附件

婴幼儿辅助食品生产许可审查细则
（2017版）
[bookmark: _Toc416939932][bookmark: _Toc416939933][bookmark: _Toc415228645]
第一章  总  则

第一条  本细则适用于婴幼儿辅助食品的生产许可条件审查。细则中所称婴幼儿辅助食品，是指供给6月—36月龄婴幼儿食用的婴幼儿谷类辅助食品和婴幼儿罐装辅助食品以及6月—36月龄婴幼儿及37月—60月龄儿童食用的辅食营养补充品。本细则不适用于婴幼儿配方食品。
第二条  婴幼儿辅助食品的申证类别为特殊膳食食品，其类别名称为：婴幼儿谷类辅助食品，类别编号为3001；婴幼儿罐装辅助食品，类别编号为3002；其他特殊膳食食品（辅食营养补充品），类别编号为3003。婴幼儿辅助食品生产许可食品类别、类别名称、品种明细及执行标准等见表1。
表1  婴幼儿辅助食品生产许可食品类别目录列表
	食品
类别
	类别
名称
	品种明细
	定义
	执行标准a
	备注

	特殊膳食食品
	婴幼儿谷类辅助食品
	1.婴幼儿谷物辅助食品（婴幼儿米粉、婴幼儿小米米粉、其他）
	以一种或多种谷物（如：小麦、大米、大麦、燕麦、黑麦、玉米等）为主要原料，且谷物占干物质组成的25％以上，添加适量的营养强化剂和（或）其他辅料，经加工制成的适于6月龄以上婴儿和幼儿食用的辅助食品。
	《食品安全国家标准 婴幼儿谷类辅助食品》（GB 10769）
	婴幼儿谷物辅助食品及婴幼儿高蛋白谷物辅助食品需以谷物（如大米、小米）为原料开始生产。

	
	
	2.婴幼儿高蛋白谷物辅助食品（高蛋白婴幼儿米粉、高蛋白婴幼儿小米米粉、其他）
	
	
	

	
	
	3.婴幼儿生制类谷物辅助食品（婴幼儿面条、婴幼儿颗粒面、其他）
	
	
	

	
	
	4.婴幼儿饼干或其他婴幼儿谷物辅助食品（婴幼儿饼干、婴幼儿米饼、婴幼儿磨牙棒、其他）
	
	
	

	
	婴幼儿罐装辅助食品
	1.泥（糊）状罐装食品（婴幼儿果蔬泥、婴幼儿肉泥、婴幼儿鱼泥、其他）
	食品原料经处理、灌装、密封、杀菌或无菌灌装后达到商业无菌，可在常温下保存的适于6月龄以上婴幼儿食用的食品。
	 《食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品》（GB 10770）
	颗粒状罐装食品是指含有5mm 以下的碎块，颗粒大小应保障不会引起婴幼儿吞咽困难。

	
	
	2.颗粒状罐装食品（婴幼儿颗粒果蔬泥、婴幼儿颗粒肉泥、婴幼儿颗粒鱼泥、其他）
	
	
	

	
	
	3.汁类罐装食品（婴幼儿水果汁、婴幼儿蔬菜汁、其他）
	
	
	

	
	其他特殊膳食食品（辅食营养补充品）
	辅食营养素补充食品
	一种含多种微量营养素（维生素和矿物质等）的补充品，其中含或不含食物基质和其他辅料，添加在6月—36月龄婴幼儿即食辅食中食用，也可用于37月—60月龄儿童。
	《食品安全国家标准 辅食营养补充品》（GB 22570）

	不包括以胶囊、口服液、丸剂等名称、形态生产的产品。

	a企业可制定严于食品安全国家标准的企业标准，在本企业使用，并报所在地省、自治区、直辖市人民政府卫生行政部门备案。


第三条  不得以分装方式生产婴幼儿辅助食品，生产婴幼儿辅助食品大包装产品且不生产婴幼儿辅助食品最终销售包装产品的不予生产许可。
第四条  本细则中引用的文件、标准通过引用成为本细则的内容。凡是引用文件、标准，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本细则。
[bookmark: _Toc16351][bookmark: _Toc416939934][bookmark: _Toc415228646]
第二章  生产场所

第五条  企业厂房选址和设计、内部建筑结构、辅助生产设施应当能够避免污染、交叉污染、微生物孳生，便于清洁、操作和维护。人流、物流走向应当合理，有效控制人员、设备和物料流动造成的污染。
第六条  生产车间及辅助设施的设置应按生产流程需要及卫生要求，有序而合理布局，根据生产流程、生产操作需要和清洁度的要求进行隔离，避免交叉污染。车间内应区分清洁作业区、准清洁作业区和一般作业区，婴幼儿辅助食品生产车间及清洁作业区具体划分见表2—表4。
表2  婴幼儿谷类辅助食品企业生产车间及清洁作业区划分表
	序号
	产品品种名称
	清洁作业区
	准清洁作业区
	一般作业区

	1. 
	婴幼儿谷物辅助食品、婴幼儿高蛋白谷物辅助食品
	半成品粉碎车间、半成品混合车间、喷雾干燥的出粉口区域、半成品暂存间、包材消毒清洁间、内包装车间等
	原料加工处理车间、配料混合车间、干燥车间或膨化车间、原辅料外包装清洁间、其他加工车间
	原料仓库、包装材料仓库、外包装车间及成品仓库等

	1. 
	婴幼儿生制类谷物辅助食品
	半成品暂存间、包材消毒清洁间、内包装车间等
	原料加工处理车间、配料混合车间、干燥车间、原辅料外包装清洁间、其他加工车间
	原料仓库、包装材料仓库、外包装车间及成品仓库等

	1. 
	婴幼儿饼干
	冷却车间、半成品暂存间、包材消毒清洁间、内包装车间等
	原料加工处理车间、配料混合车间、烘烤车间、原辅料外包装清洁间、其他加工车间
	原料仓库、包装材料仓库、外包装车间及成品仓库等

	1. 
	其他婴幼儿谷物辅助食品
	从产品无后续灭菌操作到充填密封包装的生产加工区域均为清洁作业区，如从干燥（或干燥后）至内包装工序的区域
	原料加工处理车间、其他加工车间
	原料仓库、包装材料仓库、外包装车间及成品仓库等



