
《食品安全地方标准 冰杨梅汁生产卫生规范》
编制说明

一、标准制定的背景和意义
 杨梅（Myrica rubra (Lour.) Sieb. et Zucc）为杨梅科杨梅属常绿乔木植物，在贵州、浙江、广西、湖南、福建等地区均有分布。杨梅风味浓郁独特、液汁丰富、酸甜可口，有止渴、生津、助消化等功效，深受广大消费者的喜爱。由于杨梅成熟于高温多雨季节（端午节前后），无外皮包裹，食用期短，不易储存。将杨梅加工成杨梅汁，冷冻储存，方便食用又能保持杨梅原有的风味和营养，解决了杨梅市场的出路。目前国内市场上，生产冰杨梅汁的厂家多在贵州和浙江，在我省内有十余个企业在生产销售冰杨梅汁。目前，并无适合于冰杨梅汁产品卫生要求和质量安全的统一性标准。
[bookmark: _Toc129866605]冰杨梅汁是以新鲜杨梅为原料，可预先冷冻贮存后（≤-15℃），经清洗、熬煮、过滤、灭菌、灌装、冷冻贮存等工艺制成，未添加防腐剂，果汁含量≥40%的杨梅汁液制品。GB 7101-2022《食品安全国家标准 饮料》是一项基础性国家标准，没有具体的细化分类。GB/T  31121—2014《果蔬汁类及其饮料》中果蔬汁（浆）类饮料是以果汁（浆）、蔬菜汁（浆）、水为原料加工制成。上述两个标准是对常温饮料的要求，其果汁含量是在15%左右，在产品中可以使用防腐剂，对原料和产品均无需冷冻贮存。冰杨梅汁是以冷冻的新鲜杨梅、水、白砂糖为原料，果汁含量大于40%，鲜果原料和产品均是冷冻贮存，且鲜果是采摘后及时运输至厂家冷冻锁鲜。上述两个标准不能突出冰杨梅汁的特色。
冰杨梅汁深受广大消费者的喜爱，但是长期以来没有冰杨梅汁的生产规范，各生产企业的规范化、规模化、产业化的发展程度不同，各企业所用执行标准不一，如果制定相关生产规范，指导、规范冰杨梅汁生产企业规范化生产，可以促进我省特色产业的健康发展，方便企业的生产经营，提高我省冰杨梅汁企业的市场竞争力，制定该标准规范生产企业的生产工艺和出厂质量，为我省冰杨梅汁产品的生产、监督、管理提供技术依据，并推进我省特色产品的高质量发展。
二、任务来源
2022 年7月21日，贵州省卫健委组织贵州省食品安全相关监管部门和贵州省食品安全地方标准审评委员会相关专家对2022年申请的16项食品安全地方标准立项报告进行审评。2022年10月27日，根据《省卫生健康委关于开展贵州省2022年食品安全地方标准制定工作的通知》，准予《冰杨梅汁生产卫生规范》等标准申请项目立项。
3、 主要工作过程
（一）在2022年5月到贵州玉梦食品(集团)有限公司、贵州蚩尤世家饮品科技有限公司和贵州智勇食品有限公司调研，了解其冰杨梅汁产业现状、生产工艺流程、生产设备、包装要求、贮存运输条件等信息，为该标准的申请立项做了前期工作。
（二）标准的编制工作从 2022 年 10 月开始， 由贵州玉梦食品（集团）有限公司、贵州省食品检验检测院、贵州省产品质量检验检测院牵头成立编制小组，邀请省内相关单位参与制订。通过合作企业的实地调研，结合GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、GB 12695-2016《食品安全国家标准 饮料生产卫生规范》等国内相关标准的规定，结合冰杨梅汁工艺流程、生产设备、贮存运输等信息，于2023年2月完成了《食品安全地方标准 冰杨梅汁生产卫生规范》地方标准初稿。
