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半固态调味品中邻苯二甲酸酯的控制规范
范围
本文件适用于半固态调味品（火锅底料、麻辣调料、酸菜鱼调料）中邻苯二甲酸酯类增塑剂的控制。
规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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。
GB 5009.271 食品安全国家标准 食品中邻苯二甲酸酯的测定
GB 31604.30 食品安全国家标准 食品接触材料及制品邻苯二甲酸酯的测定和迁移量的测定
GB/T 20903 调味品的分类 
GB/T 35104 肥料中邻苯二甲酸酯类增塑剂含量的测定
GB/T 37860 纸、纸板和纸制品邻苯二甲酸酯的测定
LS/T 6131 植物油中邻苯二甲酸酯类化合物的测定
DBS50/ 021 食品安全地方标准 麻辣调料
DBS50/ 025 食品安全地方标准 酸菜鱼调料
DB32/T 2958 养殖水体中邻苯二甲酸酯的测定
《食品及食品添加剂中邻苯二甲酸酯类物质最大残留量的函》中华人民共和国卫生部卫生监督局令 第551号（2011）
国家市场监督管理总局令 第214号（2019） 《关于食品中“塑化剂”污染风险防控的指导意见》
术语和定义
GB/T 20903-2007、DBS50/ 021—2021界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

火锅调料
[bookmark: _GoBack]食用火锅时专用的调味料，包括火锅底料和火锅蘸料。
[来源：GB/T 20903-2007，4.17]

火锅底料
以动、植物油脂、辣椒、蔗糖、食盐、味精、香辛料、豆瓣酱等为主要原料，按一定配方和工艺加工制成的，用于调制火锅汤的调味料。
[来源：GB/T 20903-2007，4.17.1]

麻辣调料
以豆瓣、香辛料（辣椒、花椒、姜等）为主要原料，辅以食用盐、食用动植物油，经炒制、包装等工艺制成的预包装麻辣调料。
[来源：DBS50/ 021—2014]

酸菜鱼调料
以盐水渍菜、食用植物油、食盐等为主要原料，经炒制、包装加工而成的非即食预包装酸菜鱼调料。
[来源：DBS50/ 025—2015]

