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前  言

  本标准代替GB8950—1988《罐头厂卫生规范》。
本标准与GB8950—1988相比,主要变化如下:
———标准名称修改为“食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范”;
———将空罐修订为包装容器,包括金属罐、玻璃瓶、复合软包装袋、盒、杯、碗、瓶的有关要求;
———增加了对使用纤维类材质工器具的管理要求;
———对供水系统进行了细化,对由城镇输配水管网供水的企业和自备水源供水企业的水质控制及

检测项目分别作了规定;
———加工过程中的卫生控制增加了企业应制定封口操作规程的要求,修改了制定热力杀菌工艺规

程的相关条款,删减了杀菌锅及配置的部分具体内容;
———增加了对采用不同水源和不同冷却方法的杀菌冷却水的水质控制规定;
———增加了杀菌安全性评估程序的技术要求;
———增加了杀菌设备安装后应测试热分布的规定;
———增加了冷却要求:“对某些热敏性差的产品(如粥类罐头等)中心温度可冷却到45℃以下”。
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食品安全国家标准

罐头食品生产卫生规范

1 范围

本标准规定了罐头食品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。

本标准适用于罐头食品的生产。

2 术语和定义

GB14881—2013中的术语和定义适用于本标准。

2.1 商业无菌

食品经过适度的热力杀菌后,不含有致病性微生物,也不含有在通常温度下能在其中繁殖的非致病

性微生物的状态。

2.2 杀菌工艺规程

能使产品在一定的生产条件下达到商业无菌要求的热力杀菌技术参数和操作要求。

2.3 余氯(游离余氯)

以次氯酸、次氯酸根或氯离子形式残存于水中的氯。

2.4 杀菌偏差

在热力杀菌过程中,凡是未能满足热力杀菌工艺规程的任何现象。

2.5 热力杀菌关键因子

产品的性质、特征、条件、形态或其他影响传热的参数,当这些因素稍有变化时,就会直接影响产品

达到商业无菌的效果,它是制定杀菌规程的依据。

3 选址及厂区环境

应符合GB14881—2013中第3章的相关规定。

4 厂房和车间

应符合GB14881—2013中第4章的相关规定。
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