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	5.1.5 生产车间应区分清洁作业区、准清洁区作业区、一般作业区，各区之间应设置有效的物理隔离。5.1.5.1 清洁作业区包括：调味间、内包装间。
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	5.1.5.3 一般作业区包括：外包装等场所。
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	6.1.2 生产场所在有蒸汽、油烟或粉尘产生而有可能污染食品的区域，应有相适应的排除、收集或控制装置。如：油炸区域，挤压熟制间、调粉间等。
	6.1.3 清洁作业区的入口应设置风淋设施。
	6.1.4 清洁作业区应配备工器具、食品接触面专用清洁消毒设施。
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	6.1.6 工器具清洗间应配备冷、热水源及清洗、消毒设施。
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	6.2.2.6 杀菌设备：如紫外线杀菌器、臭氧发生器、隧道式紫外线杀菌设施等。
	6.2.2.7 包装、喷码设备：如自动或半自动包装设备，生产日期或批号喷码设备等。
	6.2.2.8 计量或称量设备。
	6.2.3 自主加工调味料的生产企业还应具备下列相应的基本生产设备。
	6.2.3.1 粉碎设备：如粉碎机等。
	6.2.3.2 调料混合设备：如拌料机或混料机等。
	6.2.3.3 炸制设施：如油炸锅、食用油加热设备等。
	6.2.4 整体生产设备原则上应为机械化、不锈钢设备生产线；与生产原辅料、过程产品、半成品接触的容器和工器具的材质应符合相关规定。
	7 卫生管理
	7.1 卫生管理制度
	7.1.1 应符合GB 14881-2013中6.1的相关规定。
	7.1.2 应建立卫生标准操作程序（SSOP）。
	7.2 厂房及设施卫生管理
	7.2.1 应符合GB 14881-2013中6.2的相关规定。
	7.2.2 工器具及设施应按照清洁区域分别存放在专用区域内。
	7.2.3 生产用水依据卫生标准操作程序（SSOP）执行。
	7.3 食品加工人员健康与卫生要求
	7.3.1 应符合GB 14881-2013中6.3的相关规定。
	7.3.2 依据卫生标准操作程序（SSOP）执行。
	7.3.3 食品加工人员不得穿戴工作服、工作帽、工作鞋进入与生产无关的场所。
	7.3.4 食品加工人员应遵守各项卫生制度，养成良好的卫生习惯，不得在车间内吸烟、随地吐痰、乱扔废弃物。
	7.4 虫害控制
	应符合GB 14881-2013中6.4的相关规定。
	7.5 废弃物处理
	应符合GB 14881-2013中6.5的相关规定。
	7.6 工作服管理
	应符合GB 14881-2013中6.6的相关规定。
	8 食品原辅料和食品相关产品
	8.1 应符合GB 14881-2013中第7章的相关规定。
	8.2 企业生产使用的原辅料、包装材料应符合国家标准、行业和有关规定。
	9 生产过程的食品安全控制
	9.1 应符合GB 14881-2013中第8章的相关规定。
	9.2 宜采用危害分析与关键控制点体系（HACCP）对生产过程进行食品安全控制。鼓励取得HACCP、ISO22000、FSSC22000等食品安全管理体系认证。
	9.3 清洁和消毒依据卫生标准操作程序（SSOP）执行。
	9.4 食品加工过程的微生物监控程序可参照附录A的要求，结合生产工艺和产品特点制定。
	9.5 化学污染依据卫生标准操作程序（SSOP）执行。
	9.6 物理污染依据卫生标准操作程序（SSOP）执行。
	9.7 生产现场人流、物流不得交叉污染；不同洁净级别的作业区域之间应设置有效的物理隔离；原辅料、半成品与直接入口食品不得交叉污染。
	9.8 重点工序食品安全控制
	9.8.1 一般要求
	应按照产品工艺文件、技术标准的规定对生产过程进行控制，相关记录齐全、完整、真实。
	9.8.2 原辅料、包装材料以及食品相关产品验收
	9.8.2.1 应制定原辅料、包装材料的查验制度。原辅料、包装材料在接收或入库前应对其卫生进行查验，对产品生产日期、来源、检验合格证明等进行审查，如无检验合格证明的原辅料、包装材料，应检验合格后，方可入库。
	9.8.2.2 应制定进货查验记录制度。查验食品原辅料、食品相关产品供货者的许可证、产品合格证明文件，做好记录。进货查验记录及证明材料真实、完整，记录和凭证保存期限不少于产品保质期期满后六个月。
	9.8.2.3 建立和保存食品原辅料、食品相关产品的贮存、保管及出库领用记录。
	9.8.3 配料、调粉
	9.8.3.1 严格按照产品的配料要求添加原辅料，限量食品添加剂的称量及投料应复核。
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