《食品安全地方标准 速冻草莓生产卫生规范》（征求意见稿）编制说明

一、任务来源

本标准是根据河北省卫生和计划生育委员会下达的关于河北省食品安全地方标准制定项目委托协议书的要求，由河北大可生物科技股份有限公司承担的《速冻草莓生产卫生规范》食品安全地方标准而研究制定的，其计划编号为DBS 13/0012-2017。
本标准起草人所在单位是省内速冻草莓生产骨干企业，具有丰富的速冻草莓生产实践经验和理论基础。本标准于2017年8月26日在秦皇岛市召开的“2017年度河北省食品安全地方标准立项建议论证会”上获得立项；之后该标准的立项建议人又先后与河北省卫生和计划生育委员会相关领导和处室就该标准立项的必要性和紧迫性以及采用方法等问题进行了进一步的阐明和分析。2017年10月30日项目双方签订项目委托协议书。标准起草组按要求进行了一系列标准制定工作。起草小组首先进行相关法规标准的资料搜索，收集与速冻草莓及食品生产卫生规范相关的标准法规资料进行了分析、对比研究，先后到多个速冻草莓生产厂家进行调查研究，对生产工艺、设备与设施、贮存、运输及销售、产品检测等环节进行细致深入的调查，形成了标准草案。2018年3月28日，起草小组召开了标准起草研讨会，邀请了来自省卫计委、省卫计委综合监督执法局、省出入境检验检疫局、省疾控中心、省食品检验研究院、河北科技大学等单位的专家对标准内容进行了认真讨论，会后采纳各位专家意见，经多次修改后形成了标准征求意见稿。后经征求多家速冻草莓同行业厂家的意见，形成了标准送审稿。2018年8月10日，省卫计委在秦皇岛就标准送审稿召开了审查会，会后起草小组根据会议意见对标准内容进行了再次修改。
本标准各部分内容编写的原则是现行国家法律法规、规章和技术规范，已有明确规定的，则采取引用，条文中也不再具体列出，一方面有利于突出速冻草莓生产过程要求，另一方面以减少文本篇幅避免重复。
主要起草人：鞠国泉、冯书奇、陈国芳、张新房、徐金英、高芳。
二、与我国有关法律法规和其他标准的关系
（一）本标准的制订根据《中华人民共和国食品安全法》和《中华人民共和国标准化法》及有关法规、规章，按GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》中的原则要求,并参照现行食品安全国家标准的结构进行编写。
（二）与本标准相关的法律、法规、标准：
《中华人民共和国食品安全法》（2009年2月28日第十一届全国人民代表大会常务委员会第七次会议通过，2015年4月24日第十二届全国人民代表大会常务委员会第十四次会议修订)。
GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》

GB 31646-2018《食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范》

GB 14930.1 《食品安全国家标准 洗涤剂》
GB 14930.2 《食品安全国家标准 消毒剂》
GB 2760 《食品安全国家标准   食品添加剂使用标准》
GB/T 31273-2014《速冻水果和速冻蔬菜生产管理规范》
SB/T 10699-2012《速冻食品生产管理规范》
DBS 44/008-2017 《食品安全地方标准 预包装冷藏、冷冻膳食生产经营卫生规范》
《速冻食品生产许可证审查细则》（2006版）
三、国外有关法律、法规和标准情况的说明
经查询相关文献，未发现国际上关于速冻草莓的相关生产卫生规范和标准。 