邻苯二甲酸酯
是一大类脂溶性化合物，普遍用作塑胶材料的塑化剂，被确认为第四类毒性化学物质是一种环境内分泌干扰物又被称为内分泌干扰物。
基本要求
食品厂应对原材料的生产设施及环境进行严密的检测，包括养殖用水体，土壤、肥料、塑料地面以及设施进行采样检测，确保生产环境中邻苯二甲酸酯含量处于标准允许范围。
食品厂应建立食品原料采购制度，对原料采购计划、供应商的选择、原料的验收、仓贮、发货、检查等做出明确规定。
食品厂应要求原料的供应商提供相应原料生产环境的检验报告，包括养殖用水体、土壤、肥料以及设施的检验，确保生产环境中邻苯二甲酸酯含量处于标准允许范围。
食品厂应建立严格的原材料中邻苯二甲酸酯监控管理措施，不得采用无检测证明或检测内容不满足国家标准规定的食品原料，也得使用含有塑化剂得塑料包装材料、密封垫片等食品原料。
原料的来源须选择有质量保证并有固定配方的企业。应对原料供应商的资质、质量保证能力、质量信誉及产品批准相关文件进行审核，应向供应商索要《工商营业执照》、《产品批准文号》等证明文件（复印件），并装订成册以备查阅。在考核的基础上确定合格的原料供应商，并建立供应商名录。购买原料时应从合格供应商名录中选取。
食品生产者应加强原辅料管控，建立并严格落实原辅料供应商审核和进货查验记录制度。对采购的花椒、牛油、辣椒等原辅料，无法提供合格证明的，要开展塑化剂项目检验，检验合格方可使用。
原料的仓储
思想开明，能够灵活的与人交往、良好的倾听和表达。
0. 所购买的原料必须符合食品
0. 安全法律法规的相关准则，对人体无害。
0. 所有进入库房的原料需经保管员检查合格后，按照实际入库品名、规格、数量填写入库单。禁止发霉、变质、结块或有异味的原料入库。
0. 原料堆放由保管员指定存放在干燥、无污染的地方，并定期进行检查。保管员应清查对库房进行清理，保证库房的通风干燥。发现漏雨、地面渗水等现象及时通知相关领导。防止因天气或存放的原因造成食品原料变质。
0. 储藏的原料在使用生产前，应再次进行抽样检测，确保原料中邻苯二甲酸酯的含量符合国家标准要求。
0. 保存原料的仓库应有防火、防鼠、防鸟设施。
原材料的领用
0. 负责食品监管的部门应根据检验计划编制原料的领用计划，做到日用日领。领用计划应抄送保管员。
0. 领取原料时应填写领料单，注明领用原料的种类、数量。
0. 保管员须按领料单认真核对领用原料的品种、数量与计划一致后发放。
0. 在尽量减少库存的情况下，本着“先进先出”的原则，库管员应优先发放库存时间较长的原料。减少可能由此造成的损失。原料发放并记录发出的品种、数量、质量状况等，领用人和保管员要分别签字确认。记录要妥善保存至少2年。
0. 保管员应对每天发放的原料的质量、数量进行汇总。做到计划、账、物相符。
半固态调味品的生产和出库
0. 食品厂应对生产半固体调味品的含塑料的设施进行定期的检测，确保使用塑料材质的设备设施、管道、垫片、容器、工具等，不得含有塑化剂，避免食品接触污染。确保与食品具有接触性的设施中邻苯二甲酸酯的含量处于标准允许范围。
0. 食品厂应对调味品包装材料进行集中的检测，确保与包装材料中的邻苯二甲酸酯的含量处于标准范围。
0. 企业生产经营的半固态调味品，应符合国务院卫生行政部门关于塑化剂最大残留量的规定。
	类型
	检出限（mg/kg）

	DEHP：邻苯二甲酸二(2-乙基）己酯
	1.5

	DINP：邻苯二甲酸二异壬酯
	9.0

	DBP：邻苯二甲酸二丁酯
	0.3



0. 所有包装完成的半固态调味品在出库需再次经过抽样检测控制邻苯二甲酸酯的含量处于标准允许范围内，并附上相关的检验合格报告。
0. 应加强贮存、运输、交付、销售环节控制，防止因贮存温度高、运输交付不当等问题造成塑化剂污染。
检验控制
食品原料源头的检验控制
0. 水中邻苯二甲酸酯的测定
按DB32/T 2958-2016的方法检测。
0. 肥料中邻苯二甲酸酯的测定
按GB/T 35104-2017的方法检测。
0. 食品原料运输的检验控制
按GB 31604.30-2016的方法测定。
包装材料检验控制
0. 塑料包装材料中邻苯二甲酸酯含量的测定按照GB 31604.30-2016的方法测定；
0. 纸质包装材料按照GB/T 37860-2019的方法测定。
成品食品检验控制
食品中邻苯二甲酸酯含量的测定按照GB 5009.271-2016的方法测定。
控制规则和措施
企业根据食品成品的检验结果，按照标准规定的检出限进行对照，确定成品食品中邻苯二甲酸酯的含量是否合格；若不合格，则应重新用同一批产品的备用样进行复检，以复检结果为准；若不合格，则应对食品来源、运输材料以及包装材料进行检测，按照标准规定的检出限进行对照，确保控制食品从来源到生产中邻苯二甲酸酯含量符合相关规定标准。
监管部门要加强监督检查半固态调味品生产经营者塑化剂防控措施落实情况，严查原辅料采购、生产加工、贮存、运输、销售等环节是否存在塑化剂污染风险，严查食品包装材料和盛放食品的容器是否含有塑化剂。加强风险监测，发现存在塑化剂污染风险问题的，要督促企业排查原因、彻底整改。严厉查处生产经营过程中非法添加邻苯二甲酸酯类物质的违法行为。鼓励企业使用不锈钢材质的设备设施、管道、容器、工具等。
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