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前　　言

　　ＧＢ／ＴＸＸＸＸ《食品质量控制前提方案》共分为６个部分：

———第１部分：食品加工；

———第２部分：餐饮；

———第３部分：农场；

———第４部分：食品包装的生产；

———第５部分：储运；

———第６部分：饲料。

本部分为ＧＢ／ＴＸＸＸＸ的第４部分。

本部分按照ＧＢ／Ｔ１．１—２００９给出的规则起草。

本部分使用翻译法等同采用ＩＳＯ／ＴＳ２２００２４：２０１３《食品安全前提方案　第４部分：食品包装的生

产》。

本部分由全国食品质量控制与管理标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ３１３）提出并归口。

本部分起草单位：中国标准化研究院、黄山永新股份有限公司、湖北省产品质量监督检验研究院、北

京工商大学、河北省环保产品质量监督检验院。

本部分主要起草人：刘文、段敏、戴岳、李强、姜志绘、刘鹏、郑际生、周胜银、杨丽、翁云宣、刘金鹏、

韩贞年、初侨、郝佳、韩冰、王彦蓉、张晓芳。
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引　　言

　　ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６　食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求（ＩＳＯ２２０００：２００５，ＩＤＴ）为食品链

中的各类组织规定了食品质量控制方面的具体要求。其中一项要求为：组织应建立、实施和保持前提方

案，以助于控制食品安全危害（见ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中７．２前提方案）。本部分除了阐述ＧＢ／Ｔ２２０００—

２００６中７．２的相关要求，还包括ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中５．６的沟通要求。

本部分旨在支持符合ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６规定要求的管理体系，并为这些方案规定具体要求。

本部分不重复ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中的要求，旨在与ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６结合使用。例如，需要对

为防止食品包装污染而根据本部分采取的措施的有效性进行评审。

本部分４．１４（食品包装信息和顾客沟通）结合 ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中的相关条款要求（参见附录

Ａ），规定需充分了解食品包装的预期用途，以便于识别且通过合理的食品包装设计来解决食品安全

危害。
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食品质量控制前提方案

第４部分：食品包装的生产

１　范围

ＧＢ／ＴＸＸＸＸ的本部分规定了建立、实施和保持前提方案（ＰＲＰｓ）的要求，以助于控制食品包装生

产带来的食品安全危害。

本部分适用于各种规模和复杂程度的生产食品包装和（或）中间产品的组织。本部分不适用于食品

供应链中的其他组织或活动。

注１：对于生产自用食品包装（例如自吹瓶，无菌纸盒／袋的成型、充填、封口）的组织，可自行判定本部分是否适用。

由于食品包装的生产组织本质上具有多样性，本部分规定的部分要求可能不适用于个别组织。每

个组织都应基于每项要求进行食品安全危害分析并形成记录文件。如有例外情况或执行了替代措施，

则需通过食品安全危害分析来证明其合理性。

本部分不是管理体系标准，旨在用于食品包装的生产组织实施前提方案以便符合ＧＢ／Ｔ２２０００—

２００６中规定的要求。

本部分旨在与ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６结合使用。

注２：本部分中食品的定义包括饮料。

２　规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６　食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求（ＩＳＯ２２０００：２００５，ＩＤＴ）

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

３．１

检测报告　犮犲狉狋犻犳犻犮犪狋犲狅犳犪狀犪犾狔狊犻狊；犆犗犃

针对一定数量材料或产品的特定检测或分析结果的文件，可包括检测方法。

注：改写ＩＳＯ／ＴＳ２２００２１：２００９，定义３．１４，删除了范围／主体并更改了定义。

３．２

清洁　犮犾犲犪狀犻狀犵

去除泥土、污物、溶剂、油脂或润滑剂、油墨残留物或其他不应有的物质。

注：改写ＩＳＯ／ＴＳ２２００２１：２００９，定义３．５，删除了范围并更改了定义。

３．３

污染物　犮狅狀狋犪犿犻狀犪狀狋

任何可能危及食品安全的非有意加入到产品中的生物物质、化学物质、异物或其他物质。

注：改写ＩＳＯ／ＴＳ２２００２１：２００９，定义３．２。
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３．４

