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饮料生产许可审查细则（2017版）
（征求意见稿）

第一章总则
第1条　 为了做好饮料生产许可审查工作，依据《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例、《食品生产许可管理办法》、《食品生产许可审查通则》（以下简称通则）等有关法律法规、规章和食品安全国家标准，制定饮料生产许可审查细则（以下简称细则）。
第2条　 本细则应与通则结合使用，适用于饮料生产许可审查工作。仅有包装场地、工序、设备，没有完整的生产条件，不予生产许可。
第3条　 实施食品生产许可管理的饮料产品，是指经过定量包装、可直接饮用或用水冲调饮用、乙醇含量不超过质量分数0.5%的制品。包括：瓶（桶）装饮用水、碳酸饮料（汽水）、茶（类）饮料、果蔬汁类及其饮料、蛋白饮料、固体饮料和其他饮料类。
第4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。
第二章瓶（桶）装饮用水生产许可审查要求

第一节许可范围
第5条　 实施食品生产许可管理的瓶（桶）装饮用水，是指以直接来源于地表、地下或公共供水系统的水为水源，经加工制成的密封于包装材料及制品中可直接饮用的水。瓶（桶）装饮用水生产许可类别编号0601，包括：饮用天然矿泉水、包装饮用水（饮用纯净水、饮用天然泉水、饮用天然水、其他饮用水）。
第6条　 饮用天然矿泉水是指从地下深处自然涌出的或经钻井采集的，含有一定量的矿物质、微量元素或其他成分，在一定区域未受污染并采取预防措施避免污染的水；在通常情况下，其化学成分、流量、水温等动态指标在天然周期波动范围内相对稳定。
第7条　 包装饮用水是指密封于符合食品安全标准和相关规定的包装材料及制品中，可供直接饮用的水（饮用天然矿泉水除外）。

第二节生产场所核查
第8条　 生产场所一般应设置水处理区、灌装防护区、包装区、原辅材料及包装材料仓库、成品仓库。采用可周转的容器生产瓶（桶）装饮用水，应单独设立周转容器的检查和预处理区。周转容器不得露天存放，以免受到污染。如使用食品添加剂（气体除外），应设置配料区。
第9条　 生产车间依其清洁度要求一般分为：非食品生产处理区（办公室、配电、动力装备、检验室等）、一般作业区（水处理区、仓储区、外包装区、周转容器的检查区等）、准清洁作业区（配料区、预包装清洗消毒区等）、清洁作业区（灌装防护区等）。
第10条　 生产场所或生产车间入口处应设置更衣室，洗手、干手和消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施。
第11条　 清洁作业区入口应设置二次更衣区，洗手、干手和（或）消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施，并设置风淋设施。采用自带洁净室及洁净环境自动恢复功能的吹瓶、灌装、封盖（封口）一体，且其内部形成清洁作业环境的设备可不设在清洁作业区，灌装防护区入口可不设置上述设施。
第12条　 灌装防护区对空气进行过滤净化处理，应加装空气过滤装置并定期清洁，灌装防护区空气洁净度（悬浮粒子、沉降菌）静态时应达到10000级且灌装局部应达到100级，或整体洁净度达到1000级。

