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前  言

本文件按照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》的规定起

草。

本文件由北京市市场监督管理局提出并归口。

本文件由北京市市场监督管理局组织实施。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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食品生产企业质量管理规范 焙炒咖啡

1 范围

本文件规定了焙炒咖啡生产企业的食品质量安全管理体系、诚信管理体系、组织机构、确认和验证、

基础设施与卫生管理、设备、供应商的评估与管理、物料、生产过程管理和控制、检验、保质期、贮存

运输与追溯召回、自查和不合格产品监测、投诉与服务、文件和记录管理、标签等内容。

本文件适用于焙炒咖啡生产企业的质量管理。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

NY/T 605 焙炒咖啡

DB11/T 1797 食品生产企业质量提升指南

3 术语和定义

GB 14881、DB11/T 1797和NY/T 605界定的术语和定义适用于本文件。

4 食品质量安全管理体系

4.1 食品质量安全管理

4.1.1 应符合 DB11/T 1797的相关规定。

4.1.2 企业除建立符合 DB11/T 1797的食品质量安全管理制度外，还应建立但不限于如下制度：

——供应商管理及评价制度；

——批生产记录制度；

——委托生产质量管理制度；

——产品防护制度；

——标签审核制度；

——留样管理制度；

——投诉处理制度；

——食品安全员管理制度；

——人员培训、考核及评价管理制度；

——日管控、周排查、月调度管理制度；

——风险管控清单动态管理制度；
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——研发管理制度；

——确认与验证制度；

——食品（含配方）安全风险评估制度。

4.2 食品质量安全文化

应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

4.3 风险管理

应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

4.4 质量安全标准体系

应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

5 诚信管理体系

应符合 DB11/T 1797的相关规定。

6 组织机构

6.1 生产责任

应符合DB11/T 1797的相关规定。

6.2 食品质量安全管理人员

6.2.1 食品质量安全管理人员应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

6.2.2 企业食品安全管理人员应至少包括食品生产企业主要负责人以及食品安全总监、食品安全员；

6.2.3 企业应对食品安全管理人员进行食品安全法律、法规、标准和专业知识培训与考核，食品安全总

监和食品安全员经考核合格后方可上岗。

6.2.4 企业主要负责人应具备以下职责：

a)对企业食品安全工作全面负责；

b)建立并落实食品安全主体责任长效机制；

c）掌握相应的食品安全法律法规、食品安全标准；

d)支持和保障食品安全总监、食品安全员依法开展食品安全管理工作；

e)在作出涉及食品安全的重大决策前，充分听取食品安全总监和食品安全员的意见和建议。

6.2.5 食品安全总监和食品安全员应至少具备以下能力：

a）掌握相应的食品安全法律法规、食品安全标准；

b）掌握咖啡原料和产品有关的质量安全知识，具备识别和防控相应风险的专业知识；

c)熟悉企业食品安全相关设施设备、工艺流程、操作规程以及生产经营过程食品安全控制要求；

d）参与企业组织的食品质量安全管理人员培训并通过考核。

6.2.6 企业应建立研发机构，配备研发人员，制定研发流程。

6.2.7 企业应配备经过培训的产品检测人员，制定检验流程。

7 确认和验证

应符合DB11/T 1797的相关规定。

8 基础设施与卫生管理
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8.1 基础设施

应符合GB 14881和DB11/T 1797的相关规定。

8.2 卫生管理

8.2.1 应符合GB 14881和DB11/T 1797的相关规定。

8.2.2 烘焙车间、包装车间中环境和设备宜采用高压气流、臭氧、紫外线等干法清洁。

8.2.3 应制定清洁消毒管理规程，包括生产加工场所、设备设施、生产用容器具和工器具、清洁工具等

的清洁卫生要求。

9 设备

9.1 应符合 GB 14881 和 DB11/T 1797 的相关规定。

9.2 生产工序和设备可参照表 1。

表1 焙炒咖啡基本生产工序和设备

基本生产工序 生产设备 生产设备要求

原料验收、清理 震动筛、磁力筛选、比重去石机、色选机 应有效去除异物，满足工艺要求

