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	其他食品（食品加工用粕类）生产许可审查方案
	（征求意见稿）
	第十条 企业应具有与生产产品品种、数量相适应的生产设备设施，性能和精度应满足生产要求，便于操作、清洁
	生产设备根据实际工艺需要配备，一般包括：原料预处理设备（如去石机等设备）、加工设备（如浸泡罐、磨浆机
	第十一条 仓储设备设施应与所生产产品的数量、贮存要求相适应，满足物料和产品的贮存条件。
	第十二条 主要的管道设施应标明内容物名称和流向。用于测定、控制、记录的监控设备，如压力表、温度计等，
	第十三条 生产用水的水质应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）的相关要求。有合理的排水设施和
	第十四条 在有粉尘产生而有可能污染食品的区域， 应有适当的除尘装置。通风口必须装有易清洗耐腐蚀网罩。
	第十五条 内包材脱包后暂存间或等效设施（如传递窗）应设置消毒装置。
	第十六条 准清洁作业区应设有单独的更衣室，更衣室应与生产车间相连接。准清洁作业区入口应设置更衣区、洗
	第十七条 企业自行检验的，检验设备的数量应与企业生产能力相适应，精度应满足检验需要。检验仪器设备和
	检验设备一般应具有：分析天平（0.1mg）、干燥箱、高温电阻炉、蛋白质测定装置及相关的计量器具等。
	第十八条 应具备合理的生产设备布局和工艺流程，避免交叉污染。食品加工用粕类工艺流程一般包括：原料验收
	第十九条 应通过危害分析方法明确影响产品质量的关键控制工序，并实施质量控制，制定操作规程。关键控制工
	原辅料验收：严格执行进货查验记录制度，原辅料必须符合相应产品标准和食品安全国家标准的要求。
	投料：应实时记录投入原料品种、数量。确保投料过程符合相关要求。
	预处理：根据原料来料质量选择预处理或者不预处理 ，预处理包括（去石、除尘、磁选）等过程。
	浸泡：按规定液位常温水浸泡，并按要求控制时间。
	磨浆：按规定要求控制产品相关质量要求。
	过滤：使用板框压滤机，对浆液进行压滤。
	分离：使用滤布使液体与半固体物料进行分离。保留半固体物料蛋白。
	第二十三条 企业应建立人员管理制度，各岗位人员的数量和能力应与企业规模、工艺、设备水平相适应，与产品
	食品安全专业技术人员应与岗位要求相适应，掌握相应产品的生产工艺操作规程，熟练操作生产设备设施，人员数

	第二十四条 企业应当建立培训与考核制度，制定培训计划，培训的内容应与岗位的要求相适应，并有相应记录。
	第三十条 建立并执行运输和交付管理制度。根据食品及食品原料的特点和卫生需要规定运输、交付要求。不得与
	第三十一条 建立并执行食品安全追溯制度。如实记录原料采购与验收、生产加工、产品检验、出厂销售等全过程
	第三十二条 建立并执行食品安全自查制度。企业应对原料生产安全状况进行检查评价，并规定自查频次。自查内
	（一）建立并执行生产设备管理制度。设备台账、使用说明书、档案应保管齐全。制定设备使用、清洁、维护和维
	（二）建立并执行清洗消毒制度。负责清洁消毒的人员应接受良好培训，能够正确使用清洁消毒工器具及相关试剂
	（三）建立并执行食品安全防护制度。应建立食品防护计划，最大限度降低因故意污染、蓄意破坏等人为因素造成
	第三十五条 企业应按所申报产品的执行标准，提供同一品种、同一批次的试制产品检验合格报告，企业应对检验
	第三十六条 检验项目应符合相应的食品安全国家标准及企业明示的产品执行标准，包括国家标准、行业标准、地