表3  婴幼儿罐装辅助食品企业生产车间及清洁作业区划分表
	序号
	产品品种名称
	清洁作业区
	准清洁作业区
	一般作业区

	1. 
	婴幼儿罐装辅助食品（无菌灌装工艺）
	灌装车间、包材消毒清洁间等
	原料加工处理车间、洗瓶（罐）车间、杀菌车间、冷却车间、其他加工车间
	原料挑选预清洗车间、冷冻或冷藏库、原料仓库、包装材料仓库、外包装车间及成品仓库等

	1. 
	婴幼儿罐装辅助食品（非无菌灌装工艺）
	-
	原料加工处理车间、洗瓶（罐）车间、灌装车间、包材消毒清洁间、杀菌车间、冷却车间、其他加工车间
	原料挑选预清洗车间、冷冻或冷藏库、原料仓库、包装材料仓库、外包装车间及成品仓库等




表4  辅食营养补充品企业生产车间及清洁作业区划分表
	序号
	产品名称
	清洁作业区
	准清洁作业区
	一般作业区

	1
	辅食营养补充品
	配料车间、混合车间、包材消毒清洁间、半成品暂存间、内包装车间等
	原辅料外包装清洁间、其他加工车间
	原料仓库、包装材料仓库、外包装车间及成品仓库等


第七条  清洁作业区出入应有合理的限制和控制，进入清洁作业区的原辅料、包装材料等应有清洁措施，应设置原辅料外包装清洁间、包装材料消毒清洁间，清洁间进出两边的门应防止同时被开启，吹送的空气达到清洁作业区洁净度的要求。对于通过风动管道运输的原料或产品进入清洁作业区，需要设计和安装适当的空气过滤系统。
[bookmark: _Toc416939951][bookmark: _Toc415228664][bookmark: _Toc13205]第八条  应具有与所生产产品的数量、贮存要求相适应的仓储设施，并有通风和照明设施，必要时设有温、湿度控制设施，满足物料或产品的贮存条件（如温湿度、避光）和安全贮存的要求。
第九条  接收、发放和发运区域应能保护物料、产品免受外界天气（如雨、雪）的影响，接收区的布局和设施应能够保证物料在进入仓储区前可对外包装进行必要的清洁。
[bookmark: OLE_LINK11]第十条  应建立仓储管理制度，原料、半成品、成品、包装材料等应依据性质的不同分设贮存场所或分区域码放，并有明确标识，不得将原辅料、产品与有毒有害物品一同贮存，防止交叉污染。不合格、退货或召回的物料或产品应分区存放。清洁剂、消毒剂等应采用适宜的器具妥善保存，包装标识完整，应与原料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。
第十一条  食品添加剂及食品营养强化剂应由专人负责管理，设置专库或专区存放，并使用专用登记册（或仓库管理软件）记录食品添加剂及营养强化剂的名称、进货时间、进货量和使用量等。

第三章  设备设施
[bookmark: _Toc12214]
第十二条  企业应具有与申证产品品种相适应的生产设备设施，各个设备的设计产能应能相互匹配，其性能与精密度应符合生产要求，便于操作、清洁、维护和消毒或灭菌。不得使用国家禁止或明令淘汰的生产工艺和设备。
第十三条  与原料、半成品、成品直接或间接接触的所有设备与用具，应使用安全、无毒、无臭味或异味、耐磨损、防吸收、耐腐蚀且可承受反复清洗和消毒的材料制造，直接接触面的材质应符合食品相关产品的有关标准，不得使用添加邻苯二甲酸酯类物质的材质。
第十四条  主要的固定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，应定期校准、维护，确保准确有效。
[bookmark: _Toc9507]第十五条  生产用水的水质应符合生活饮用水卫生标准。
第十六条  有合理的排水设施和废水处理设施，排水流向应由清洁程度要求高的区域流向清洁程度要求低的区域，排水系统入口应安装带水封的地漏，以防止固体废弃物进入及浊气逸出，并有防止废水逆流的设计。
第十七条  生产加工过程产生的废弃物应使用专用设施存放，清洁作业区内的废弃物应经独立通道密闭运送。
[bookmark: _Toc7610][bookmark: _Toc416939949][bookmark: _Toc415228662][bookmark: _Toc416939948][bookmark: _Toc415228661][bookmark: _Toc416939935][bookmark: _Toc21138][bookmark: _Toc415228647]第十八条  更衣室及洗手消毒室应设在车间入口处，洗手消毒室内应配置足够数量的非手动式带冷热水洗手设施、消毒设施和感应式干手设施。
第十九条  清洁作业区的入口应设置二次更衣室，更衣室的空气洁净度应达到清洁作业区的要求，更衣室对应不同洁净区两边的门应防止同时被开启。应设置阻拦式鞋柜、独立洁净服存放柜、洗手消毒设施等。
第二十条  清洁作业区的员工工作服应为连体式或一次性工作服，并配备帽子、口罩和工作鞋，要保持工作服使用前后相互分离。准清洁作业区、一般作业区的员工工作服应符合相应区域卫生要求，并配备帽子和工作鞋。
[bookmark: _Toc416939950][bookmark: _Toc415225362][bookmark: _Toc1062]第二十一条  清洁作业区和准清洁作业区应具备空气处理系统。清洁作业区的空气处理系统应独立设置，采用初效、中效、高效过滤器（亚高效空气过滤器）三级过滤，同时应保持干燥，减少供水设施及系统，如无法避免，则应有防护措施。
第二十二条  在有臭味及气体（蒸汽或有害气体）或粉尘产生而有可能污染食品的区域，应有适当的排除、收集或控制装置。通风口必须装有易清洗耐腐蚀网罩。有大量蒸汽、油气的加热工段，应采用足够能力排风设备，将蒸汽、油气排出车间。
[bookmark: OLE_LINK9]第二十三条  企业应具备满足原料、半成品、成品检验所需，的检验设备、设施和试剂。

第四章  设备布局与工艺流程

第二十四条  生产设备的布局、安装和维护必须符合工艺需要，便于操作、清洁、维护和消毒或灭菌。不合格、报废设备应搬出生产区，暂停使用的设备应有明显标志。
第二十五条  生产设备的配备应与产品加工工艺相符，若企业采用不同于表5—表7所列的生产工艺，应具备与生产工艺相适应的生产设备。婴幼儿面条生产企业可自行选择营养素的添加方式，并保证产品中各项指标符合标准规定的要求。
表5  婴幼儿谷类辅助食品基本生产工艺和设备
	序号
	基本生产工艺
	生产设备
	生产设备要求