四、标准的制订原则和特点

（一）以保护消费者健康为首要原则
食品安全标准制定的主要目的就是为保证消费者的健康，本标准在制定过程中始终坚持这一首要原则。
（二）促进速冻草莓行业健康发展的原则
由于速冻草莓行业目前并不规范，技术能力参差不齐，本标准的制定对速冻草莓行业涉及到食品安全的环节进行统一的强制性要求，填补了行业空白，有助于促进本行业加强管理，提升自身的安全保障能力，能够健康可持续地发展。
    （三）可操作性的原则
本标准在制定过程中始终坚持标准具有实际可操作性，在涉及食品安全的环节向行业监管者和产品生产者提出一些具体可操作的规范、参数和要求。
（四）技术进步的原则
本标准在制定过程中，始终坚持标准具有技术进步原则，在一些涉及食品安全关键环节强调用新技术、新工艺控制食品安全危害。
（五）公开透明的原则
食品安全标准作为强制性技术法规，本标准在起草过程中始终贯彻公开透明的原则。
五、确定各项技术内容的依据
（一）范围
考虑到个别企业缺乏相应设备设施、冷链不完善以及购买冷冻半成品再转售等可造成食品安全风险的行为，且速冻草莓主要作为食品工业原料的特点，本标准范围要求如下：本标准规定了速冻草莓生产过程中原料采购、加工、包装、贮存和运输等环节的场所、设施、人员的基本要求和管理准则。本标准适用于以新鲜草莓为原料，采用速冻工艺生产，在冷链条件下销售的速冻草莓。
（二）术语和定义