（三）在2023年3月14日，在贵阳召开《食品安全地方标准冰杨梅汁生产卫生规范》征求意见稿讨论会。参加此次会议的有贵州省市场监督管理局、贵州玉梦食品（集团）有限公司、贵州省食品检验检测院、贵州省产品质量检验检测院、贵州省如好食品有限公司、贵州龙膳香食品有限公司、贵州北冰洋冷冻食品有限公司、贵州蚩尤世家饮品科技有限公司、贵州智勇食品有限公司等单位和企业代表，针对《冰杨梅汁生产卫生规范》的术语和定义、选址及厂区环境、厂房和车间、设施与设备、卫生管理、食品原料与食品添加剂、生产过程控制、包装和标签、检验、贮存和运输、记录和文件管理等内容进行了沟通和交流，并结合企业生产实际提出针对性的修改意见，形成了《食品安全地方标准 冰杨梅汁生产卫生规范》标准征求意见稿。
（四）2023年4月12日由标准编制小组向省卫健委申请，将《食品安全地方标准 冰杨梅汁生产卫生规范》征求意见稿申请挂网征求社会大众的意见。
四、标准制订原则和主要技术内容确定的依据
（一）制订原则
1.格式符合 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分:标准化文件的结构和起草规则》 。
2.标准中所涉及的冰杨梅汁生产卫生规范及操作规程，均执行现行有效的国家标准或强制性标准要求。
（二）主要内容确定的依据
本标准的制定主要依据GB 14881-2013《食品安全国家标准食品生产通用卫生规范》、GB 12695-2016《食品安全国家标准 饮料生产卫生规范》等相关法律法规和标准要求。
五、主要条款的说明及确定依据
[bookmark: _Toc131540502][bookmark: _Hlk68556044](一) 范围
本文件规定了冰杨梅汁生产加工中的术语和定义、选址及厂区环境、厂房和车间、设施与设备、卫生管理、食品原料与食品添加剂、生产过程控制、包装和标签、检验、贮存和运输、记录和文件管理。
本文件适用于贵州省内预包装冰杨梅汁生产加工。
[bookmark: _Toc131540504]（二）术语和定义
起草小组针对本标准中冰杨梅汁的定义进行了反复讨论，特别是针对是否写明“未添加防腐剂”进行了讨论，结合冰杨梅汁产品的特点，同时与生产企业讨论沟通后，最终定义为：
1.冰杨梅汁
以新鲜杨梅为原料，可预先冷冻贮存后（≤-15℃），经清洗、熬煮、过滤、灭菌、灌装、冷冻贮存等工艺制成，未添加防腐剂，果汁含量≥40%的杨梅汁液制品。
2.生产场所
[bookmark: _Toc131539317]指用于产品加工处理的场所，包括原料贮存、原料加工、成品贮存、工器具清洗消毒和保洁场所。按照场所清洁程度要求，生产场所分为清洁作业区、准清洁作业区、一般作业区。
[bookmark: _Toc131540505][bookmark: _Toc129866688][bookmark: _Toc131540506]（三）选址及厂区环境
[bookmark: _Toc129866689][bookmark: _Toc131540507]选址应符合GB 14881-2013中3.1的相关规定，厂区环境应符合GB14881-2013中3.2的相关规定，若有种植基地的，应考虑基地距离厂区适当的运输距离。
（四）厂房和车间
1.在设计和布局方面，厂房和车间的设计根据对清洁程度的要求合理划分为一般作业区、准清洁作业区、清洁作业区。各区之间应有效隔离，防止交叉污染。一般作业区通常包括原料处理区、仓库、外包装区等；准清洁作业区通常包括杀菌区、配料区、包装容器清洗消毒区等；清洁作业区通常包括灌装防护区等。生产车间应分别设置人员及物料运输通道。应符合 GB 14881-2013 中4.1的相关规定。
2.内部结构、顶棚、墙壁、门窗、地面应符合 GB 14881-2013 中4.2的相关规定。厂房的高度应满足工艺、卫生要求，以及设备安装、维护、保养的需要。杨梅熬煮过程，会产生水蒸气，墙壁应防水、防霉，光滑无毒，易冲洗、消毒。应设置墙裙，墙裙高度不小于1.5m,顶角、地角、墙角呈弧形，便于清洗。车间地面应保持清洁，为防止地面积水，应设置排水防滑措施。作业中有排水或废水流经的地面，以及作业环境经常潮湿或以水洗方式清洁等区域的地面应耐酸耐碱。