	1
	原料处理
	原料清理设备、水处理设备、粉碎设备、磨浆设备、酶解设备（若有此工艺）等
	

	2
	配料混合
	称量设备、混合设备
	称量设备的量程、精度应匹配生产投料的要求

	3
	成型
	滚筒干燥设备、挤压膨化设备、喷雾干燥设备、烘烤设备、粉碎或压延设备等
	滚筒干燥设备、挤压膨化设备的单台设计参数不低于300kg/h

	4
	混合（若有此工艺）
	预混设备、混合设备
	混料过程为封闭、无尘、自动化操作；膨化工艺混合设备的单台设计参数不低于600kg/h

	5
	包装
	全自动包装设备（面条类为计量称重和封口设备）、包装材料清洁消毒设备
	包装设备应带有自动质量计量和校正系统

	6
	在线或成品金属检测
	X光异物监控设备或金属检测设备
	自动控制，能检测出球径≥2mm金属



表6  婴幼儿罐装辅助食品基本生产工艺和设备
	序号
	基本生产工艺
	生产设备
	生产设备要求

	1
	原料处理
	分选设备、洗涤设备、切肉机、绞肉机、去皮去核设备、破碎榨汁设备、过滤澄清设备、水处理设备等
	使用果蔬汁为原料的应具备相应的生产设备

	2
	配料混合
	称量设备、混合设备、过滤设备、研磨设备（若有此工艺）等
	称量设备的量程、精度应匹配生产投料的要求

	3
	灌装
	全自动灌装设备、包装材料清洁消毒设备
	灌装设备应带有自动质量计量和校正系统；无菌灌装区域洁净度为100级

	4
	杀菌
	杀菌设备
	带自动温度记录仪

	5
	在线或成品金属检测
	X光异物监控设备或金属检测设备
	自动控制，能检测出球径≥2mm金属

	6
	清洗
	CIP清洗设备
	


   
表7  辅食营养补充品基本生产工艺和设备
	序号
	基本生产工艺
	生产设备
	生产设备要求

	1
	原料处理
	筛分设备等
	

	2
	配料混合
	称量设备、混合设备等
	称量设备的量程、精度应匹配生产投料的要求

	3
	成型
（若有此工艺）
	成型设备
	

	4
	包装
	全自动包装设备
	带有自动质量计量和校正系统

	5
	在线或成品金属检测
	X光异物监控设备或金属检测设备
	自动控制，能检测出球径≥2mm金属


第二十六条  企业应建立工艺文件、操作规程等生产技术文件，技术文件与实际操作应保持一致性。生产工艺和操作规程应经验证，调整配方、产品工艺流程及关键设备时，应进行必要性和安全性评估验证，保证产品质量符合要求。
第二十七条  通过危害分析方法明确影响产品质量的关键工序或关键点，并实施质量控制，制定操作规程，关键工序或关键点可设为：原料验收、配料、成型、杀菌等，对其形成的信息建立电子信息记录系统。

第五章  人员管理
[bookmark: _Toc16455]
第二十八条  企业应设置独立的食品质量安全管理机构，负责食品质量安全管理制度的建立、实施和持续改进，确保各项制度落实到位。
第二十九条  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，与产品质量相关的岗位应设置岗位责任。
第三十条  企业负责人和食品安全管理人员，应具有3年以上食品工作经历，掌握婴幼儿辅助食品的质量安全知识，知晓应承担的责任和义务。食品安全管理人员应有食品或相关专业本科以上学历，并经过培训和考核，经考核不具备食品安全管理能力的，不得上岗。企业主要负责人应当组织落实食品安全管理制度，对本企业的食品安全工作全面负责。食品安全管理人员应确保每批产品符合食品安全国家标准和国家相关法律法规的要求，承担原辅料进厂查验和成品出厂的放行责任。
第三十一条  生产管理人员、技术人员应有食品或相关专业专科以上学历，或具有3年以上相关工作经历。生产操作人员应掌握生产工艺操作规程，熟练操作生产设备设施。特殊岗位的生产操作人员资格应符合有关规定，采用罐头杀菌工艺的生产企业应具有2名以上经培训合格的杀菌操作人员。
第三十二条  研发人员应有食品或相关专业本科以上学历，掌握食品生产工艺、营养和质量安全等相关专业知识。
[bookmark: _Toc415228655][bookmark: _Toc13325][bookmark: _Toc416939943]第三十三条  从事检测的人员应具有食品、化学或相关专业专科以上的学历，或者具有10年以上食品检测工作经历，应经专业培训合格，持证上岗。实验室负责人应具有食品、化学或相关专业本科以上学历，并具有3年以上相关工作经历。
第三十四条  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。食品安全管理、检验等与质量相关岗位的人员应定期培训考核，不具备能力的不得上岗。
[bookmark: _Toc416939944][bookmark: _Toc415228657][bookmark: _Toc23260]第三十五条  企业应建立食品加工人员健康管理制度，食品加工人员每年应当进行健康检查，取得健康证明后方可从事食品加工。建立人员健康检查记录，保证食品加工人员患有法律法规规定的有碍食品安全的疾病时，应调整到其他不影响食品安全的工作岗位。

