产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。  
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6.1.2 应根据食品的特点以及生产、贮存过程的卫生要求，建立对保证食品安全具有显著意义的关键

控  

制环节的监控制度，良好实施并定期检查，发现问题及时纠正。  

6.1.3 应制定针对生产环境、食品加工人员、设备及设施等的卫生监控制度，确立内部监控的范围、

对象和频率。记录并存档监控结果，定期对执行情况和效果进行检查，发现问题及时整改。  

6.1.4 应建立清洁消毒制度和清洁消毒用具管理制度。清洁消毒前后的设备和工器具应分开放置妥善

保管，避免交叉污染。  

6.2 厂房及设施卫生管理  

6.2.1 厂房内各项设施应保持清洁，出现问题及时维修或更新；厂房地面、屋顶、天花板及墙壁有破

损时，应及时修补。  

6.2.2 生产、包装、贮存等设备及工器具、生产用管道、裸露食品接触表面等应定期清洁消毒。  

6.3 食品加工人员卫生要求  

6.3.1 进入食品生产场所前应整理个人卫生，防止污染食品。  

6.3.2 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。  

6.3.3 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；不应携带或存放与食品生

产无关的个人用品。 

6.3.4 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。  

6.3.5 非食品加工人员不应进入食品生产场所，特殊情况下进入时应遵守加工场所卫生要求。 

7 加工过程 

原辅料管理 

7.1.1 在食品加工过程中应优先使用“拜依农庄”的原料，产自拜城县的原料的质量或体积占配料总

量的 60%以上； 

7.1.2 使用食品添加剂应符合 GB 2760，国家及行业部门的有关规定。 

7.1.3 应制定原辅料的合格供应商的评价制度，对供应商进行选择、评价。 

过程管理 

7.1.4 应配备食品安全专业技术人员、管理人员、岗位操作人员，应采取措施保证人员能力持续满足

生产需求。 

7.1.5 应建立和实施与生产规模、工艺技术水平和产品种类特性相适应符合食品安全要求的生产工艺

管理制度、标准操作规程、作业指导书等工艺文件。 

7.1.6 应根据产品的质量特性，考虑最终产品的放行准则，策划并确定产品生产全过程影响产品质量

的关键工艺参数，并对过程进行监控和记录。 

7.1.7 应当建立并执行食品出厂检验记录制度，保存食品检验的原始检验数据和检验报告，按食品安

全法律法规的规定保存出厂检验留存样品。 

8 包装、贮藏和运输 

贮藏、运输和装卸食品的容器、工器具和设备及车辆应当安全和无害，保持清洁和状况良好。 

农食产品包装应符合 GB 23350、GB 7718和 GB/T 31268 要求，贮藏和运输应符合 GB 14881和 GB 31621

的规定，冷链物流应符合 GB 31605的规定。 

食品原料、食品添加剂、食品相关产品、半成品、成品和包装材料等应依据性质的不同分设贮藏场所，

或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。 

不应将食品与有毒、有害或有异味的物料一同贮藏运输。散装食品在运输过程中应密封。 
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9 质量要求 

产品的质量指标应符合相应的“拜依农庄”特色产品技术规范要求。没有相应特色产品技术规范时，应

符合相关国家产品质量标准规定。 

应委托具备法定资质的第三方检验检测机构进行产品检测，在风险评估的基础上确定检验检测的项目

和频次。 

10 记录和产品追溯 

应制定生产记录管理制度，详细记录食品生产中采购、加工、贮藏、检验和销售等环节，记录内容

应完整和真实，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，保存期限不应少于 2

年。 

 
 

 