[bookmark: _Toc131540508][bookmark: _Toc65830049][bookmark: _Toc129866690]（五）设施与设备
1.应符合GB 14881-2013 中第5章的相关规定。
2.在设施方面，除了符合GB 14881-2013 中第5章的相关规定外，应该有供水设施的要求，供水设施出入口应增设安全卫生设施，防止异物进入。如有储水设备，设备应符合国家相关标准和规定，应使用无毒、无异味、不导致水质污染的材料，有防污染设施，并定期清洗消毒。在杨梅清洗处理区应配备有盖的废弃物容器。因为杨梅鲜果和产品均需冷冻贮存，故应具有冷冻库，冷冻库应配备可正确显示库内温、湿度的设施。
3.在设备方面，根据生产工艺流程和生产过程要求，应配备与生产能力和实际工艺相应的设备，应包括但不限于:水处理设备、配料设施、过滤设备、杀菌设备、自动灌装设备、生产日期标注设备、工器具清洗消毒设施等。生产车间内接触食品的设备、工器具和容器等,应采用无毒无味、耐腐蚀、不易脱落、不易变形、无吸收性、易清洗、表面光滑的材料制作,并应易于清洁和保养。
蒸煮车间及灭菌车间应有通风换气设备防止车间蒸汽凝结，排气口应装有易清洗、耐腐蚀、可以防止虫鼠害入侵的网罩。以防偷盗及食品安全等问题发生，应在厂区合适位置，设置监控设备。
[bookmark: _Toc129866691][bookmark: _Toc131540509][bookmark: _Toc81232368][bookmark: _Toc79426322]（六）卫生管理
食品生产过程中，各环节卫生条件至关重要，杨梅汁生产过程应符合GB 14881-2013中第6章的相关规定，且加工处理区地面、设备设施应每天结束生产后清洁消毒，保持良好的卫生状况。清洗剂、消毒剂应符合相应卫生标准，并妥善保管，防止对食品造成污染。废弃物至少每天清除一次，废弃物容器应及时清洗、消毒。生产车间管道清洗要有CIP清洗系统，并按照规定进行清洗。
[bookmark: _Toc65830051][bookmark: _Toc129866692][bookmark: _Toc131540510]（七）食品原料、食品添加剂及食品相关产品
[bookmark: _Toc81232373]食品原料、食品添加剂、食品相关产品应符合GB 14881-2013中第7章的相关规定。应制定原辅料、食品添加剂和包装材料的采购验收控制要求，确保使用的原辅料、食品添加剂和包装材料符合国家相关规定。原辅料、添加剂及包装材料需验收合格，方可使用。
杨梅鲜果应新鲜、无损坏、无霉果、无病果，应对其重金属、农残指标进行监测，暂不进入生产环节的原料，应存放于≤-15℃的冷库。其他原料在进入投料间时，应先除去外包装或采用有效措施防止交叉污染，未用尽时必须密封，存放于合适的场所，在确保产品质量的前提下，在保质期内尽快使用。
除了不使用防腐剂外，若有使用其他食品添加剂，食品添加剂应设专柜存放、专人保管、专器称量、专账记录。食品添加剂的使用应符合GB 2760 相关规定，不得添加非食用物质。
[bookmark: _Toc131540511]生产加工用水的水质应符合GB 5749中的规定。采购的包装材料、食品相关产品应符合相关标准或管理要求，性能良好，材质稳定，无毒无害。保存食品原料、食品添加剂和食品相关产品采购、验收、贮存和运输的相关记录，保存期限不得少于产品保质期满后6个月；没有明确保质期的，保存期限不得少于2年。
[bookmark: _Toc129866693][bookmark: _Toc131540512]（八）生产过程控制