第六章  管理制度
[bookmark: _Toc2504][bookmark: _Toc415228675][bookmark: _Toc416939960]
第三十六条  制定原辅料的采购管理制度，保证原辅料符合国家法律法规和标准要求，并经企业质量安全管理机构批准后方可采购。主要原辅料供应商应相对固定并签订质量协议，在协议中应明确双方所承担的质量责任。
第三十七条  制定原辅料供应商审核制度和审核办法，对原辅料供应商的审核至少应包括：供应商的资质证明文件、质量标准、检验报告。定期对大米、小米、小麦粉、果蔬、畜禽肉、水产、维生素及微量元素等主要原辅料生产商或者供应商的质量体系进行现场审核评估，形成现场质量审核报告。
第三十八条  采用独立包装营养素（以下简称营养包）搭配婴幼儿面条的生产企业，应对营养包的生产商进行现场质量审核，保证营养包的混合、包装车间符合本细则清洁作业区（非生制类）的空气洁净度要求。营养包的营养强化剂化合物来源应符合《食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准》（GB 14880）的要求。
第三十九条  婴幼儿罐装辅助食品生产企业应加强对果蔬、畜禽肉等食用农产品的采购管理，审核种植养殖地提供的农业投入品（农药、肥料、兽药、饲料和饲料添加剂等）使用记录，确保农业投入品的使用符合食品安全标准和国家有关规定。
第四十条  采用进口原辅料的生产企业，应审核进口原辅料供应商、贸易商的资质证明文件、质量标准、每批原辅料出入境检验检疫部门出具的相关合格证明。
[bookmark: _Toc416939961][bookmark: _Toc29244][bookmark: _Toc415228676]第四十一条  建立食品原料、食品添加剂、食品相关产品验收规定及进货查验记录制度，明确接收或拒收的审批人员。
第四十二条  原辅料的验收标准和检验方法应符合国家法律法规和标准的要求，婴幼儿辅助食品生产所需主要原辅料及包材涉及的主要标准见附件2。
对生产加工过程中无后续灭菌操作的原辅料，企业应制定相关标准要求，对微生物等指标进行监控。
第四十三条  不应使用危害婴幼儿营养及健康的物质，对原辅材料中可能出现的危害物质进行必要的检测，含乳原料应对三聚氰胺等项目进行检验或查验合格报告。不得使用经辐照处理过的原辅料。食用植物油应符合相应的国家标准规定，不得使用氢化油脂。
第四十四条  维生素、微量元素等营养强化剂、食品添加剂应采购获得食品生产许可证的产品，每批进行进货查验，符合国家标准要求的方可使用，对复配营养强化剂还应查验各营养素的含量。大豆类及其加工制品应经过高温等工艺处理以消除抗营养因子，如胰蛋白酶抑制物等，每批次进行脲酶活性检验。畜禽肉等应经过检验检疫，并有合格证明。猪肉应选用生猪定点屠宰企业产品，索取兽药监测合格报告。
第四十五条  婴幼儿谷类辅助食品的大米应每批次进行铅、镉项目检验。
采用营养包搭配婴幼儿面条的生产企业，应对每批营养包进行铅、砷项目检验，且微生物指标应符合表8要求。
表8  搭配婴幼儿面条的营养包微生物指标要求
	项目
	采样方案a及限量（以CFU/g表示）
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数
	5
	2
	1000
	10000
	GB 4789.2

	大肠菌群
	5
	2
	10
	100
	GB 4789.3平板计数法

	沙门氏菌
	5
	0
	0/25g
	-
	GB 4789.4

	a 样品的分析及处理按 GB 4789.1执行。



第四十六条  婴幼儿罐装辅助食品的水果、蔬菜类原料应使用未腐败变质的优质原料或其制品，必要时去除粗纤维；畜肉和禽肉类、鱼类原料应使用新鲜或冷冻的优质原料或其制品，应去掉骨、鳞、刺等不适宜婴幼儿食用的物质，不应使用香辛料。
第四十七条  辅食营养补充品的食物基质应为可即食的食物原料。 
第四十八条  包装材料应清洁、无毒且符合国家相关标准及规定，直接接触食品的包装材料不得使用添加邻苯二甲酸酯类物质的材料，包装材料在特定贮存和使用条件下不应影响婴幼儿辅助食品的安全和产品特性，包装材料不得重复使用。
[bookmark: _Toc415228677][bookmark: _Toc416939962]第四十九条  按照《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》（GB 14881），建立防止微生物污染、化学污染、物理污染的控制制度。
第五十条  建立产品追溯制度及电子信息化管理记录系统，产品从原材料采购、生产加工、出厂检验到出厂销售都应有记录，保障各个环节可有效追溯。
[bookmark: OLE_LINK12]第五十一条  所有物料应规定适当的贮存期限，遵循“先进先出”或“近有效期先出”的原则制定物料的使用计划，定期检查质量和卫生情况，及时清理且不得使用变质或超过保质期的食品原辅料和食品添加剂。对贮存期间质量容易发生变化的维生素和微量元素等营养强化剂进行原料合格验证，必要时进行检验，符合原料规定要求的方可使用。
物料的发放和使用应当有可追溯的清晰发放记录，经收发双方核实在相应记录上签字确认。产品放行前应当有明确的待检标识，经检验合格后方可批准放行。
第五十二条  应制定工作服清洗保洁制度，生产中应注意保持工作服干净完好，必要时及时更换。生产人员在未消毒和更换工作服前，不得进行婴幼儿辅助食品的生产加工。清洁作业区及准清洁作业区使用的工作服和工作鞋不得在指定区域以外的地方穿着。
第五十三条  建立生产设备管理制度，设备台账、说明书、档案应保管齐全；制定设备使用、清洁、维护和维修的操作规程，并保存相应记录。生产前应检查设备是否处于正常状态，出现故障应及时排除并记录。维修后的设备应进行验证或确认，确保各项性能满足工艺要求。
第五十四条  维生素、微量元素或其他营养素等物料配方须由专门配方管理人员管理，并由相关人员进行配方的复核。配料过程的物料称量与配方要求应一致，并由他人独立进行复核和记录。称量结束后需对物料名称、规格、日期等进行标识。投料前需根据投料单对物料标识、品种、数量等进行核对，确保投料准确。整个配料生产及领用应建立相关记录，确保产品生产信息的可追溯。
第五十五条  应对生产过程的半成品进行过程监测，控制产品质量稳定性。各生产工序在生产结束后、更换品种或批次前，应对现场进行清场并记录，清场负责人及复查人应在记录上签名。
第五十六条  企业的质量检验机构应依据《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》（GB 14881）附录A中的监控指南，制定环境及过程产品的微生物监控程序。
第五十七条  应对需保持干燥的作业区采用适用于场所和设备的干式清洁流程，如果无法采用干式清洁措施，可在受控条件下采用湿式清洁，但应及时彻底地恢复设备和环境的干燥，使该区域不被污染。
已清洗与未清洗的生产用具不能共用同一储存区域，清洗后的用具应能尽快干燥并在适宜的环境下保存。
第五十八条  应定期对清洁作业区进行空气质量监测，每年应有第三方检测报告。在工艺设备安装完毕或重大改造后应对清洁作业区的空气洁净度进行监测，符合要求后方可投入生产。清洁作业区的空气洁净度要求和监控按照表9进行。
表9  生产清洁作业区标准控制表
	项目
	内容
	检测方法
	控制要求
	监控
频次