污染　犮狅狀狋犪犿犻狀犪狋犻狅狀

产品中污染物的引入或产生。

注１：改写ＩＳＯ／ＴＳ２２００２１：２００９，定义３．１。

注２：本部分中“污染”也可以指可能危及食品安全的使用材料中的杂质，或在生产过程中形成的分解或反应产物。

３．５

符合性声明　犱犲犮犾犪狉犪狋犻狅狀狅犳犮狅犿狆犾犻犪狀犮犲；犇犗犆

确认符合标准法规的文件。

注：有时被称为合格证明（ｃｅｒｔｉｆｉｃａｔｅｏｆｃｏｎｆｏｒｍａｎｃｅ，ＣＯＣ）。

３．６

厂区　犲狊狋犪犫犾犻狊犺犿犲狀狋

用于处理原料、中间产品、化学品或食品包装的建筑物和场地，以及按照相同方式管理的周边区域。

３．７

食品包装　犳狅狅犱狆犪犮犽犪犵犻狀犵

用于盛放、保护、处理、配送、贮存、运输以及展示食品的产品。

注：食品包装可能与食品发生直接或间接接触。

———直接接触食品的表面或材料在食品包装正常使用的过程中与食品接触（即实际接触食品或接触顶隙）或预

期与食品接触。

———间接接触食品的表面或材料在食品包装正常使用的过程中不与食品直接接触，但有可能其物质会转移到

食品中。

对直接或间接与食品接触的食品包装的分类宜作为危害分析的一部分。

３．８

食品包装危害　犳狅狅犱狆犪犮犽犪犵犻狀犵犺犪狕犪狉犱

潜在导致食品对健康产生不良影响的食品包装中的生物、化学、物理物质或使用条件。

３．９

食品包装撤回　犳狅狅犱狆犪犮犽犪犵犻狀犵狑犻狋犺犱狉犪狑犪犾

从食品供应链的任何环节移除并回收不符合食品安全标准或者要求的食品包装。

示例：食品供应链的任何环节，包括贸易仓库、配送中心或客户运营和仓库。

３．１０

卫生　犺狔犵犻犲狀犲

为确保产品的食品安全所采取的整套措施，以避免产品产生危害或有害。

３．１１

事件　犻狀犮犻犱犲狀狋

可能危及某种材料或产品的食品安全隐患。

３．１２

中间产品　犻狀狋犲狉犿犲犱犻犪狋犲狆狉狅犱狌犮狋

尚未成为食品包装成品，仍需组织进一步加工或转化的产品。

３．１３

迁移　犿犻犵狉犪狋犻狅狀

物质从外源到食品的转移。

示例：包装材料和环境都属于外源。

３．１４

外包　狅狌狋狊狅狌狉犮犻狀犵

组织转包给外部组织的行为。

２
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３．１５

包装　狆犪犮犽犪犵犻狀犵

在运输和贮存过程中用于容纳和保护食品包装的产品或材料。

３．１６

返工　狉犲狑狅狉犽

生产中内部不合格品的再加工，使其变为具有相同状态的材料。

３．１７

风险　狉犻狊犽

发生危害的可能性和其结果的严重性。

３．１８

安全　狊犪犳犲狋狔

产品没有不可接受的危害的状态。

３．１９

黏粘　狊犲狋狅犳犳

因材料堆叠或卷绕引起的两表面之间的直接接触，导致物质从材料的表面或从连续面转移到食品

接触面。

３．２０

规格　狊狆犲犮犻犳犻犮犪狋犻狅狀

材料特性和要求的详细描述，特别是对其技术和具体适用性的描述。

３．２１

废弃物　狑犪狊狋犲

由组织丢弃、计划丢弃或须丢弃的物质。

４　通用前提方案

４．１　厂区

４．１．１　基本要求

厂区的设计、构建和维护应与食品包装生产的特性和目的相适应，同时能避免与这些操作相关的食

品安全危害及潜在污染源。

建筑物的构造应坚固耐用，不应对食品包装带来食品安全危害。

示例：宜对辅助装置和设备的所有对外开口采取适当防护。

４．１．２　环境

应考虑所在地环境中的潜在污染源。

注：“所在地环境”包括内部区域以及周边区域。

４．１．３　厂区的位置

应明确界定厂区范围。

厂区范围内所有区域应维持在适当条件下，以防止污染。

４．２　空间布局和工作场所

４．２．１　基本要求

内部布局的设计、建造和维护应便于实施良好卫生规范和操作规范。

３
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原料、回收料（如适用）、产品和人员的移动方式以及设备的布局设计应防止污染源、材料或产品的

