贵州省食用冰加工卫生规范编制说明

贵州省食用冰加工卫生规范制定的意义：

    食用冰是炎炎夏日的最佳“搭配品”，加入各种饮品、制作成冰沙、生食保鲜等，受到大多数餐饮企业和消费者的喜爱，需求量更是日益增多。随着央视曝光“冰块脏过马桶水”报道，很多地方陆续爆出食用冰卫生安全隐患[1]、[2]、[3]。从我省2014年抽检情况看，食用冰存在很大的安全隐患，属于高风险食品。

    随着餐饮监管的加强，国家对高风险食品的监管也进一步加强，但是目前对于餐饮企业使用的大量自制食用冰的监管依然存在很多问题，由于缺乏餐饮业食用冰的相关标准（虽然目前有《GB2759.1-2003冷冻饮品卫生标准》，里面有食用冰的相关规定，但是食品安全国家标准审评委员会食标秘发（2013）180号文“关于商请明确《冷冻饮品卫生标准》适用范围的复函”中说明此标准不适用于餐饮业制作的冷冻产品），导致检验机构无法进行质量监督检查和仲裁检验，政府不能进行有效的监管处罚。而对餐饮企业，由于缺乏相应的卫生标准，不利于进行食品安全生产的指导，不利于解决或控制食用冰的食品安全问题。
在没有适合餐饮业食用冰相关卫生标准的情况下，为加强贵州省内餐饮服务食用冰安全监督管理，规范餐饮服务食用冰加工行为，对餐饮服务单位实施有效监管，提高餐饮服务提供者抵御食用冰安全风险的能力，保障消费者餐桌饮食安全，特制订本规范。
贵州省食用冰加工卫生规范编写的原则

规程的编写原则是注重完整性、科学性、实用性和可操作性。有利于促进加工和消费，保护消费者利益。规程注意与国家颁布的法律法规、以及其他相关标准相协调。

贵州省食用冰加工卫生规范主要内容提出的依据

1、定义
通过2010年至2014年承担贵州省食品药品监督管理局餐饮企业食用冰的抽检工作经验，参照《SB-T10017-2008冷冻饮品 食用冰》，确定了食用冰的概念。

适用范围

根据贵州省餐饮企业食用冰的制作与销售情况确定了本规范的适用范围。

    3、环境设施
根据《餐饮服务食品安全操作规范》（国食药监食[2011]395号）和《中华人民共和国食品安全法》的相关规定，制定了必须具备的相关硬件设施要求。

    5、人员要求
    根据《餐饮服务食品安全操作规范》（国食药监食[2011]395号）和《中华人民共和国食品安全法》的相关规定，制定了人员要求之规定。

6、操作规范  
编制操作规范的内容是根据《餐饮服务食品安全操作规范》（国食药监食[2011]395号）、《中华人民共和国食品安全法》（最新修订版）和《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》GB14881-2013的相关规定制订的，通过对加工销售食用冰的餐饮企业实施《贵州省餐饮企业食用冰加工卫生规范》相关要求规范，对规范前后加工销售的食用冰进行采样检测，并且对餐饮企业现况进行调查，对数据进行筛选，选取两轮都是来自于相同餐饮企业且样品相同的检测数据，进行统计分析，发现第二轮菌落总数检测值呈下降趋势，对总的检测数据采用T检验进行统计学分析，选取两轮都是来自于相同餐饮企业且样品种类相同的检测数据（每轮34批次）进行配对t检验统计分析（t=2.501，P=0.018），差异有显著性意义。菌落总数是食品卫生质量重要指标，反应食品中细菌污染程度；菌落总数的多少标志着食品卫生质量的优劣[4]。

再从餐饮企业现况调查设置的调查项目（这些项目根据现场考察和多份文献总结得出）统计结果看（根据第一轮的调查，编写初稿后，也删减和增加了一些项目），但是从共同调查项目来看，第二轮符合规范要求餐饮企业所占比例明显比第一轮高，在经过《贵州省餐饮企业食用冰加工卫生规范》干预后符合规范要求的餐饮企业所占比例呈上升趋势。

综上所述，发现符合规范设计调查项目要求比例越高的餐饮企业，样品中菌落计数和大肠菌群的检测值越低，两者成负相关关系，说明餐饮企业经过规范的要求后，卫生质量出现明显好转，进一步说明《贵州省餐饮企业食用冰加工卫生规范》设置的内容是可行的，对提高餐饮企业食用冰的卫生质量是有保障的，餐饮企业食用冰的加工是有指导作用的。
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