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前    言

本标准附录A为规范性附录。
本标准为首次发布。
食品安全地方标准

现制饮料
（送审稿）
1　 范围

本标准适用于现制饮料。
2　 规范性引用文件

本标准中引用的文件对于本标准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标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。
3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3.1　 现制饮料 
现场制作现场销售，供消费者直接饮用的预报装或者非预包装饮料，包括现榨饮料和现场调制饮料。
3.1.1　 现榨饮料

以新鲜水果、蔬菜、谷类、豆类等为主要原料，通过压榨、粉碎等方法现场制作现场销售，供消费者直接饮用的饮料。不包括仅采用浓缩液（汁）、果蔬粉、糖浆调配而成的饮料。
3.1.1.1 现榨果蔬饮料
以新鲜水果、蔬菜等为原料，经挑选、清洗、消毒、整理、压榨等方法，现场制作现场销售，供消费者直接饮用的饮料。
3.1.1.2 现榨五谷杂粮饮料
以谷类、豆类等为原料，通过压榨、粉碎等方式，经烘炒、蒸煮等热加工，现场制作现场销售，供消费者直接饮用的饮料。
3.1.2　 现场调制饮料
用浓缩液（汁）、果蔬粉、糖浆等原料调配而成，现场制作现场销售，供消费者直接饮用的饮料。
4　 技术要求

4.1　 原料要求
4.1.1　 现制饮料原料、辅料应符合相应的国家和本市地方食品安全标准和/或有关规定。

4.2　 感官要求
4.2.1　 色泽：具有相应现制饮料的正常色泽。
4.2.2　 气味：具有相应现制饮料应有的滋、气味，无异味。
4.2.3　 性状：允许有分层和沉淀，无外来杂质。

4.3　 真菌毒素限量

4.3.1　 真菌毒素应符合表1的要求。

表1 真菌毒素限量

	项    目
	指    标
	检验方法

	展青霉素a，μg/kg               ≤
	50
	GB/T 5009.185

	a适用于含苹果、山楂的产品。


4.3.2　 其他真菌毒素限量：应符合GB 2761的要求。

4.4　 污染物限量

4.4.1　 污染物限量应符合表2的要求。
表2 污染物指标

	项    目
	指    标
	检验方法

	亚硝酸盐（以NaNO2计）a，mg/kg         ≤
	4
	GB 5009.33

	脲酶试验b
	阴性
	GB/T 5009.183

	氰化物c（以HCN计）/（mg/L）           ≤
	0.05
	GB/T 5009.48

	a适用于含蔬菜的产品。
b仅限于以大豆为原料的产品。

c仅限于以杏仁等为原料的产品。


4.4.2　 其他污染物限量：应符合GB 2762的要求。
4.5　 微生物限量
微生物限量应符合表2的要求。
表3 微生物限量
	项    目
	指    标
	检验方法

	菌落总数，CFU/mL （g）                 ≤
	50000
	GB 4789.2

	大肠菌群，CFU/mL （g）                 ≤
	100
	GB 4789.3

	致病菌，

CFU/mL （g）
	沙门氏菌
	0/25mL（g）
	GB 4789.4

	
	志贺氏菌
	
	GB/T 4789.5

	
	单增李斯特菌
	
	GB 4789.30

	
	金黄色葡萄球菌
	
	GB 4789.10

	
	致泻大肠埃希氏菌
	
	GB/T 4789.6

	
	大肠埃希氏菌O157：H7
	
	GB/T 4789.36


5　 加工过程卫生要求
按附录 A 执行。
附　录　A 
（规范性附录）
现榨饮料加工过程卫生要求

A.1　 选址及加工场所要求
A.1.1　符合《餐饮服务许可管理办法》、《食品零售业现场制售卫生基本要求》等相关法律法规和标准要求。
A.1.2　制售现榨饮料的单位应在专用、独立的加工场所或在清洁操作区（专间）内从事饮料现场加工。餐饮服务单位制作场所使用面积应不小于2m2，食品零售单位制作场所使用面积应不小于8m2。
A.2　 设施设备卫生要求
A.2.1 现制饮料加工制作场所应根据制作饮料的种类，分设相应数量流动水池及相关设施，水池的数量、容量应与制作的食品和使用的工具、容器相适应。现榨饮料制售单位操作区内，水池数量应不少于3个；现场调制饮料操作区内，水池数量应不少于2个，其中至少1个为洗手水池，各类水池应标识其用途。
A.2.2 配备专用现榨饮料榨汁/粉碎机、容器等饮料制作专用设备。需要冷藏的，应配备冷藏设备，冷藏设备数量、容量及其技术参数应满足现榨饮料加工工艺需要。冷藏设备具有温度显示装置。

A.2.3食品制售场所应采取有效措施，防止食品受到灰尘和各种外来物的污染。使用灭蝇灯的，应悬挂于距地面2m以上高度，且应与食品加工操作位置保持一定距离，不得放置在食品加工操作位置上方。
A.3　 加工供应过程卫生要求

A.3.1　 操作规程的制定与执行

A.3.1.1 应根据不同原料所需加工工艺和食品安全风险特点，分别制定食品采购、贮存、加工、冷却、冷藏和工具、容器、餐饮具清洗、消毒、保洁等操作工序的具体规定和详细的操作方法与要求。明确加工操作过程贮存时间、温度等关键项目控制要求及职责。
A.3.1.2 应教育培训员工按照各种食品加工销售操作规程进行操作，使其符合加工操作规范、食品安全及品质管理要求。
A.3.2　 原料采购和验收贮存