非预期混合以及交叉污染。

４．２．２　内部设计、布局和流动方式

建筑物应提供充足的空间，确保整个生产过程中物料、产品和人员合理流动。

在建筑物或建筑区域内，材料和产品运输开口（例如运输软管、输送机）的设计应考虑能防止异物和

虫害进入。

材料和产品运输开口（例如运输软管、输送机）的设计应防止异物和虫害进入，以适合建筑物或建筑

区域内的生产活动。

４．２．３　内部结构和设施

墙壁和地面可以清洗或清洁，以防止与食品包装生产相关的食品安全危害。

可能会影响食品安全的区域，应避免积水。

排水沟应设阻隔装置并加盖。

天花板和头顶上方设备的设计应能最大限度减小污垢和冷凝水的聚集，并应易于检查和清洁。

对于不便进行日常清洁且可能引入食品安全危害的高处设备，应对其采取防护。生产区和贮存区

直接对外的门、窗、屋顶通风口和风扇应关闭或采取防护（例如安装窗纱、风幕），以适应建筑物内的生产

活动。

重要提示：尽可能地避免对外开口。若开口不能避免，应尽可能地保持关闭。

４．２．４　设备

设备的设计和布局应便于实施良好卫生规范、操作规范和监测。

设备的布局应便于操作、清洁和维护。

４．２．５　临时／可移动构筑物

临时构筑物的设计、布局和构建应能防止虫害藏匿和污染。

４．２．６　贮存

用来存放原料、中间产品、化学品或食品包装的设施应远离灰尘、冷凝水、排水沟、废弃物和其他污

染源。

应保持室内贮存区干燥，通风良好。必要时应对温度和湿度进行监测和控制。

如果原料、中间产品、化学品或食品包装贮存在室外，应建立适当的措施管理潜在的污染。贮存区

的设计或布置应满足原料、中间产品、化学品和食品包装之间的隔离。应隔离贮存适合食品接触与不适

合食品接触的原料、中间产品、化学品和食品包装。

所有原料、中间产品、化学品和食品包装的贮存方式应将污染的可能性降到最低，并与墙壁保持适

当距离，以便于检查。

贮存区的设计应便于维护和清洁，以防止污染和变质。

化学品应合理标识。应将有毒有害物质和危险化学品存放在密封容器中，并按照生产商说明使用。

４．３　公共设施

４．３．１　基本要求

生产区和贮存区及其周围的公共设施供应和配送路线的设计应能防止污染。

４
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４．３．２　供水

生产用水应满足食品包装生产工艺的需要，且不会引入食品安全危害。

组织应对直接接触食品包装或用于清洁的水（包括冰或蒸汽）建立要求，并按照要求进行监控。

非饮用水应有独立的供应系统并加以标识，不得连接并防止回流至饮用水系统。

４．３．３　空气质量和通风

组织应对直接接触食品包装的空气建立要求，并按照要求进行监控。

应提供适当且充足的通风（自然的或机械的），以去除多余或不需要的蒸汽、灰尘和气味。

在适当情况下，应控制室内空气质量，以防止空气中的微生物造成污染。

应合理设计和构建通风系统，确保空气不会由污染区流入洁净区。

通风系统应便于清洁、更换滤网和维护。

４．３．４　压缩空气和其他气体

应合理建立和维护食品包装生产中使用的压缩空气和其他气体系统，以防止污染。

组织应对直接接触食品包装的气体（包括用于输送，送风或干燥原料、中间产品、食品包装或设备的

气体）建立要求，并按照要求进行监控。

用于压缩机的机油如果存在潜在污染风险，应使用食品级的。

应评估过滤、湿度和微生物方面的要求，并依据评估结果建立控制及监控措施。

空气的过滤宜尽可能地邻近使用处。

４．３．５　照明

提供的照明（自然照明或人工照明）应能确保食品包装生产的规范操作。

照明的强度宜与操作类型相适应。

若照明装置存在食品安全危害，应对其加以防护，确保在灯具破损时，原料、中间产品、化学品、食品

包装和设备不会受到污染。

４．４　废弃物处置

４．４．１　基本要求

应建立废弃物标识、收集、清运和处理的相关制度，以防止污染。

４．４．２　废弃物处理

应定期清空废弃物盛装容器，并保持清洁。

废弃物应与生产区和贮存区隔离。应适当标识、定期清空非生产废弃物盛装容器。必要时，应配备

盖子。

废弃的食品包装应损毁或销毁，以达到：

ａ）　商标或食品成分信息不能被重复使用；

ｂ） 不能再次进入供应链。

４．４．３　排水沟和排水

排水沟的设计、选址和建造应避免造成污染。
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４．５　设备适用性、清洁和维护