	
	
	
	动态
	静态
	

	悬浮
粒子
	≥0.5μm
	GB/T 16292
	-
	≤3520000
≤10500000 （A）
	1次/年

	
	≥5.0μm
	GB/T 16292
	-
	≤29000
≤60000 （A）
	1次/年

	微生物最大允许数
	浮游菌
	GB/T 16293
	≤200 cfu/m3
	-
	1次/周

	
	沉降菌
	GB/T 16294
	≤100 cfu/4h
(φ90mm)
	-
	1次/周

	
	表面微生物
	参照GB 15982采样，按GB 4789.2计数
	≤50cfu/皿
(φ55mm)
	-
	1次/周

	压差
	清洁作业区与非清洁作业区之间
	通过压差计测量
	≥10Pa
	2次/班

	换气
次数
	通过测定风速验证换气次数
	通过风速仪测定
	≥12次/h
	更换高效过滤器时或1次/月

	温度
	-
	通过温度表测定
	16℃—25℃
	2次/班

	相对
湿度
	-
	通过湿度表测定
	≤65%
	2次/班

	注：1.（A）仅适用于婴幼儿生制类谷物辅助食品。
2.换气次数通过风速进行转换后测定。计算公式为：N=3600SV/A，监测时通过风速计算。其中，N=换气次数，次/h；S=风口通风面积，m2；A=车间容积，m3；V=测得风口平均风速，m/s。


[bookmark: _Toc416939958][bookmark: _Toc415228672][bookmark: _Toc27418]第五十九条  建立产品防护管理制度，有效防止产品在生产加工中的污染、损坏或变质，采用膨化工艺生产婴幼儿米粉的企业应有相应措施，防止生产过程中产生焦黑物、金属屑等污染物污染产品。
制定设备故障、停电停水等特殊原因中断生产时的产品处置办法，保证对不符合标准的产品按不合格产品处置。当进行现场维修、维护及施工等工作时，应采取适当措施避免异物、异味、碎屑等污染食品。
用于食品、清洁食品接触面或设备的压缩空气或其他气体应经过滤净化处理，以防止造成间接污染。用于生产设备的可能直接或间接接触食品的部件润滑油，应当是食用油脂或能保证食品安全要求的其他油脂。
第六十条  应建立运输管理制度，不得将原辅料、产品与有毒有害物品一同运输。运输工具、车辆应定期检查卫生清洁情况，运输条件应符合物料的贮存要求（温、湿度等）。物料进入仓储前应对外包装进行必要的清洁。
第六十一条  建立检验管理制度，检验记录应真实、准确。产品出厂检验应依据产品执行标准规定的所有检验项目进行每批次检验，检验项目和涉及的检验方法参见附件3、附件4、附件5。
检验合格的产品应标注检验合格证号，检验合格证号可追溯到相应的出厂检验报告。
产品留样间应满足产品贮存条件要求，留样数量应满足复检要求，产品留样应保存至保质期满，并有记录。
第六十二条  企业可以使用快速检测方法及设备进行产品检验，但应保证数据准确，应定期与食品安全国家标准规定的检验方法进行比对或者验证，当检验结果呈阳性或可疑时，应使用食品安全国家标准规定的检验方法进行确认。企业应每年至少1次对出厂项目的检验能力进行验证。
第六十三条  建立产品召回制度，有实施召回电子信息系统的管理规定，对召回的食品采取补救、无害化处理、销毁等措施，记录召回和处理情况，并应当向所在地县级人民政府食品药品监督管理部门报告。
[bookmark: _Toc28006][bookmark: _Toc415228651][bookmark: OLE_LINK6]第六十四条  制定原辅料、半成品和成品的不合格管理制度及相关处理办法，建立和保存不合格品处理过程记录。
第六十五条  企业应当按照卫生规范的要求建立与所生产食品相适应的生产质量管理体系，定期对该体系的运行情况进行自查，保证其有效运行，并形成自查报告。
建立食品安全风险管理和自查制度，主动收集国家发布的食品安全风险监测和评估信息，研究评估生产过程中存在的风险因素，采取有效措施，防范风险，建立风险收集记录，定期对食品安全状况进行检查评价。
第六十六条  建立食品安全事故处理制度，应有食品安全事故处置记录。
[bookmark: _Toc415228679][bookmark: _Toc24712][bookmark: _Toc416939964][bookmark: _Toc5872]第六十七条  建立产品研发管理制度，应有自主研发机构并有独立的场所、设备、设施及资金保证，配备专职研发人员。
研发机构应能够研发新的产品、跟踪评价产品的营养和安全，确定产品保质期，研究生产过程中存在的风险因素及提出防范措施；对新产品的研发，应包括对产品配方、生产工艺、质量安全和营养方面的综合论证，产品配方应保证婴幼儿的安全，满足营养需要，应保留完整的配方设计、论证文件等资料；企业应对产品配方及维生素、微量元素等营养素的均匀性、稳定性、安全性进行跟踪评价。
婴幼儿罐装辅助食品生产企业应对影响杀菌的各项因素进行研究和测试，确定杀菌工艺规程，对杀菌效果进行跟踪评价。
第六十八条  建立检验设备管理制度，应有检验设备台账及设备使用记录，定期校准、维护检验设备和设施，保持检验设备的准确有效运行。
第六十九条  建立文件管理制度，企业质量管理机构应对质量文件的有效性负责，质量文件的起草、修订、审核、批准应由相关人员签名，并注明日期。
第七十条  建立记录管理制度，记录内容应完整、真实，所有记录（包括电子文档）保存时间不得少于产品保质期满后6个月。记录的任何更改都应当标注姓名和日期，并使原有信息仍清晰可查。记录至少包括附件1所列的内容。
[bookmark: _Toc415228678][bookmark: _Toc19605][bookmark: _Toc416939963]第七十一条  建立消费者投诉处理制度。对消费者提出的意见、投诉等，企业相关管理部门应作记录，并查找原因，妥善处理。
第七十二条  鼓励建立产品信息网站查询系统，提供标签、外包装、质量标准、出厂检验结果等信息，方便消费者查询。

