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速冻食品生产管理规范

1 范围

本标准规定了速冻食品生产管理规范的术语和定义、总则、文件要求、原辅料及食品添加剂要求、厂
房和设施、人员要求及管理、卫生管理、生产过程的关键控制、质量管理和标识的要求。

本标准适用于3.3产品的生产、检验、运输和售后服务。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件,仅注日期的版本适用于本文

件。凡是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。

GB5749 生活饮用水卫生标准

GB7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB14881 食品企业通用卫生标准

GB14930.1 食品工具、设备用洗涤剂卫生标准

GB14930.2 食品工具、设备用洗涤消毒剂卫生标准

GB/T19001—2008 质量管理体系 要求

GB/T25007 速冻食品生产HACCP应用准则

《食品召回管理规定》 国家质量监督检验检疫总局 第98号令

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1
速冻 quickfrozen
采用专业设备,将预处理的产品在低于-30℃的环境下,迅速通过其最大冰晶区域,使被冻产品的

热中心温度达到-18℃以下的冻结方法。
注:“热中心”系指产品(一个包装或一种食品)内部在冻结过程终了时温度最高的一点。

3.2
冷链 coldchain
速冻食品从出厂、进入运输、贮存直至销售等环节完全处于规定低温条件下的物流环境。

3.3
速冻食品 quick-frozenfoods
采用速冻的工艺生产,在冷链条件下进入销售市场的预包装食品。

4 总则

4.1 企业应建立有效的速冻食品生产管理体系,形成文件,加以实施和保持,并予以持续改进。

4.2 企业应确定速冻食品生产管理体系的范围。该范围应规定所涉及的产品或产品类别、生产场所。
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