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修订编制说明
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要求的方案》的意见，中国认证认可协会、北京大陆航星质量认证中心有限公司牵头承担了《CNCA/CTS 0014-2008 食品安全管理体系 糖果、巧克力及蜜饯生产企业要求》专项技术要求的修订任务。
本专项技术要求由中国认证认可协会提出，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、北京大陆航星质量认证中心有限公司、中国质量认证中心、上海质量体系审核中心、北京中大华远认证中心、上海天祥质量技术服务有限公司、中环联合（北京）认证中心有限公司、广东中鉴认证有限责任公司、中粮营养健康研究院、方圆标志认证集团有限公司、北京新世纪认证有限公司、长城（天津）质量保证中心共同修订完成。
二、目的和意义
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》在糖果类生产企业应用的专项技术要求，是根据糖果类行业的特点对GB/T22000 相应要求的具体化。自2008 年9 月11 日发布实施以来，在国内糖果类生产企业和认证机构得到了广泛应用，提升了国内糖果类生产企业食品安全管理体系的建立水平，提高了国内糖果类生产企业食品安全管理体系的认证水平和认证有效性，有力地保障了国内糖果类生产企业的产品安全。但随着《食品安全法》等重要法规和新的国家标准的发布实施，以及国内食品安全形势的发展，原有的专项技术要求已不能满足当前的需求。因此有必要对原有的专项技术要求进行修订，以保证专项技术要求的先进性、实用性，进一步促进糖果类生产企业食品安全管理水平的提高。
三、修订原则
1、考虑到实用性和继承性，原专项技术要求的框架和八个章节安排不变；
2、重点修订原专项技术要求中不适宜、不科学的内容，同时根据行业新技术的发展、新法规标准的要求及行业应用中提出的新要求重点进行补充、完善，保证专项技术要求的先进性、实用性。

3、基于本专项技术要求涵盖了糖果、巧克力及其制品、代可可脂巧克力及其制品、果脯蜜饯、果冻、焙炒咖啡及可可制品等产品，更名为糖果类。
四、主要工作过程
接到专项技术要求修订任务后，我们迅速组建了专项技术要求修订工作组。工作组组建后，首先收集了国内外有关资料，了解糖果类生产行业有关技术发展动态和相应国家标准法规的变化情况，并对原专项技术要求在行业应用中提出的意见和建议重点作了调研，明确了工作重点和进程安排。
2011年3月11日，专项技术要求修订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修订的工作要求，就修订的基本框架及内容进行了讨论，研究了工作进度，对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修订讨论稿。
2011年6月15—16日，专项技术要求修订工作组召开了第二次工作会议。会上对专项修订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修订征求意见稿。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，专项技术要求修订工作组召开了第三次工作会议。会上对专项修订征求意见稿进行了讨论，并重点讨论了相关修订意见。会后充分消化了大家的意见，并对专项修订的文本反复推敲，现已完成了专项技术要求修订送审稿。
五、主要修订内容说明
	序号
	修订章节及内容
	修订理由
	备注

	1
	标题
由“食品安全管理体系  糖果、巧克力及蜜饯生产企业要求”修改为“食品安全管理体系 糖果类生产企业要求”。
	涵盖了糖果、巧克力及其制品、代可可脂巧克力及其制品、果脯蜜饯、果冻、焙炒咖啡及可可制品等产品，更名为糖果类
	

	4
	1.范围
增加了“代可可脂巧克力及代可可脂巧克力制品、果冻、焙炒咖啡及可可制品”。
	采纳行业意见。
	

	5
	2.规范性引用文件
更新了内容。
	根据法规和行业特性补充漏缺。
	

	6
	3.术语和定义
增加了“代可可脂巧克力及代可可脂巧克力制品、果冻、焙炒咖啡及可可制品的定义。”
	范围增加。
	

	7
	4.1  食品安全小组成员增加产品研发人员。
	采纳行业意见。
	

	8
	4.2 人员能力增加对产品研发人员和采购人员能力的要求；删除原标准中“4.2.6从事配置色素、防腐剂溶液的配料人员，从事产品检验的检验人员应经过培训，具备上岗资格。”的内容；增加对培训的要求、岗位能力的要求和相关资质的要求。
	采纳行业意见。
	

	9
	4.3人员健康和卫生要求中将原标准中的4.3.1和4.3.2合并为新标准的4.3.1人员健康；原标准的4.3.3调整为4.3.2人员卫生。对人员健康和卫生要求进一步细化。将5.2.7对与食品接触的员工的身体健康和卫生的要求调整到4.3人员健康和卫生要求中；
	采纳食品安全法内容进行填补调整。
	

	10
	5前提方案中将原标准5和5.1之间的悬置段内容删减了。
	采纳行业意见。
	

	11
	5.1.2 厂区和道路中增加了厂区对外来污染源防范的要求，增加了对蜜饯生产厂区内禁止饲养禽、畜的要求。
	吸纳行业标准内容。
	

	12
	5.1.4 增加对腌制池的要求；并将对晒场的具体要求简化为“蜜饯生产企业腌制池和晒场应符合GB 8956要求”。
	吸纳行业标准内容。
	

	13
	5.1.5 加工车间增加对加工车间消毒剂浓度及加工车间温度、湿度的要求。
	吸纳行业标准内容。
	

	14
	5.1.6 成品库进一步细化。
	补充漏缺。
	

	15
	5.2 其他前提方案中将原标准中5.2和5.2.1之间的悬置段取消了；5.2.9包装、储运卫生控制，必要时应考虑温度的要求。与6章相关内容合并。
	根据行业特性和本专项的整体格局进行的调整。
	

	16
	6 关键过程控制
6.1增加了咖啡豆、可可豆使用前控制要求；对色素、防腐剂及其他添加剂溶液的配制要求，内容调整到对食品添加剂控制的要求；
增加了6.4熏硫处理（蜜饯生产）
增加了6.5化油（巧克力生产）
增加了6.6杀菌冷却（果冻生产）
增加了6.7焙炒和研磨（可可制品及咖啡）要求的控制；删减了真空熬糖要求
增加了6.8  糖渍\盐渍\熬制\保温、调温、调配、定型、冷却内容
包装、储存和运输进行了内容细化。
	根据法规和行业特点要求进行了内容的填补和调整。；增加了与糖果类产品生产有关的特殊关键要求。
	

	17
	7 检验
内容细化为5个条款（7.1-7.5）。
	根据法规和行业特点以及文字表述的要求进行更改细化。
	

	18
	8 产品追溯与撤回
增加了8.3对建立并保持记录要求的控制；并对追溯及撤回要求细化。
	根据法规和行业特点以及文字表述的要求进行更改细化。
	

	19
	附录 相关法律法规和标准进行了更新。
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