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前    言

本标准为首次发布。
食品安全地方标准

冰点心生产卫生规范
1  范围

本标准适用于冰点心生产企业。

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
DB 31/ XXX（上海市食品安全地方标准 冰点心）第3章以及下列术语和定义适用于本标准。
5   快速冷却

食品以一种方式降低温度，尽可能快速的越过微生物繁殖活跃的温度区间（10℃~60℃）达到一个指定温度。产品的中心温度在两小时或更短的时间内降到10℃以下。
4  选址及环境

按照GB 14881和GB 8957有关规定执行。
5  厂房和车间
5.1  设计和布局
凡新建、扩建、改建的工程项目均应按照国家相关规定进行设计和施工。
厂房和车间的设计应根据冰点心生产工艺和卫生要求合理布局，防止微生物孳生及污染的侵害，并防止冰点心加工过程中的交叉污染，特别是应防止单核细胞增生李斯特氏菌和沙门氏菌的污染，同时避免或尽量减少这些细菌在藏匿地的存在或繁殖，还应避免接触有毒物和不洁物。
厂房和车间应依据冰点心生产需要和清洁要求程度合理划分作业区，有条件的应设立生产专间或专业作业区。
5.2  建筑内部结构
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
5.3  设施

5.3.1   供水设施和排水设施

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
5.3.2   清洁设施
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。

5.3.4   个人卫生设施
5.3.4.1   应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
5.3.4.1   车间入口处应设置保洁措施，以防止鞋靴对车间的污染。
5.3.4.1   更衣室及洗手消毒室应设置在员工进入加工车间入口附近或适当处。洗手消毒室内应配置足够数量的非手动式水龙头、消毒和干手设备（如烘手器）。若采用烘手器，应定期清洗、消毒内部，避免第二次污染。
5.3.4.1   清洁作业区的入口应设置二次更衣室，进入清洁作业区前设置手消毒设施。
1.   应有简明易懂的洗手方法标示，且应张贴或悬挂在洗手设施邻近明显的位置。

5.3.5   通风设施
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
5.3.6   照明

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
5.3.7   仓储设施
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
6  设备 

6.1  一般要求 

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
6.2  生产设备

6.2.1   材质

1.   应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。 

1.   食品接触面应使用不锈钢等不会对食品产生污染的材料。
6.2.2   设计

6.2.2.1   应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
6.2.2.1   生产设备的排列应有秩序，且有足够的空间，使生产作业顺利进行，并避免引起交叉污染，且各个设备的产能须互相配合。所有食品加工用机器设备的设计和构造应能防止危害食品安全，易于操作、清洁、消毒（尽可能易于拆卸）、维护和减少交叉污染，并容易检查。
6.2.2.1   食品接触面应平滑、无凹陷或裂缝，内部角落部位应避免有尖角，以避免食品碎屑、污垢等的聚积，使微生物生长减至最低程度。

6.2.2.1   设计应简单，且为易排水、易于保持干燥的构造。

6.2.2.1   用于原料、半成品、成品的工具和容器，应分开并有明显的区分标识。
6.3  监控设备

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
6.4  设备的保养和维修

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
7  卫生管理

7.1   卫生管理制度

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。  
7.2   环境卫生管理
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
7.3   厂房及设施卫生管理

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
7.4   设备卫生管理

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。

7.5   清洗与消毒

7.5.1   应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。

7.5.2   应制定有效的监督流程，以确保关键流程（如人工清洁、消毒以及设备维护）符合相关规定和标准要求，尤其要确保清洁和消毒方案的适用性，清洁剂和消毒剂的浓度适当，符合相关温度和时间要求。

7.5.3   所有生产车间应制定清洗（或清洁）和消毒的周期表，保证所有区域均被清洁，对重要区域、设备和器具应进行特殊的清洁。
7.5.4   应保证清洁人员的数量并根据需要明确每个人的责任；所有的清洁人员均应接受良好的培训，清楚污染的危害性和防止污染的重要性；应对清洗和消毒做好记录。
7.6   生产人员健康管理与卫生要求
7.6.1   生产人员健康管理
7.6.1.1   应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。