A.3.2.1 应当制定并实施原料采购控制要求，确保所购原料符合食品安全标准。

A.3.2.2 采购原料索证索票、进货查验和采购记录行为应符合法律、法规和规范的要求。
A.3.2.3 入库前应进行验收，出库时应作好记录。

A.3.2.4 食品原料运输工具应当保持清洁，防止食品在运输过程中受到污染。食品原料需冷藏的，应采用冷链运输。
A.3.2.5 原料应当分类、分架存放，遵循先进先出的原则使用原料，变质和过期的原料应及时清理销毁，销毁宜由专人负责，并有专门记录。
A.3.3　 制作加工过程要求

A.3.3.1 果蔬、五谷杂粮原料应经过行挑选，清洗（干燥）、去皮，修整，剔除腐烂、病、虫、异常、畸形、被污染的不合格原料，并根据工艺、产品需要，去除不可食用部分。

A.3.3.2 应由专人在专用区域或专间内加工，加工时应穿戴洁净的工作衣帽和口罩，洗净和消毒双手。

A.3.3.3 加工制作现榨果蔬汁前，应根据果蔬消毒剂或消毒设备说明书，以及果蔬的特性，对清洗/切配后的果蔬进行消毒。果蔬经消毒后，采用洁净水冲洗过滤。已消毒且待使用的果蔬及其半成品，应置于冷藏条件下保存，贮存温度宜维持在2－10℃；从消毒结束到制作现榨果蔬汁的时间一般宜控制在6小时内或当餐次使用，超过时间未使用完应重新消毒，不能消毒的半成品应丢弃不再使用。
A.3.3.4 加工现榨五谷杂粮饮料前应当烧熟煮透。 加工后至供应前，应盛放于密闭加热保温（或保温）设备中，确保饮料中心温度在高于60℃，或立即供应；需要冷却后供应的，应加热后尽快冷却，在2小时内将食品中心温度降到10℃以下，超过2小时的不得使用。
A.3.3.5 已消毒的果蔬和已烧熟煮透的五谷杂粮或其半成品，应避免与未消毒加热原料及其他污染源交叉污染。

A.3.3.6 用于制作现榨饮料的水、冰块，应使用通过符合相关规定的净水设备处理后的或煮沸冷却后的饮用水。冰块应符合GB 2759.1的要求。
A.3.3.7 制作现榨饮料不得掺杂、掺假及使用食品添加剂、非食用物质。

A.3.4　 现制饮料贮存和供应要求
A.3.4.1 加工后的成品应与半成品、原料分开存放。

A.3.4.2 成品冷却、冷藏设备内不得放置半成品、生食品等易造成交叉污染的物品。
A.3.4.3 现制饮料贮存应采用密闭容器盛装，防止二次污染。并加贴或标记加工时间和食用期限。
A.3.4.4 现场调制饮料从制作到销售应控制在4小时内。热饮品形式供应的五谷杂粮饮品，从制作到销售应控制在4小时内，并确保中心温度在高于60℃的条件下，盛放于密闭加热保温（或保温）设备中保温贮存。冷饮品形式供应的五谷杂粮饮品，应当天制作、当天销售，并确保中心温度在低于10℃的条件下，盛放于密闭冷藏设备中贮存。现榨果蔬汁从制作到销售应控制在2小时内，并放于10℃以下的密闭冷藏设备中贮存。储存期间应定时测量产品中心温度，并做好记录，不得销售中心温度达不到要求的产品。
A.3.4.5 经营者应主动向消费者明示产品成分（包含水/冰等占产品的比例）和保质期限（或最长食用期限）。添加水（冰）的现榨果蔬汁不得称为纯果蔬汁饮料。
A 3.4.6 经营者不得误导消费者。对于制售产品不符合本标准定义的，在菜单、宣传广告、价格牌等可对消费者产生影响的区域，不得标示或宣称产品为“现榨饮料/品”、“现榨果蔬饮料/品”、“现榨五谷杂粮饮料/品”等。
A.3.5　 食品容器卫生要求
A.3.5.1 用于制作现制饮料的设备、工具、容器应专用。每餐次使用前应消毒，用后应洗净并在专用保洁设施内存放。

A.3.5.2 盛装已消毒果蔬及其半成品、烧熟煮透后五谷杂粮、现制饮料的容器应清洗消毒，并符合GB14934《食（饮）具消毒卫生标准》，采用一次性使用容器的，应符合国家相关规定。并且在特定贮存和使用条件下不影响食品的安全和产品特性。

A.3.5.3 可重复使用的容器在使用前应彻底清洗，并采用湿热消毒，避免未经清洗反复使用。
A.3.6　 饮具卫生要求
A.3.6.1饮具使用后应及时洗净，定位存放，保持清洁。消毒后的饮具应贮存在专用保洁柜内备用，保洁柜应有明显标记。保洁柜应当定期清洗、消毒，保持洁净。
A.3.6.2 接触直接入口食品的饮具使用前应洗净并消毒。

A.3.6.3 不得重复使用一次性饮具。

A.3.6.4 已消毒和未消毒的饮具应分开存放，保洁柜内不得存放其他物品。

A.4　其他管理要求

其他要求应按照《中华人民共和国食品安全法》、《餐饮服务食品安全操作规范》、《食品零售业现场制售卫生基本要求》以及其他相关法律法规和标准要求执行。
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