烘焙 全自动烘焙机、红外线色度仪
应具备满足工艺要求

研磨 高精度研磨机、激光粒径分析仪

金属检测 金属探测器 自动控制，满足产品标准控制要求

包装 全自动包装机 应具备满足工艺要求

异物检测 X光异物监控设备 自动控制，满足产品标准控制要求

9.3 应有明显的运行状态标识，定期进行维护、保养和验证，并有相关记录。

9.4 不符合要求的设备应及时搬出生产区，未搬出前应有明显标识。

10 供应商的评估与管理

10.1 应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

10.2 企业应制定主要原辅料供应商的管理制度和评价制度。

10.3 采购原辅料时，应评价原辅料经销商、生产商的资质证明文件、质量标准，雨林认证生豆需提供

经销商或生产商的雨林认证证书，进口原料还应提供每批原辅料出入境检验检疫部门出具的相关合格证

明材料。

10.4 应审核供应商原辅料采购控制能力、食品相关产品生产过程控制能力、设备设施条件、检验能力、

不合格品管控能力等。

10.5 应对原料咖啡豆定期进行筛选比对，将结果纳入供应商评价指标。

10.6 每年应至少对供应商进行 1 次评价，可采取现场评估和文件审核相结合的方式进行，并形成质量

审核报告。

11 物料

11.1 应符合 GB 14881 和 DB11/T 1797 对物料的相关规定。

11.2 应建立原料生咖啡豆验收制度，制定生咖啡豆缺陷识别与处理方法，对生咖啡豆进行验收并记录。
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12 生产过程管理和控制

12.1 一般要求

应符合GB 14881和DB11/T 1797对生产过程管理和控制的相关规定。

12.2 危害分析和关键控制点

12.2.1 应符合DB11/T 1797的相关规定。

12.2.2 企业应根据HACCP原理制定焙炒咖啡产品HACCP计划。

12.2.2 生产经营过程应包括但不限于以下关键控制环节：

a）原料验收：选择合格供应商原料，包括生咖啡豆、氮气、复合膜、挂耳咖啡滤袋、包装材料等；

b）原料豆储存：库房温湿度的控制；

c）烘焙：温度和时间的控制；

d）研磨：咖啡粉颗粒大小及分布的控制；

e）包装：密封性控制；

f）异物检测：应进行金属检测和非金属异物检测。

12.3 投料

应符合DB11/T 1797的相关规定。

12.4 生产工序

应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

12.5 过敏原控制

应符合DB11/T 1797的相关规定。

12.6 食品防护

应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

12.7 包装

12.7.1 应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

12.7.2 若产品为充氮包装，自行生产的氮气应取得食品添加剂生产许可。采购氮气应查验生产商的食

品添加剂生产许可证、产品合格证明文件等。

13 检验

13.1 应符合 GB 14881 和 DB11/T 1797 的相关规定。

13.2 焙烤咖啡的外观和感官特性、水分应符合 NY/T 605 的要求。外观和感官特性评价人员应具备相

应资质，确保品评过程一致。

14 保质期

14.1 应符合 GB 14881 和 DB11/T 1797 的相关规定。
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14.2 应进行产品保质期测试，确定产品在标示的贮存条件下，符合产品执行标准要求。

14.3 应进行保质期验证，验证记录内容应包括产品批次、测试点、天数、测试日期、储存温度、储存

湿度、感官评估、水分等相关数据和分析过程以及结论等信息。

15 贮存运输与追溯召回

应符合GB 14881和DB11/T 1797的相关规定。

16 自查和不合格产品监测

16.1 自查

16.1.1 应符合DB11/T 1797的相关规定。

16.1.2 应定期对质量管理体系的运行情况进行自查，保证其有效运行并保留自查记录。质量管理体系

的自查内容至少包括：

——企业资质、生产许可品种明细变化情况；

——采购进货查验落实情况；

——生产过程控制情况；

——出厂检验落实情况；

——设备管理情况；

——产品防护情况；

——召回情况；

——不合格品管理情况；

——研发管理情况；

——人员健康管理情况；

——标签符合性情况；

——信息化追溯系统建立情况；

——投诉举报处理情况；

——食品安全隐患排查及食品安全事故处置情况。

16.2 不合格产品监测

应符合DB11/T 1797的相关规定。

17 投诉与服务

应符合 DB11/T 1797 的相关规定。

18 文件和记录管理

应符合 GB 14881 和 DB11/T 1797 的相关规定。

19 标签

应符合GB 7718的相关规定。 A
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