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前　　言

　　本标准的附录Ａ为资料性附录。

本标准由中国合格评定国家认可中心和中华人民共和国浙江出入境检验检疫局提出。

本标准由全国认证认可标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ２６１）归口。

本标准起草单位：中国合格评定国家认可中心、中华人民共和国浙江出入境检验检疫局、国家认证

认可监督管理委员会注册管理部、中华人民共和国河南出入境检验检疫局、中国质量认证中心、郑州三

全食品股份有限公司、中华人民共和国上海浦江出入境检验检疫局、扬州五亭食品有限公司、上海市食

品研究所、中国认证认可协会。

本标准主要起草人：蔡宇、虞跃、赵军强、王宏敏、梁小峻、吴晶、张柳、林荣蕙、傅瑞云、盛满钰、

陈恩成、尚晓旭。
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引　　言

　　本标准从我国速冻方便食品安全存在的关键问题入手，采取自主创新和积极引进并重的原则，结合

速冻方便食品生产企业的特点，提出了建立速冻方便食品企业食品安全管理体系的特定要求。

本标准的编制基础为“十五”国家重大科技专项“食品企业和餐饮业ＨＡＣＣＰ体系的建立和实施”科

研成果之一“食品安全管理体系　含肉和（或）水产品的速冻方便食品生产企业要求”。

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６《食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求》为食品链中的各类组织提供

了通用要求。速冻方便食品生产企业及相关方在使用ＧＢ／Ｔ２２０００中，提出了针对本类型食品专业生

产特点对通用要求进一步细化的需求。

鉴于速冻方便食品生产企业的生产加工过程的差异性，本标准提出了针对本类产品特点的“关键过

程控制”要求。主要包括原辅料控制，强调组织对其食品链中上游组织的管理；重点提出内包装材料、食

品添加剂的控制；突出加工、运输、储藏过程中产品及环境温度的控制对于食品安全的重要性，体现加工

全过程冷链控制的特殊性；同时关注加工设施设备的结构和清洗消毒以控制微生物繁殖，提倡通过过程

卫生监控，确保产品的安全；特别强调过敏原、转基因原料的控制，避免产品交叉污染，确保消费者食用

安全。
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食品安全管理体系

速冻方便食品生产企业要求

１　范围

本标准规定了速冻方便食品生产企业建立和实施食品安全管理体系的特定要求，包括人力资源、前

提方案、关键过程控制、检验、产品追溯和撤回。

本标准配合ＧＢ／Ｔ２２０００以适用于速冻方便食品生产企业建立、实施与自我评价其食品安全管理

体系，也可用于对此类食品生产企业食品安全管理体系的外部评价和认证。

本标准用于认证目的时，应与ＧＢ／Ｔ２２０００一起使用。ＧＢ／Ｔ２２０００与本标准之间的对应关系参见

附录Ａ。

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。

ＧＢ２７６０　食品添加剂使用卫生标准

ＧＢ５７４９　生活饮用水卫生标准

ＧＢ１４８８１—１９９４　食品企业通用卫生规范

ＧＢ／Ｔ１８５１７—２００１　制冷术语

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６　食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求 （ＩＳＯ２２０００：２００５，ＩＤＴ）

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６及ＧＢ／Ｔ１８５１７—２００１确立的以及下列术语和定义适用于本标准。

３．１

速冻方便食品　狇狌犻犮犽犳狉狅狕犲狀犮狅狀狏犲狀犻犲狀犮犲犳狅狅犱

以粮谷、果蔬、畜禽肉、水产品等为原料，经调制、加热（或未经加热）、速冻和包装等加工工艺生产，

并在－１８℃或以下的温度下储存，简单处理即可食用的食品。

３．２

速冻　狇狌犻犮犽犳狉狅狕犲狀

将预处理后的食品在最短时间内通过最大冰晶生成带温度，并使其中心温度达到－１８℃或以下的

过程。

３．３

冷链　犮狅犾犱犮犺犪犻狀

为保持食品的品质，使其在从生产到消费的全过程中，始终处于低温状态的配有专门设施设备的物

流网络。

４　人力资源

４．１　食品安全小组的组成

食品安全小组应由具有相关知识和经验的多专业人员组成，通常包括从事食品卫生和质量控制、生
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