第七章  试制产品检验合格报告

第七十三条  按企业所申报婴幼儿辅助食品的申证类别的类别名称，提供试制食品的有资质第三方检验合格报告，检验项目应包含《食品安全国家标准 婴幼儿谷类辅助食品》（GB 10769）、《食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品》（GB 10770）、《食品安全国家标准 辅食营养补充品》（GB 22570）等标准以及企业标准、法律法规及相关部门公告规定的全部项目。

第八章  附  则

第七十四条  本细则由国家食品药品监督管理总局负责解释。
第七十五条  本细则自发布之日起施行。

附件：1.婴幼儿辅助食品生产企业记录清单
2.婴幼儿辅助食品生产所需主要原辅料及包材涉
及的主要标准
3.《食品安全国家标准 婴幼儿谷类辅助食品》（GB 
10769）规定的检测项目与方法
4.《食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品》（GB 
10770）规定的检测项目与方法
5.《食品安全国家标准 辅食营养补充品》（GB 
[bookmark: _GoBack]22570）规定的检测项目与方法
[bookmark: _Toc6331]
附件1
[bookmark: _Toc20577][bookmark: _Toc427657329]婴幼儿辅助食品生产企业记录清单
	序号
	记录名称
	记录应包括但不限于以下内容

	1. 
	风险收集记录
	风险信息来源、主导部门、风险指标、风险评估过程、评估结果、风险应对措施

	1. 
	不合格品处理记录
	食品原料、食品添加剂、食品相关产品、半成品和成品的名称、规格、生产日期、数量、不合格情况、处理情况

	1. 
	销售记录
	产品的名称、规格、数量、生产日期、生产批号、购货者名称及联系方式、检验合格单、销售日期

	1. 
	产品召回及处理记录
	食品名称、规格、批次、数量、召回原因、召回产品处理情况、处理时间、处理地点、后续整改方案、向主管行政部门汇报情况、主管行政部门监督处理情况

	1. 
	客户投诉处理记录
	客户姓名、联系方式、投诉产品名称、规格、生产日期、批号、投诉事项、处理情况

	1. 
	退货处置记录
	产品名称、规格、生产日期、批号、退货数量、退货原因、处理情况

	1. 
	食品安全事故处置记录
	发生时间、地点、事故原因、相应产品名称、规格、批号、数量、处理情况

	1. 
	人员培训考核记录
	培训人、培训对象、培训内容、时间、地点、考核

	1. 
	人员健康管理记录
	人员姓名、健康检查时间、项目、评价

	1. 
	人员进出记录
	人员姓名、进入区域、进出时间、健康状况

	1. 
	厂区环境清洁记录
	场所名称、清洁时间、清洁负责人、清洁评价

	1. 
	生产场所清洁记录
	区域名称、清洁时间、清洁负责人、清洁评价、清洗验证结果

	1. 
	除虫灭害记录
	除虫灭害日期、范围、除虫灭害方式、药剂名称及用量、杀虫效果评价、药剂残留验证

	1. 
	设备设施清洗记录
	清洗剂及消毒剂名称和用量、清洗验证结果

	1. 
	设备设施维修保养记录
	设备名称、维修保养内容、时间、负责人

	1. 
	停复产记录及复产时设备设施安全控制记录
	停复产原因、时间、涉及设备、涉及产品、处理办法

	1. 
	配料记录
	物料名称、规格、物料批号、使用数量、配料人、配料批次、复核人

	1. 
	生产投料记录
	配料名称、批号、使用数量、投料人、投料时间、复核人

	1. 
	关键控制点的控制记录
	产品名称、关键控制点名称、时间、关键控制项目。包括必要的半成品检验记录、工艺参数控制记录、婴幼儿罐装辅助食品的杀菌温度和时间记录等

	1. 
	车间洁净度控制记录
	车间名称、控制项目、依据、检测仪器名称及型号、洁净区等级要求、检测状态、检测结果、检测结论

	1. 
	清场记录
	清场区域、产品名称、生产批次、清场时间、检查项目及结果

	1. 
	供应商审核记录
	物料名称、供应商名称、联系方式、审核内容、审核评价

	1. 
	进货台账及查验记录
	食品原料、食品添加剂及食品相关产品的名称、规格、供货者名称及联系方式、进货日期、进货量、查验结论

	1. 
	食品添加剂使用记录
	食品添加剂及营养强化剂的名称、领用人、领用日期、领用量、使用量

	1. 
	清洁消毒剂使用记录
	清洁剂和消毒剂名称、用途、领用人、领用时间、领用量、使用量

	1. 
	包装材料使用记录
	包装材料名称、规格、领用人、领用时间、领用量、使用量

	1. 
	库房保管记录
	名称、规格、批号、数量、入库日期、状态、入库量、出库量、库存量、负责人、库房温湿度

	1. 
	检验设备使用记录
	名称、型号、状态、使用时间、使用人

	1. 
	原料检验记录
	原料名称、规格、批号、数量、来料日期、检测项目、检测方法、标准要求、检验结论

	1. 
	出厂检验记录
	食品的名称、规格、入库数量、抽样数量、生产日期、生产批号、执行标准、检验结论、检验人员、检验合格证号或检验报告编号、检验日期

	1. 
	产品检验留样记录
	产品名称、规格、留样数量、生产日期、生产批号、留样日期

	1. 
	产品出厂放行记录
	产品名称、规格、数量、生产日期、生产批号、检验合格证号或检验报告编号、批准人、放行日期


[bookmark: _Toc13037]

附件2
[bookmark: _Toc1540][bookmark: _Toc427657331]婴幼儿辅助食品生产所需主要原辅料及
[bookmark: _Toc5884][bookmark: _Toc427657332]包材涉及的主要标准
	序号
	国家标准
	（原辅料）标准名称