４．５．１　基本要求

应对在生产区和包装区使用的设备进行合理设计，以防止污染。

在相关情况下，辐照设备应满足相应食品包装规格的要求。

４．５．２　卫生设计

预期与食品包装接触的所有设备部件的设计和构建应使其便于清洁和维护。

设备应符合既定的卫生设计原则，包括：

ａ）　食品包装接触面和可能构成污染源的表面应光滑、无死角、易于清洁；

ｂ） 自动排水（用于湿制工艺）；

ｃ） 设备材料应与预期的食品包装、润滑剂和清洁或冲洗剂相适应。

管道系统应可清洁、可排水，不得造成可能污染食品包装的水汽凝结或泄漏。

阀门的连接和控制应具有故障安全装置，以防止污染。

不允许将含有已知毒性金属（例如汞）的设备部件使用在食品包装中可能影响食品安全的位置。

４．５．３　食品包装接触面

食品包装接触面应由适合预期用途的材料构成，以防止污染。

４．５．４　维护

维护计划应包括所有设备。

应系统地应用维护方案，将设备造成产品污染的可能性降到最低。

应优先考虑存在食品安全风险处的维护要求。

维护工作完成后，应按程序去除机械设备的任何潜在污染物。

维护人员应遵循规定的程序，适用时也应遵循卫生措施。宜避免临时性施工和改造，并应予以控制

使之不成为永久性的。应采取有效的措施。

４．６　材料和服务采购管理

４．６．１　基本要求

应对可能影响食品包装安全的材料采购、服务采购和外包采购予以控制，确保合作的供应商满足规

定的要求。

注：服务可包括（但不限于）第三方贮存和由外协商进行的返工。

组织应制定相关外包过程的明确要求。应有书面合同。

４．６．２　供应商的选择和管理

应制定用于评价、审批和监控供应商的文件化程序，以确保供应商符合要求。应按照风险评估和危

害分析，包括对食品包装潜在的食品安全危害分析，确定合理的评价、审批和监控方法。

该程序包括：

ａ）　评估供应商能力是否满足食品安全要求；

ｂ） 说明如何评估供应商。

监控可包括符合规范、满足检测报告（ＣＯＡ）的要求以及满意的审核结果等。
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４．６．３　来料要求

