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编制说明
一、任务来源

根据国家认监委《关于商请修订食品安全管理体系认证所需技术规范的函》（认注函[2010]3 号）的要求，及中国认证认可协会《关于组织统一修订食品安全专项技术规范的方案》的意见，中国认证认可协会、北京新世纪认证有限公司牵头承担了《CNCA/CTS 0030-2012食品安全管理体系  坚果加工企业要求》专项技术要求的编制任务。
本专项技术要求由中国认证认可协会提出，由中国认证认可协会归口。

本专项技术要求由中国认证认可协会、北京新世纪认证有限公司、上海质量体系审核中心、中环联合（北京）认证中心有限公司、中国质量认证中心、北京恩格威认证中心、方圆标志认证集团有限公司、长城（天津）质量保证中心、北京中大华远认证中心、北京大陆航星质量认证中心有限公司、中粮营养健康研究院、北京五洲恒通认证有限公司共同编制完成。

二、目的和意义

GB/T 22000-2006《食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求》是对食品链中各类组织的通用要求，考虑到食品链中各类组织在前提方案、人员能力要求、工艺流程和产品特性等方面的差异性，仅使用GB/T 22000对不同类型组织评价时易出现相应条款要求不明确、难以达成一致性结果等问题；而目前我国坚果炒货类标准建立不完备，且不宜直接作为食品安全管理体系的要求，因此有必要编制坚果加工专项技术要求。
本专项技术要求是GB/T 22000-2006《食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求》在坚果加工企业应用的专项技术要求，是根据坚果加工行业的特点对GB/T22000 相应要求的具体化。本专项技术要求从我国坚果食品加工企业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，结合坚果食品加工企业的生产特点，针对企业人力资源、前提方案、关键过程控制、检测、产品追溯和撤回等，提出了建立我国坚果食品加工企业食品安全管理体系的专项要求，旨在提高我国坚果食品加工的食品安全水平，保障人民身体健康，提高我国食品企业市场竞争力。
三、专项技术要求编制原则

1、考虑实用性和继承性，专项技术要求的框架和八个章节安排与其他专项技术要求保持一致。
2、重点考虑本行业新技术的发展、新法规标准的要求进行编制，保证专项技术要求的先进性、实用性。

四、主要工作过程

接到专项技术要求起草任务后，我们迅速组建了专项技术要求起草工作组。工作组组建后，首先收集了国内外有关资料，了解坚果行业有关技术发展动态和相应国家标准法规的变化情况，并对我国坚果行业食品安全的现状作了重点调研，明确了工作重点和进程安排。

2011年3月11日，专项技术要求起草工作组召开了首次会议。会议上进一步明确了专项技术要求起草的工作要求，就专项技术要求的基本框架及内容进行了讨论，研究了工作进度，对工作时限要求作了具体安排。会议后工作组按照进度要求完成了专项技术要求讨论稿。
2011年4月28日，专项技术要求起草工作组召开了第二次工作会议。会上对专项讨论稿逐字逐句地进行了讨论并达成了一致意见。会后根据讨论意见对专项文本作了仔细认真的修改，形成了专项技术要求征求意见稿。同时将征求意见稿下发各相关单位充分讨论征求意见。
2011年8月2—3日，专项技术要求起草工作组召开了第三次工作会议。会上对专项征求意见稿进行了讨论，并重点讨论了5、6章节的内容和相关意见。会后充分消化了大家的意见，并对专项讨论稿的文本反复推敲，现已完成了专项技术要求送审稿。
五、主要编制内容说明

4．1人力资源

     食品安全小组在企业食品安全管理体系的策划、建立、实施、确认、验证、更新和改进中承担着重要职能，因此对食品安全小组的人员组成、能力和技能提出要求。要求具备多学科的知识和建立与实施食品包装容器及材料产品安全管理体系的经验，包括产品卫生质量控制、产品研发、工艺制定、原辅料采购、生产控制、实验室检验、设备维护、仓储运输、产品销售等知识、技能或工作经验。 
4．2人员能力、意识和培训
规定了产品研发、质量控制、检验、采购等不同岗位的人员应掌握坚果加工安全卫生知识和技能。从事产品研发、工艺制定、原辅料采购、生产控制、实验室检验、设备维护等人员应持续满足岗位能力要求。‘
4．3．人员健康与卫生

依据《中华人民共和国食品安全法》等提出人员健康与卫生的要求，并覆盖了GB/T 22165 《坚果炒货食品通则》相关的要求。
5前提方案的提出

5.1基础设施与维护

     规定了坚果产加工企业的布局、生产车间、设备状态设置以及基础设施与维护的相关要求。

5.2 其他前提方案
包含了SSOP的相关要求和清洁消毒保证加工过程的卫生控制。为保证坚果加工不引入危害及不受污染，本章节中规定了对食品接触的水、器具、手套等清洁卫生的控制要求和有毒化学物质的正确标注、存放和使用。
6关键过程控制要求

本专项技术要求充分考虑了坚果加工企业在生产加工过程的特征，提出了坚果加工的“关键过程控制要求”。针对原辅料控制、食品添加剂控制、熟制控制、包装控制等关键过程给出了具体的控制要求。

6.1原辅料控制
坚果加工过程中，原辅材料引入的一些危害在其后的处理过程中难以去除，本专项技术要求针对原辅材料采购验收提出了控制要求。

6.1.1规定了原辅料应符合相关安全卫生要求。
6.1.2-6.1.3分别规定了建立原辅料合格供方名录，并制定验收标准等控制措施，检查供方提供的安全卫生检验报告，必要时进行相关项目的验证和原料应进行必要的清理。

6.1.4-6.1.5规定了原料应进行必要的清理及采取有效措施防止水分超标、霉变、虫卵、芽孢的繁殖。
 6.2食品添加剂控制
6.2.1 考虑到坚果加工过程中加工助剂、添加剂的使用对食品安全的重要性，本专项技术要求规定了添加剂使用应符合GB2760标准和出口企业应符合消费国要求和客户要求的规定。

6.2.2明确了新资源食品作为原料、辅料和助剂的规定。
6.2.3-6.2.4规定了添加剂的管理使用控制。

6.3熟制控制

明确了熟制控制的参数及相应的关注点，规定了新产品投产的确认要求及抽样，考虑了油炸特殊工艺中应关注的酸价、过氧化值、羰基价超标等参数控制。

6.4包装控制

强调了为有效保护产品品质，必要时应对包装密闭性予以控制等。
7检验

   检验是对体系控制效果进行验证的有效手段，本专项技术要求规定了检验室、检验能力、抽样方法、特殊要求的安全卫生项目的检验的控制要求。

8产品追溯与撤回

  建立追溯系统是有效执行撤回的前提，本专项技术要求规定了追溯系统和撤回的要求以及记录要求。

9附录A
在附录中列出坚果加工企业适用的相关法律法规和标准
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