	1. 
	GB 1354
	大米

	1. 
	GB 317 
	白砂糖

	1. 
	GB/T 10463 
	玉米粉

	1. 
	GB 1355
	小麦粉

	1. 
	GB/T 21122 
	营养强化小麦粉

	1. 
	GB/T 8885
	食用玉米淀粉

	1. 
	GB 1352
	大豆

	1. 
	GB 16869
	鲜、冻禽产品

	1. 
	GB/T 18108
	鲜海水鱼

	1. 
	GB/T 17239
	鲜、冻兔肉

	1. 
	GB/T 17238
	鲜、冻分割牛肉

	1. 
	GB 9959.1
	鲜、冻片猪肉

	1. 
	GB/T 9961
	鲜、冻胴体羊肉

	1. 
	GB/T 10651
	鲜苹果

	1. 
	GB/T 10650
	鲜梨

	1. 
	SB/T 10331
	番茄

	1. 
	GB 2733
	食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

	1. 
	GB 2707
	2017年6月23日起《食品安全国家标准鲜（冻）畜、禽产品》替代《鲜（冻）畜肉卫生标准》

	1. 
	GB 1535
	大豆油

	1. 
	GB 1534
	花生油

	1. 
	GB 10464
	葵花籽油

	1. 
	GB 19111
	玉米油

	1. 
	GB 2716
	食用植物油卫生标准

	1. 
	GB/T 23528 
	低聚果糖

	1. 
	GB 19644 
	食品安全国家标准 乳粉

	1. 
	GB 11674
	食品安全国家标准 乳清粉和乳清蛋白粉

	1. 
	GB 25595
	食品安全国家标准 乳糖

	1. 
	GB/T 22493
	大豆蛋白粉

	1. 
	GB/T 20882
	果葡糖浆

	1. 
	GB 14750
	食品安全国家标准 食品添加剂 维生素A

	1. 
	GB 14751
	食品安全国家标准 食品添加剂 维生素B1（盐酸硫胺）

	1. 
	GB 14752
	食品安全国家标准 食品添加剂 维生素B2（核黄素）

	1. 
	GB 25558
	食品安全国家标准 食品添加剂 磷酸三钙

	1. 
	GB 28310
	食品安全国家标准 食品添加剂 β-胡萝卜素（发酵法）

	1. 
	GB 25559
	食品安全国家标准 食品添加剂 磷酸二氢钙

	1. 
	GB 26687
	食品安全国家标准 复配食品添加剂通则

	1. 
	GB 4806.7
	食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

	1. 
	GB 4806.10
	食品安全国家标准 食品接触用涂料及涂层

	1. 
	GB 9683
	复合食品包装袋卫生标准

	1. 
	GB 9685
	食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加剂使用标准

	1. 
	GB/T 14251
	镀锡薄钢板圆形罐头容器技术条件

	1. 
	GB/T 10004
	包装用塑料复合膜、袋干法复合、挤出复合

	1. 
	GB 18454
	液体食品无菌包装用复合袋

	1. 
	QB/T 4594
	玻璃容器 食品罐头瓶

	1. 
	GB 13432
	食品安全国家标准 预包装特殊膳食用食品标签

	1. 
	GB 7718
	食品安全国家标准 预包装食品标签通则

	1. 
	GB 2760
	食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

	1. 
	GB 2761
	食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

	1. 
	GB 2762
	食品安全国家标准 食品中污染物限量

	1. 
	GB 2763
	食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

	1. 
	GB 14880
	食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准



[bookmark: _Toc5646]
附件3
[bookmark: _Toc427657334][bookmark: _Toc20697]《食品安全国家标准 婴幼儿谷类辅助食品》
[bookmark: _Toc20136][bookmark: _Toc427657335]（GB 10769）规定的检测项目与方法
	序号
	检测项目
	检测项目
	方法标准
	备注

	1. 
	感官要求
	色泽
	按照对应标准
	

	1. 
	
	滋味，气味
	按照对应标准
	

	1. 
	
	组织状态
	按照对应标准
	

	1. 
	
	冲调性
	按照对应标准
	

	1. 
	能量
	能量
	按照对应标准
	

	1. 
	蛋白质
	蛋白质
	GB 5009.5
	

	1. 
	脂肪
	脂肪
	2017年6月23日起GB 5009.6替代GB 5413.3
	

	1. 
	
	亚油酸
	2017年6月23日起GB 5009.168替代GB 5413.27
	仅适用于
脂肪≥0.8g/100kJ的婴幼儿高蛋白谷物辅助食品

	1. 
	
	月桂酸
	
	

	1. 
	
	肉豆蔻酸
	
	

	1. 
	维生素
指标
	维生素A
	2017年6月23日起GB 5009.82替代GB 5413.9

	不适用未添加维生素A、维生素D的婴幼儿饼干或其他婴幼儿谷物辅助食品

	1. 
	
	维生素D
	
	

	1. 
	
	维生素B1
	GB 5009.84
	

	1. 
	矿物质
指标
	钙
	2017年6月23日起GB 5009.92替代GB 5413.21
	

	1. 
	
	铁
	2017年6月23日起GB 5009.90替代GB 5413.21
	不适用未添加铁、锌的婴幼儿饼干或其他婴幼儿谷物辅助食品

	1. 
	
	锌
	2017年6月23日起GB 5009.268替代GB 5413.21
	

	1. 
	
	钠
	2017年6月23日起GB 5009.268替代GB 5413.21
	

	1. 
	可选性
成分
	维生素E
	2017年6月23日起GB 5009.82替代GB 5413.9
	

	1. 
	
	维生素B2
	2017年6月23日起GB 5009.85替代GB 5413.12
	

	1. 
	
	维生素B6
	2017年6月23日起GB 5009.154替代GB 5413.13
	

	1. 
	
	维生素B12
	GB 5413.14
	

	1. 
	
	烟酸
	2017年6月23日起GB 5009.89替代GB 5413.15
	

	1. 
	
	叶酸
	GB 5413.16
	

	1. 
	
	泛酸
	GB 5413.17
	

	1. 
	
	维生素C
	GB 5413.18
	

	1. 
	
	生物素
	GB 5009.259
	

	1. 
	
	磷
	2017年6月23日起GB 5009.87替代GB 5413.22
	

	1. 
	
	碘
	2017年6月23日起GB 5009.267替代GB 5413.23
	

	1. 
	
	钾
	2017年6月23日起GB 5009.268替代GB 5413.21
	

	1. 
	碳水化
合物
	碳水化合物添加总量
	按配料计算
	如果在产品中添加碳水化合物（包括蔗糖、果糖、葡萄糖、葡萄糖浆或蜂蜜）

	1. 
	