7.6.1.2   清洁作业区的员工应穿着符合该区域卫生要求的工作服，并配备帽子、口罩和工作鞋。准清洁作业区及一般作业区的员工应穿着符合相应区域卫生要求的工作服，并配备帽子和工作鞋。清洁作业区及准清洁作业区使用的工作服和工作鞋不能在指定区域以外的地方穿着。

7.6.2   来访者
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
7.7   虫害控制

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
7.8 废弃物处理

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
7.9   工作服管理
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
8  原料和包装材料的要求
8.1   一般要求

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。使用的原料应符合相应的国家标准和（或）相关法规的要求。
8.2   原料和包装材料的采购和验收要求

应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
8.3   原料和包装材料的运输和贮存要求

8.3.1   应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。

8.3.2   食品添加剂应由专人负责管理，设置专库或专区存放，并使用专用登记册（或仓库管理软件）记录食品添加剂名称、进货时间、进货量和使用量等，还应注意其有效期限。
8.3.3   对贮存期间质量容易发生变化的蛋制品、乳制品、新鲜果蔬等要进行原料合格验证，必要时进行检验，以确保其符合原料规定的要求。
8.3.4   保存原料和包装材料采购、验收、贮存和运输记录，保存期限不得少于二年。
8.3.5   合格原料和包装材料使用时应遵照“先进先出”或“效期先出”的原则，合理安排使用。
8.3.6   原料和包装材料保管应能使其免遭污染、损坏，并减低品质劣化于最低程度，并制定相应的保藏措施。
9  生产过程的食品安全控制
9.1  微生物污染的控制
9.1.1   应符合GB 14881和GB8957的相关规定。当对控制措施的监控结果表明有偏离时，应采取适当的纠正措施。
9.1.2   清洁作业区空气按GB/T 18204.1 中的自然沉降法测定，清洁作业区空气中的菌落总数应控制在30CFU/皿以下。

9.1.3   加工调理车间应为独立隔离区域，加工调理车间内应设有专用工具容器清洗消毒设施、空气消毒设施和空调设施。加工调理车间内温度应不高于25℃、并保持合理的空气湿度，以确保与各道工序的产品控制微生物繁殖的温度和湿度相一致，不受外部温度变化的影响。
9.2  化学污染的控制和物理污染的控制
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
9.3  食品添加剂和食品营养强化剂
应符合GB 2760和GB 14880的相关规定。
9.4  包装材料
应符合GB 14881和GB 8957的相关规定。
9.5  特定处理步骤
9.5.1   原料处理

9.5.1.1   来自厂内外的半成品或成品，作为原料使用时，其原料、制造环境、制造过程及品质管理仍应符合有关良好生产规范所要求的卫生条件。

9.5.1.2   新鲜水果和蔬菜清洗、消毒和存放应制定规程，并按规程进行，必要时予以验证。

9.5.1.3   冷冻状态的原材料应放置在适宜的环境下解冻，尽快使用已解冻的原材料，应建立原材料解冻、贮存、使用和纠偏措施，并进行定期验证。对于冻结蛋制品的解冻，应尽快将其变成液体状态而不引起腐败，同时尽量保证产品温度不高于0℃，蛋液解冻后应立即使用。