卸货前和卸货期间应检查运输车辆上的货物，以验证食品安全与原料安全在运输过程中的维持

情况。

使用防揭封条时，应进行适当的验证程序，以验证其是否符合相关的客户或监管要求。

应对所有来料进行检查、测试或经过检测报告（ＣＯＡ）／符合性声明（ＤＯＣ）验证一致性，确保在接受

或使用之前符合规定的要求。应记录验证方法。

应有足够的数据可进行食品接触的危害分析。

注１：例如，来料是回收料或植物材料时，应采取适当的措施以验证食品安全并满足验收之前的可追溯性要求。

注２：检查频率和范围可基于来料的风险和特定供应商风险评估的结果进行确定。

对于不符合相关规范的原料，应根据文件化的程序对其加以处理，以防止非预期使用该原料。

散装原料接收线的接口应标识，在适当情况下加盖并上锁。接收原料应经批准和验证后，才能进入接收系统。

４．７　预防污染的措施

４．７．１　基本要求

应进行危害分析。如适用，应采取措施防止微生物、物理和化学污染。

凡要求第三方检测的，应当由具有资质的或遵循国际测试指南的检测机构进行。凡在组织内部检

测的，应根据国家标准或其他精确的方法进行设备校准。

当危害分析发现原料混合或中间产品混合存在食品安全危害时，应防止混合。

污染事件发生时，应在指定人员的指挥下进行清理或维护。清理或维护后，应执行文件化的发布程

序。应丢弃任何不能有效去除污染的产品。

４．７．２　微生物污染

存在潜在的微生物污染时，应采取措施防止和控制危害。

４．７．３　物理污染

在生产区或贮存区使用玻璃和脆性材料（用于食品包装生产本身除外）时，为防止破损，应落实定期

检查要求和规程。

应尽可能避免使用玻璃和脆性材料（例如设备中的硬塑料部件、贮存容器中的视镜）。

在生产区和贮存区，可能接触产品的表面应无碎片和其他污染源，且可进行简单有效的清洁。应建

立使用“锐器”的正式程序。在污染可能发生的位置和表面不应留任何尖锐物体或松散的工具。禁止使

用分段式刀片。

应清洁建筑物、设施和设备，去除灰尘、蜘蛛网、裂片和碎屑，并维持在可接受水平。

４．７．４　化学污染

印刷和涂覆材料的处理和贮存方式应将由于黏粘或其他机理引起的物质向食品接触面的转移降低

到经过危害分析确定的安全水平。

应评估和控制化学品，包括清洁用品、润滑剂，以防止产品污染。

预期与产品接触的润滑油应达到预期用途等级。

４．７．５　化学迁移

应对由于迁移或其他转移机制带来的潜在食品安全危害采取控制措施，以防止或控制该危害。

包装（例如托盘、薄膜、容器）应由合适的材料制成，并保持清洁，不得污染食品包装。

注：在某些情况下，可能需要对托盘进行化学处理（例如杀虫剂、杀菌剂或其他化学品），以符合法规或客户要求。
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４．７．６　食品致敏物质管理

当识别出来自食品致敏物质的潜在污染时，应建立、制定控制文件并实施，以防止或控制危害，同时

进行相应的记录和标识。

４．８　清洁

４．８．１　基本要求

应对特定区域建立清洁程序，使生产设备和环境保持在良好的卫生状态。

若清洁活动外包，获批准的供应商应具备相应能力，并按组织要求保持记录。

４．８．２　清洁方案

清洁方案应明确，至少包括：

ａ）　需进行清洁的区域和设备名称；

ｂ） 特定清洁任务的目标；

ｃ） 清洁的方法和频率；

ｄ） 清洁的监测和验证。

４．８．３　洗涤剂和工具

应保持设备处于清洁的状态下。

洗涤剂应能明确标识、分开存放，并仅按照生产商的说明使用。

清洁工具的设计应保证卫生，并避免其成为潜在污染源。

４．８．４　清洁方案的有效性监控

应按照组织规定的频率对清洁方案进行监控，以评估其后续的适宜性和有效性。

４．９　虫害控制

４．９．１　基本要求

应实施适当的措施，避免形成适于虫害活动的环境。

４．９．２　虫害控制方案

应指定专人管理虫害控制活动或负责与指定专业承包商对接。

应形成虫害管理方案文件，并应明确目标虫害，同时制定计划、方法、日程安排和控制措施，必要时

提出人员培训要求。

方案应包括一份经批准可在厂房规定区域内使用的化学品清单。

４．９．３　入口处防护

厂区应保持在良好状态。

应采取有效的措施，以防止虫害进入厂区。

通向室外的门、窗和通风口的设计应能防止虫害进入。

所有通向室外的门应保持良好状态，且不使用时应关闭。

注：宜检查进出厂的原料和产品中是否存在来自啮齿动物、飞行和爬行昆虫、鸟类以及其他虫害的污染物。
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４．９．４　栖息和侵扰