本标准定义了速冻草莓、去蒂、去毛(杂)、沥水、金属检测。其中速冻草莓定义参照了GB 31646-2018，去蒂、去毛（杂）、金属检测等行业专业术语的含义界定，对速冻草莓行业有实际的指导规范作用。
（三）厂址和厂区环境
在符合GB 31646-2018中第3章规定的前提下，为防止污染，规定厂区应远离粪坑、污水池等污染源，厂区内禁止饲养任何动物，同时考虑到省内春季环境条件和草莓采收季节的实际情况，提出厂区内不宜种植飘洒杨柳絮等的树木。
（四）厂房和车间
在符合GB 31646-2018中 4.1相关规定的前提下，参考了国家《速冻食品生产许可证验收细则》（2006版）的有关规定，制定了速冻草莓具体必备生产场所，即4.1.2 应设置与生产能力相适应的原料冷库、初加工间、速冻生产间、内包装间、外包装间、成品库（冷库）。 
根据速冻草莓生产工艺要求和质量要求制定了4.1.3将作业区原则上分为清洁作业区、准清洁作业区和一般作业区。4.1.4对工艺流程做了规定，应按照原料验收、初加工（清洗、去蒂、挑选、消毒等）、速冻、包装、贮存、配送的流程，单一流向、合理布局并强调原料通道、入口要与成品通道、出口分开设置。4.1.5规定不同洁净区之间应有效分隔，并分别设置更衣室、人员通道和物料通道，防止交叉污染。
（五）设施和设备
在符合GB 31646-2018中第5章规定的前提下，考虑到草莓加工全过程中加工人员直接接触产品较多，制定了5.1.2车间入口处应设置洗手消毒、干手、工作鞋靴、车轮清洗消毒设施，清洁作业区和准清洁作业区的入口处宜设置风淋室。考虑到产品加工过程中，产品暴露空间场合较多，制定了5.1.3清洁作业区、准清洁作业区和初加工的入口处应装设能自动关闭的外开式门和（或）风幕（或水幕）。考虑到原料冷库、成品库保持低温的需要，参照GB/T31273-2014，制定了5.1.4 应具备供电线路临时断电时，维持原料冷库、成品库内恒温要求的供电能力。出于食品安全考虑制定了5.1.5 供水管路系统的管头应悬挂离地，5.1.6不同生产区域、设施、设备应明确标识。
完善的加工设备是保障产品质量安全的前提，针对速冻草莓生产的专业性和特殊性，制定了5.2.2 有与生产能力和工艺相匹配的清洗、速冻、包装、金属检测和输送设备。
（六）卫生管理
在符合GB 31646-2018中第6章规定的前提下，考虑到车间卫生环境要求制定6.2.2成品库、速冻生产间、内包装间和包材辅料库在生产期间应每天清洁、消毒，原料冷库应定期清洁、消毒。6.2.3 生产用工器具在生产期间应按规定清点、清洗并做到消毒晾干备用。在食品加工人员卫生要求方面,参照SB/T10699-2012，制定 6.3.2 生产人员应穿着整洁、统一的工作服、鞋（靴）、帽，清洁作业区生产人员应戴口罩，不允许穿工作服、鞋（靴）、帽进入卫生间或离开生产加工场所和6.3.3 生产作业区不允许有妨碍食品卫生的行为如吃东西、抽烟、随地吐痰。考虑到一些生产场所接触水较多，制定6.3.4生产人员在清洗、消毒工序工作时,应穿着清洁的防水衣裤及鞋（靴），所使用的防护设备也应保持清洁。
为控制虫害，制定了6.4.2 灭蝇灯应避免飞虫尸体掉落到与食品直接接触的设备和设施表面并定期清理。
速冻草莓生产的废弃物主要是去除的蒂把、萼片和腐烂变质的草莓，为此，本标准明确规定6.5.2 废弃物应有专门出口通道、废弃物容器应加盖密闭。废弃物应日产日清，清除废弃物后的容器应及时清洗，必要时应消毒处理。为避免交叉污染，便于人员管理，在工作服管理上制定6.6.2 不同洁净区工作人员应穿着颜色或者标识明显不同的工作服，来访者应穿着与工作人员明显不同的参观服。
（七）食品原料、食品添加剂和食品相关产品
草莓原料是产品食品安全控制最重要的环节，在符合GB 31646-2018中第7章相关规定的前提下，制定7.1.2为保证原料质量，应制定草莓原料验收制度及检验方法，其中食品安全指标符合国家标准。不符合标准要求的原料不准使用。
本标准7.2.2 对食品添加剂、洗涤剂、消毒剂选择和使用也做出了规定。
（八）生产过程的食品安全控制
在符合GB 31646-2018中第8章相关规定的前提下，制定8.1.2 宜采用危害分析和关键控制点体系（HACCP）对生产过程进行食品安全控制，本着加强生物污染控制的原则，参考了有关企业的生产作业指导书以及相关技术资料，从产品生产实际出发，本着实用性和可操作性原则制定了8.2.2至8.2.6。为控制化学污染8.3.2对食品添加剂、清洁剂、消毒剂的使用管理做出了规定。
速冻草莓生产中的物理污染主要来自泥沙、金属杂质、草莓表面的丝毛、蒂把、萼片，为此在符合GB 31646-2018的相关规定基础上，制定了8.4.2至8.4.4。
为防止包装箱带来的物理性污染，制定了8.5.2 包装纸箱应结实坚挺，宜使用无钢钉包装箱.
（九）检验
在符合GB 31646-2018中第9章规定的前提下，对产品留样制定了9.2产品留样应单独存放并设置留样区。9.3 检验速冻草莓的热中心温度，保证热中心温度≤-18℃。
（十）贮存和运输
在符合GB 31646-2018中第10章规定的前提下，参照GBT/ 31273-2014和SB/T 10699-2012和《速冻食品生产许可证审查细则》（2006版），本标准10.2.1对原料冷库库温做了规定，10.2.2对原料冷库、成品库温度记录仪做了规定，10.2.3至10.2.5对原料冷库、成品库产品的码放和标识要求做了规定。10.3.1、10.3.2对产品进出库装卸和运输提出了要求。

 （十一）培训
在符合GB 31646-2018中第12章规定的前提下，12.2 要求从事速冻、金属检测和检验等关键岗位人员应经过岗位培训，考核合格后上岗。12.3要求从事清洁、消毒人员应接受良好的培训并了解污染的危害性和防止污染的重要性。

（十二）记录和文件管理
在符合GB 31646-2018中第14章规定的前提下，速冻草莓没有需要特别记录的方面，因此本标准未制定针对速冻草莓的其它记录要求。
六、标准实施的建议
    考虑到省内速冻草莓加工企业需要根据此标准进行相应改造的实际情况，建议标准发布六个月后实施。
七、其他需要说明的事项。
无