9.5.1.4   加工用作或拟用作点缀冰点心的糕点和饼干，在并非实际使用时或并非即将使用时，须存放在密封容器内。

9.5.1.5   原料宜在原料保管场所统一管理控制，除现场生产需要者外，不得将原料置放于生产现场。

9.5.2   配料
9.5.1.1   原料、包装材料、人员应制定严格的卫生控制要求。原料应经必要的保洁程序和物料通道进入作业区，应遵循去除外包装，或经过外包装消毒的处理程序。
9.5.1.2   配料应计量准确。
9.5.1.3   调制好的半成品应按工艺规程及时流入下道工序，严格控制其暂存的温度和时间，以防变质。因故延缓生产时，对已调配好的半成品应及时进行有效处理，防止污染或腐败变质；恢复生产时，应对其进行检验，不符合标准的应作废弃处理。
9.5.1.4   应使用经巴氏消毒法消毒的蛋制品或脱水鸡蛋粉等原料生产冰点心。如需要使用鲜鸡蛋的，其处理必须在专用间进行，鲜鸡蛋应经过清洗、消毒才能进行打蛋，防止致病菌的污染。
9.5.1.5   如没有加热处理，应避免使用未经处理或妥善消毒的奶类及蛋类等高危食物材料生产冰点心。
9.5.3   搅拌和混合
9.5.1.1   加工调理场所每天（或每次）使用前应进行空气和操作台的消毒，并做好消毒记录。加工调理场所内使用的设备、工具、容器以及与冰点心接触的工作面必须按7.5的规定进行清洗和消毒。

9.5.1.2   新鲜水果经清洗消毒后才能运送到加工调理车间，应当天清洗、当天加工、当天使用。 

9.5.1.3   奶油、植脂奶油、巴氏消毒蛋液等必须贮藏在适宜的条件下，按生产需要解冻原料。 
9.5.1.4   应根据产品的特点，规定用于热处理杀灭微生物的方法，并实施有效监控。应建立热处理温度、时间控制措施和纠偏措施，并进行定期验证。
9.5.4   入模成型

灌装机和模具（或内包装材料）应符合食品安全要求并保持清洁卫生，灌装机和模具（或内包装材料）使用前必须经过消毒处理。灌装应尽可能限制潜在的污染。
9.5.5   冷却（或速冻）
9.5.1.1   调制好的混合物须进行降温处理，应规定降温的速度以有效抑制微生物生长繁殖，并实施有效监控和定期验证。
9.5.1.2   冷藏室（库）和冷冻室（库）内不应贮存有毒、有害物品或其他易腐、易燃品以及可能引起串味的物品。应采取有效方法，以防止冷却（或速冻）中食品被原料或废料等污染。
9.5.1.3   应采取有效措施以防止金属或其它外来杂物混入食品中。
9.5.6   脱模
脱模工具使用前必须经消毒处理。脱模时应避免产品内部出现任何可能的升温。
9.5.7   内包装
9.5.1.1   内包装工序应在清洁作业区内进行。

9.5.1.2   应只允许相关工作人员进入包装室，原料和包装材料、人员的要求参照9.6.2.1的规定。

9.5.1.3   使用前应检查包装材料的外包装是否完好，以确保包装材料未被污染。
9.5.1.4   生产企业应采用有效的异物控制措施，预防和检查异物，对这些措施应实施过程监控和有效性验证。
9.5.1.5   内包装材料应适合于产品的类型、预期的贮藏期限以及灌装、密封和包装设备、运输环境等，且符合食品安全规定。

10  产品信息和标签

应按GB7718和国家相关法律法规的规定。
11  检验

应按GB14881和GB8957的有关规定执行。

12  产品的贮存和运输
12.1   贮存

12.1.1   冷藏室（库）的室（库）内温度应保持在不超过5℃，冷冻室（库）在－18℃以下，温度波动要求控制在2℃以内。
12.1.2   冷藏室（库）和冷冻室（库）内温度要定时核查、记录。宜采用自记温度仪。

12.1.3   冷藏室（库）和冷冻室（库）内空气流动速度应使库内得到均匀的温度为宜。

12.1.4   冷藏室（库）和冷冻室（库）内产品的堆码不应阻碍空气循环。产品与冷藏室（库）和冷冻室（库）四周的间隔不小于10cm。

12.1.5   冷藏室（库）和冷冻室（库）内贮存的产品应实行先进先出制。

12.2   运输

应按GB/T 22918的有关规定执行。
13  产品追溯和召回

应按GB 14881的有关规定执行。
14  培训

应按GB 14881的有关规定执行。
15  管理机构和人员

应按GB 14881的有关规定执行。

16  记录和文件管理

应按GB 14881的有关规定执行。
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