对被污染的原料、中间产品或食品包装进行处理时，所采用的处理方式应能防止对其他原料、中间

产品、食品包装或厂区造成污染。

应清除潜在的虫害栖身地（例如洞穴、林下灌草层、贮存物）。

若室外空间用于贮存，则应防止贮存物受到天气或虫害的损害（例如鸟类排泄物）。

４．９．５　监视和检查

虫害监视方案应包括在关键场所放置探测器和捕捉器，以识别虫害活动。应维护探测器和捕捉器

分布图。

探测器和捕捉器的设计和放置应能防止对原料、中间产品、食品包装或设施造成污染。

探测器和捕捉器应结构牢固、抗干扰。并应与目标虫害相适宜。

探测器和捕捉器应定期检查，以识别新的虫害活动。应对检查结果进行分析，以识别虫害活动的

趋势。

４．９．６　消除隐患

当发现大批虫害侵扰时，应立即采取措施予以消灭。

杀虫剂的选择和使用应仅限于经过培训的技术人员，并应加以控制，以防止食品安全危害。

应保持杀虫剂使用的记录，其中包括所使用的杀虫剂种类、数量和浓度，使用的地点、时间、使用方

式和目标虫害。

４．１０　人员卫生和设施

４．１０．１　基本要求

针对危害食品包装的个人卫生和行为，应制定相应的个人卫生和行为要求，并形成文件。所有人

员，包括参观者和合同方均应遵守文件要求。

４．１０．２　人员卫生、更衣室和洗手间

应配备人员卫生设施，以维持组织要求的个人卫生水平。卫生设施应靠近需要实施卫生要求的地

点，并清晰标识。

根据人员的规模和复杂性，组织应：

ａ）　提供数量充足的、卫生型设计的洗手、烘干地点和装置，必要时配备手部消毒装置［包括洗手

池、提供热水和（或）冷水或温控水，皂液和（或）消毒液］；

ｂ） 提供数量充足的卫生间设施，使其具有合理的卫生设计，与生产区充分分离，每个卫生间配备

洗手、烘干装置，必要时配备手部消毒装置；卫生间和更衣室应保持清洁；

ｃ） 为在生产区、包装区和贮存区工作的所有人员提供充足的更衣和存放设施。

从外面进入更衣和存放设施时，宜不穿越生产区和贮存区。

注：出于安全和其他方面的考虑，若必须穿越生产区才能进入这些设施时，可按照受控或指定路径进入。

４．１０．３　员工食堂、指定就餐区和吸烟区

员工食堂、指定食品存放区、就餐区和吸烟区的位置应合理，并适当管理以防止对生产区的交叉

污染。

宜将所有的食品、饮料和药品存放在指定区域。宜建立药品使用的相关控制程序，以防止产品
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污染。

仅可以在指定区域进食（包括吃糖果、口香糖或嚼烟）、饮用液体（除喝水外）和吸烟。在允许喝水

处，宜防止滴漏和污染。

员工食堂、指定就餐区和吸烟区宜保持清洁。废弃物宜使用干净的带盖容器。

宜提供充足的容器放置烟头。

４．１０．４　工作服和防护服

组织应确保生产区或贮存区工作人员或进入该区域人员的工作服适合其工作、质量良好，不存在任

何污染可能性。工作服须与个人衣物进行适当隔离。

在适当情况下，根据食品安全危害分析，工作服或其他防护措施应能确保头发、汗水和零碎物件不

对原料、中间产品、食品包装或设备造成污染。用于接触食品包装的手套应保持清洁和良好状态。

必要时，个人防护装备的设计应可以防止产品污染并保持卫生状态。

４．１０．５　疾病和外伤

人员应当遵循该组织关于受伤和疾病记录的规定。

警告：感染或携带通过食品传染性疾病病菌的人员应避免处理食品包装。采取医用筛选程序。

所有受伤（包括轻微割伤），应立即采取适当的方式进行处理。

敷料应予以控制，并隔适当时间进行更换。自粘膏药不得污染产品，应与产品进行区分（例如

通过颜色）。

４．１０．６　个人清洁

在生产区工作的人员应按照要求洗手：

ａ）　开始任何食品包装处理活动之前；

ｂ） 使用厕所卫生间、进食、吸烟或饮用液体（除喝水外）之后；

ｃ） 处理任何可能受到污染的材料之后。

重要提示：宜使用适用于食品安全（例如无味）的手部清洁产品。

人员应避免向原料、中间产品或食品包装打喷嚏或咳嗽。禁止随地吐痰（咳痰）。

应保持指甲清洁整齐。

４．１０．７　个人行为

组织应制定生产区、包装区和贮存区内人员行为要求的文件化制度。此规定应至少包括以下内容：

ａ）　仅在指定区域容许吸烟、进食（除喝水外）和咀嚼；除非得到适当控制，禁止戴珠宝、手表和穿孔

装饰，以最大限度地减少污染。组织应明确规定经危害分析确定不准佩戴的珠宝首饰类型；

ｂ） 仅在指定区域内允许携带个人物品，例如吸烟用品和药物；

ｃ） 禁止使用指甲油、假指甲、假睫毛；

ｄ） 当书写工具和和零碎物件可能污染原料、中间产品和食品包装时，应采取控制措施限制使用；

ｅ） 对个人储物柜进行清理、维护，以确保其中不会有垃圾和脏污的衣物；

ｆ） 禁止在个人储物柜中存放与食品包装接触的工具和器材。

４．１１　返工

４．１１．１　基本要求

返工产品的贮存、处理和使用方式应能保持食品包装的安全性、质量、可追溯性并符合法规要求。

４．１１．２　贮存、标识和可追溯性

应对贮存的返工产品进行隔离和保护，以防止污染。
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应清晰识别和标识返工产品以确保其可追溯性。应保持返工产品的追溯记录。