	果糖添加量
	按配料计算
	

	1. 
	其他
	水分
	GB 5009.3
	不包括其他婴幼儿谷物辅助食品

	1. 
	
	不溶性膳食纤维
	GB 5413.6
	

	1. 
	污染物
限量
	铅
	GB 5009.12
	

	1. 
	
	无机砷
	GB 5009.11
	

	1. 
	
	硝酸盐
（以NaNO3计）
	GB 5009.33
	不适用于添加蔬菜和水果的产品

	1. 
	
	亚硝酸盐
（以NaNO2计）
	GB 5009.33
	不适用于添加豆类的产品

	1. 
	真菌毒素
	黄曲霉毒素B1
	2017年6月23日起GB 5009.22替代GB 5009.24
GB/T 18979
	

	1. 
	微生物限量
	菌落总数
	GB 4789.2
	不适用于婴幼儿生制类谷物辅助食品和添加活性菌种(好氧和兼性厌氧益生菌)的产品[产品中活性益生菌的活菌数应≥106CFU/g (mL)]

	1. 
	
	大肠菌群
	GB 4789.3 平板计数法
	

	1. 
	
	沙门氏菌
	GB 4789.4
	

	1. 
	脲酶活性指标
	脲酶活性定性测定
	GB 5413.31
	适用于含有大豆成分的产品

	1. 
	标签
	食品标签
	GB 13432
	


[bookmark: _Toc2073]
附件4
[bookmark: _Toc427657337][bookmark: _Toc19162]《食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品》
[bookmark: _Toc24134][bookmark: _Toc427657338]（GB 10770）规定的检测项目与方法
	序号
	检测项目
	检测项目
	方法标准
	备注

	1. 
	感官要求
	色泽
	GB/T 10786
	

	1. 
	
	滋味、气味
	GB/T 10786
	

	1. 
	
	组织状态
	GB/T 10786
	

	1. 
	理化指标
	配料比
	按配料计算
	

	1. 
	
	蛋白质
	GB 5009.5
	

	1. 
	
	脂肪
	GB 5009.6
	仅适用于含畜肉、禽肉、鱼肉、动物内脏等肉类原料的产品

	1. 
	
	总钠
	2017年6月23日起GB 5009.268替代GB 5413.21
	

	1. 
	污染物限量
	铅
	GB 5009.12
	

	1. 
	
	无机砷
	GB 5009.11
	

	1. 
	
	汞
	GB 5009.17
	

	1. 
	
	锡
	GB 5009.16
	仅适用于镀锡包装婴幼儿罐装辅助食品

	1. 
	
	硝酸盐
	GB 5009.33
	不适用于以蔬菜和水果为主要原料、仅添加其他少量辅料制成的婴幼儿罐装辅助食品

	1. 
	
	亚硝酸盐
	GB 5009.33
	不适用于豆类婴幼儿罐装辅助食品

	1. 
	微生物要求
	商业无菌
	GB 4789.26
	

	1. 
	
	霉菌
	GB 4789.15
	仅适用于番茄酱与番茄汁产品

	1. 
	标签
	食品标签
	GB 13432
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附件5
《食品安全国家标准 辅食营养补充品》
（GB 22570）规定的检测项目与方法
	序号
	检测项目
	检测项目
	方法标准
	备注

	1. 
	感官要求
	感官
	按照对应标准
	

	1. 
	蛋白质
	蛋白质
	GB 5009.5
	仅适用于辅食营养素补充食品

	1. 
	维生素
指标
	维生素A
	2017年6月23日起GB5009.82替代GB 5413.9

	

	1. 
	
	维生素D
	
	

	1. 
	
	维生素B1
	2017年3月1日起GB5009.84替代GB 5009.84
	

	1. 
	
	维生素B2
	2017年6月23日起GB5009.85替代GB 5413.12
	

	1. 
	矿物质
指标
	钙
	2017年6月23日起GB5009.92替代GB 5413.21
	仅适用于辅食营养素补充食品

	1. 
	
	铁
	2017年6月23日起GB5009.90替代GB 5413.21
	

	1. 
	
	锌
	2017年6月23日起GB5009.268替代GB 5413.21
	

	1. 
	可选择
成分
	钙
	2017年6月23日起GB5009.92替代GB 5413.21
	适用于辅食营养素撒剂和辅食营养素补充片

	1. 
	
	维生素K1
	2017年6月23日起GB5009.158替代GB 5413.10 
	

	1. 
	
	烟酸（烟酰胺）
	2017年6月23日起GB5009.89替代GB 5413.15 
	

	1. 
	
	维生素B6
	2017年6月23日起GB5009.154替代GB 5413.13 
	

	1. 
	
	叶酸
	GB 5413.16 
	

	1. 
	
	维生素B12
	GB 5413.14 
	

	1. 
	
	泛酸
	GB 5413.17 
	

	1. 
	
	胆碱
	GB 5413.20
	

	1. 
	
	生物素
	GB 5009.259
	

	1. 
	
	维生素C
	GB 5413.18
	

	1. 
	
	二十二碳六烯酸
	2017年6月23日起GB5009.168替代GB 5413.27
	

	1. 
	污染物
限量
	铅
	GB 5009.12
	

	1. 
	
	总砷
	GB 5009.11
	

	1. 
	
	硝酸盐（以NaNO3计）
	GB 5009.33
	不适用于添加蔬菜和水果的产品

	1. 
	
	亚硝酸盐（以NaNO2计）
	GB 5009.33
	仅适用于乳基产品


	1. 
	真菌毒素
	黄曲霉毒素M1
	2017年6月23日起GB5009.24替代GB 5009.24
GB 5413.37
	仅适用于含乳类的产品

	1. 
	
	黄曲霉毒素B1
	2017年6月23日起GB5009.22替代GB 5009.24GB/T 18979
	仅适用于含谷类、坚果和豆类的产品

	1. 
	微生物限量
	菌落总数
	GB 4789.2
	

	1. 
	
	大肠菌群
	GB 4789.3 平板计数法
	

	1. 
	
	沙门氏菌
	GB 4789.4
	

	1. 
	脲酶活性指标
	脲酶活性定性
	GB 5413.31
	适用含有大豆成分的产品

	1. 
	标签
	食品标签
	GB 13432
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