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前　　言

　　本标准参考了国际食品法典委员会（ＣＡＣ）发布的ＣＡＣ／ＲＣＰ１１９６９，Ｒｅｖ．４（２００３）附件《ＨＡＣＣＰ

体系及其应用准则》（Ｈａｚａｒｄｓａｎａｌｙｓｉｓａｎｄｃｒｉｔｉｃａｌｃｏｎｔｒｏｌｐｏｉｎｔ（ＨＡＣＣＰ）ｓｙｓｔｅｍｓａｎｄｇｕｉｄｅｌｉｎｅｓｆｏｒ

ｉｔｓａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎ）。

本标准的附录Ａ为规范性附录，附录Ｂ、附录Ｃ、附录Ｄ为资料性附录。

本标准由中华人民共和国商务部提出并归口。

本标准起草单位：商务部流通产业促进中心、中食恒信（北京）质量认证中心有限公司。

本标准主要起草人：赵箭、龚海岩、于田田、秦文、孙鑫、李蓓、吴军。

本标准由商务部流通产业促进中心负责解释。
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调味品生产犎犃犆犆犘应用规范

１　范围

本标准规定了调味品生产企业根据ＨＡＣＣＰ原理和方法建立和实施ＨＡＣＣＰ体系的相关术语和定

义及基本要求，并提供了相关的示例。

本标准适用于调味品生产企业 ＨＡＣＣＰ体系的建立、实施，亦可作为相关评价活动的参考依据。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ１３５１　小麦

ＧＢ１３５２　大豆

ＧＢ２７１５　粮食卫生标准

ＧＢ２７６０　食品添加剂使用卫生标准

ＧＢ５４６１　食用盐

ＧＢ５７４９　生活饮用水卫生标准

ＧＢ７７１８　预包装食品标签通则

ＧＢ８９５３　酱油厂卫生规范

ＧＢ８９５４　食醋厂卫生规范

ＧＢ１４８８１　食品企业通用卫生规范

ＧＢ／Ｔ１５６９１　香辛料调味品通用技术条件

ＧＢ／Ｔ１９０００　质量管理体系　基础和术语

ＧＢ／Ｔ１９０８０　食品与饮料行业ＧＢ／Ｔ１９００１—２０００应用指南

ＧＢ／Ｔ１９５３８　危害分析与关键控制点（ＨＡＣＣＰ）体系及其应用指南

ＧＢ／Ｔ２０９０３—２００７　调味品分类

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ１９０００、ＧＢ／Ｔ１９０８０和ＧＢ／Ｔ１９５３８确立的以及下列术语和定义适用于本标准。

３．１　

卫生标准操作程序　狊犪狀犻狋犪狋犻狅狀狊狋犪狀犱犪狉犱狅狆犲狉犪狋犻狀犵狆狉狅犮犲犱狌狉犲（犛犛犗犘）

为保障产品卫生质量，企业在产品加工过程中应遵守的操作程序。

注：ＳＳＯＰ主要包括以下内容：接触产品（包括原料、半成品、成品）或与产品有接触的物品（包括水和冰）符合安全、

卫生要求；接触产品的器具、手套和内外包装材料等应清洁、卫生和安全；确保产品免受交叉污染；保证操作人

员手的清洗消毒，保持洗手间设施的清洁；防止润滑剂、燃料、清洗消毒用品、冷凝水及其他化学、物理和生物

等污染物对产品造成安全危害；正确标注、存放和使用各类有毒化学物质；保证与产品有接触的员工的身体健

康和卫生；预防和清除鼠害、虫害。

３．２　

标准操作规程　狊狋犪狀犱犪狉犱狅狆犲狉犪狋犻狀犵狆狉狅犮犲犱狌狉犲（犛犗犘）

为保障产品质量，企业在产品加工过程中应遵守的设备及工艺操作程序。
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