应记录返工产品的级别或返工的原因（例如食品包装名称、生产日期、班次、原始生产线）。

４．１１．３　返工产品的使用

当返工产品重回生产工序中时，应注明接收的数量、种类和返工产品的使用条件。对其添加方法，

包括任何必要的预处理步骤，均应予以明确。

返工过程应采取措施，以避免原料、中间产品或食品包装被非食品接触材料污染。

应保存验证记录，以证明经过指定的再加工工艺，符合法规和客户的要求。

４．１２　撤回程序

应建立体系，以确保未满足相应的食品安全标准的产品在供应链的所有必要环节得到识别、定位并

消除。

该体系应予以记录并以适当的频率进行测试。

４．１３　贮存和运输

４．１３．１　基本要求

原料、中间产品和食品包装的贮存和处理方式应避免污染，例如灰尘、冷凝液、烟雾、气味或其他污

染源。

分包的贮存区应满足本部分的要求。

４．１３．２　仓储要求

若食品包装或贮存规范中有要求，则应对仓库的温度、湿度等环境条件进行有效控制。

废弃物和化学品（清洁产品、润滑油和杀虫剂）应分开存放。

应采取措施（电子或物理分隔）以避免不符合要求的材料被放行或传送。

宜执行规定的存货周转系统。

４．１３．３　车辆、运输装置和容器

车辆、运输装置和容器应进行维修、清洁等维护，使其保持与相关规范和合同规定的要求相一致。

车辆、运输装置和容器应保护食品包装免受损坏或污染。

必要时应进行温度和湿度控制，并有可读记录。运输车辆应在装货和卸货前进行检查，确保其处于

良好可用状态，干净、无异物、无虫害和无异味。

在装车作业期间应保护食品包装不受到污染。组织有相关规定时，散装货柜应专用于指定的食品

包装材料。

应在使用前对托盘进行检查，使其适合预期用途，干净、无异物、无虫害和无异味。托盘不得污染原

料、中间产品和食品包装。

４．１４　食品包装信息和客户沟通

组织应能证明符合食品安全的要求和协议规定。

组织应获得必要信息以确定将要提供的食品包装，适用于预期用途，并符合食品安全的要求。如需

更改食品包装，组织应评估对食品安全和合规的影响。

组织应向客户提供和更新产品的适用性和使用限制等食品安全相关信息。

注：可通过标签或其他方式来提供信息，例如公司的网站和广告，且可包括适用于产品的贮存说明。

１１

犌犅／犜 ××××．４—××××／犐犛犗／犜犛２２００２４：２０１３



其中，作为食品安全的一部分，食品包装上提供的信息应完整清晰，并防止打印错误。

４．１５　食品防护和生物恐怖活动

组织应评估潜在的蓄意破坏、恶意破坏或恐怖活动对产品造成的风险，并应制定相应的保护措施。

应制定安全事件管理的程序。

其包括但不限于：

ａ）　建筑物和基础设施的设计，以防止未经授权的进入；

ｂ） 人员的背景调查；

ｃ） 保密信息的控制；

ｄ） 贮存区和生产区的安保；

ｅ） 运输和配送。

现场安全性评估应及时更新。人员应接受现场安全措施培训。
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附　录　犃

（资料性附录）

食品包装设计与开发相关条款的对照情况

　　需充分了解食品包装的预期用途，以便于识别且通过合理的食品包装设计来解决食品安全危害，见

表Ａ．１。

表犃．１　犌犅／犜２２０００—２００６、本部分与犅犛犘犃犛２２３的概述

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６ 本部分 ＢＳＰＡＳ２２３

食品包装设计与开发相关条款 １９　食品包装设计与开发

５．６．１ 外部沟通

５．６．１ 外部沟通

７．３．４ 预期用途

７．３．３．２ 终产品特性

７．３．３．１ 原料、辅料和与产品接触的材料

７．３．３．２ 终产品特性

７．３．４ 预期用途

５．６．１ 外部沟通

７．３．３．１ 原料、辅料和与产品接触的材料

８．２ 控制措施组合的确认

８．３ 监视和测量的控制

４．１４　食品包装

信息和客户沟通

基本要求 １９．１

沟通与变更控制 １９．２

设计 １９．３

规范 １９．４

过程确认 １９．５
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