生产过程的食品安全控制应符合GB 14881-2013中第8章的相关规定。应制定生产过程关键控制点作业指导书，对原料验收、浆渣分离、配料、灭菌灌装、运输贮存等关键环节按照指导书要求进行操作，并记录。为保证生产用水的质量，应定期检测食品生产加工用水水质。
[bookmark: _Toc131540513]（九）包装和标签
[bookmark: _Toc131540514]标签标示内容应符合GB 7718和GB 28050规定，另外还需标明果汁含量。
（十）检验
应符合GB14881-2013中第9章的相关规定。根据GB 7101《食品安全国家标准 饮料》的内容和企业的情况，企业每批产品出厂前检验项目至少要包含：感官、净含量、菌落总数、大肠菌群。为了检验项目数据的真实有效和出厂产品的质量安全，检验室应有完善的管理制度，应建立出厂检验记录制度和产品留样管理制度，相关记录和检验报告保存期限不得少于产品保质期满后6个月，没有明确保质期的，保存期限不得少于2年。
[bookmark: _Toc131540515][bookmark: _Toc129866694]（十一）产品的贮存和运输
应符合GB 14881-2013中第10章的相关规定。刚生产的杨梅汁口感醇厚、舒畅，颜色鲜红，如果在常温下保存，口感和颜色易发生变化，冰杨梅汁口感比常温杨梅汁好，且不添加防腐剂，更受消费者喜爱，为保持杨梅汁的特色，贮存和运输均要符合冷链要求。有些产品标签上标有冷冻和冷藏两种方式，故产品需要在产品标签标识的温度下进行贮存和运输。产品的贮存和运输应有相应的记录，出库应遵循先进先出的原则，出入库应有详细的记录。
[bookmark: _Toc131540516]（十二）产品溯源及召回制度
应符合GB14881-2013中第11章的相关规定。
[bookmark: _Toc81232377][bookmark: _Toc131540517]（十三）记录和文件管理
应符合GB 14881-2013中14的规定，内容包括原辅料及食品添加剂采购验收、领料使用、生产及关键控制点、设备清洗消毒、出厂检验、型式检验、销售台账、产品召回、人员培训、健康检查、食品安全管理等记录和凭证，保存期限不得少于产品保质期满后6个月，没有明确保质期的，保存期限不得少于2年。鼓励采用先进技术手段(如电子计算机信息系统),进行记录和文件管理。
[bookmark: _Toc131540518]（十四）产品的终端销售
应配备充足的冷藏（冻）设施，保证产品温度符合标签明示的贮存条件，冷藏（冻）设施应配置温度监控装置。
六、与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性
本标准格式以及相关内容均符合相关的现行法律、法规和强制性标准的要求。
七、专利及涉及知识产权
本标准内容不涉及专利相关的知识产权。
八、重大意见分歧的处理依据和结果
本标准为贵州省食品安全地方标准，在标准的起草过程充分 征求相关单位和专家意见、建议，通过共同讨论、协商，达成一致，没有重大分歧意见。
九、贯彻标准的要求和措施建议
本标准发布后，相关单位应及时积极组织做好执行标准的各项工作，标准实施后应按标准要求组织生产、检验、销售。
十、标准制定对产业发展的影响
本标准的制订，能指导和规范冰杨梅汁的生产，可以促进我省特色产业的健康发展，方便企业的生产经营，提高我省冰杨梅汁企业的市场竞争力。制定该标准规范生产企业的生产工艺和出厂质量，为我省冰杨梅汁产品的生产、监督、管理提供技术依据，并推进我省特色产品的高质量发展。
十一、其他应予说明的事项
无


                           标准编制组
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