第三节设备设施核查
第13条　 生产设备根据实际工艺需要配备，一般包括：水贮存设备（原水储水罐、成品水储水罐等）、水处理设备、清洗消毒系统、清洗消毒设备（瓶、桶和盖清洗消毒）、全自动灌装封盖设备（禁止手工灌装、封盖）、自动喷码设备等。
食品加工用水储水罐应安装空气呼吸器。如采用吹灌旋一体设备，且设备自带空瓶除尘和瓶盖消毒功能，可不单独设置清洗消毒设备。食品添加剂的添加必须采用自动化控制设备，禁止人工添加。
来自非公共供水系统的水作为生产用源水如饮用天然矿泉水和饮用天然泉水、饮用天然水，应采用封闭管道进行输送，防止污染，不能用容器运到异地灌装。
第14条　 水处理设备应包括：粗滤设备、精滤设备、杀菌/除菌设备（如臭氧发生器及混合设备、紫外杀菌设备、过滤除菌设备）等，饮用纯净水还应具有反渗透设备或蒸馏设备或其他去离子设备。如使用过滤除菌设备，滤膜孔径应至少达到0.45μm的规格。
第15条　 如使用周转容器生产瓶（桶）装饮用水，还应配备空桶外洗机、空桶拔盖机、空桶自动内洗消毒设备、灯检设备、桶口热塑膜包裹密封设备。
周转使用的空桶的内部清洗消毒设备应为连续自动化设备，至少包括：预清洗、洗涤剂清洗、消毒剂清洗、水冲洗、成品水冲洗等，且不少于10个清洗消毒工位（含沥干工艺）。
如使用塑料等软包装材料生产瓶（桶）装饮用水，灌装设备应具有洗膜灭菌或紫外线等杀菌装置，采用自立袋等灌装的，上盖、旋盖等应完全自动化。
第16条　 瓶（桶）装饮用水生产企业应具有的检验设备至少包括：无菌室（或超净工作台）、灭菌锅、微生物培养箱、生物显微镜（或菌落计数器）、浊度仪、酸度计和电导率仪（适用纯净水）、分析天平（0.1mg）（标准试剂采用铂钴比色法测色度时可不需要）及相关的计量器具。

第四节设备布局和工艺流程
第17条　 设备布局应按工艺流程设计，一般包括：对水源水的粗滤、精滤、杀菌、灌装封盖和灯检（或自动监测）。饮用纯净水、其他饮用水还包括去离子净化（离子交换、反渗透、蒸馏等），其他饮用水还包括配料等工艺。
具体产品按企业实际工艺流程生产，但其工艺流程必须科学合理，符合相关规定。
第18条　 水源水控制。以来自公共供水系统的水为生产用源水的，应定期监测pH值、电导、余氯等水源水质情况；以来自非公共供水系统的地表水或地下水为生产用源水的，应监测水质波动情况（如水温等），判定水源是否受到外界影响产生异常。监测频率为每年丰水期和枯水期各至少一次，遇到特殊情况如地震、洪水时，应增加监测次数。
第19条　 过滤（粗滤、精滤）控制。使用砂滤器、碳滤器、保安过滤器、精密过滤器、膜过滤器等，企业应对其过滤效果进行定期监测和记录，如膜过滤设备应有滤膜完整性监测仪表（如压力表），还应根据过滤效果定期更换滤膜或滤料、定期反冲洗和清洗。
第20条　 去离子净化控制。纯净水及其他饮用水有该工艺的，应定期监测并记录净化程度；使用离子交换树脂进行净化的，离子交换树脂及再生用盐必须符合相关要求。
第21条　 配料控制。有该工艺的，应对配料名称、进货时间、批号等进行严格核对和记录，配料装置应定期校准；配料应复核确认。
第22条　 杀菌控制。采用臭氧消毒工艺的，应在保证杀菌效果的前提下严格控制臭氧浓度，避免或减少溴酸盐产生。采用紫外线消毒工艺的，应定期监控紫外线强度；当紫外线强度降低到规定要求以下时，应及时更换，保持紫外灯管表面的清洁。采用过滤除菌工艺的，应定期更换滤膜或滤料、定期反冲洗和清洗，检查滤膜性能等。
第23条　 灌装封盖的控制。产品灌装前应设置相应的异物控制装置，并按生产工艺要求控制灌装温度、灌装量等，封盖（口）应控制封盖扭矩、封盖压力等封盖密封性参数。灌装封盖后应对产品外观、灌装量、容器状况进行检查。

第五节人员核查
第24条　 食品安全管理人员、食品安全专业技术人员、检验人员、生产人员（含直接从事供、管水人员）必须取得健康合格证明后方可上岗工作，每年至少进行一次健康检查。

第六节管理制度审查
第25条　 应建立原辅料、包装材料供应商审核制度，并定期进行审核评估；应在和供应商签订的合同中明确双方承担的食品安全责任。
第26条　 应建立进货查验记录制度。生产源水来自公共供水系统的，水质应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）的要求；来自非公共水系统的（地表水、地下水）生产源水，水质应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）对生活饮用水水源的卫生要求（pH值除外），源水经处理后，食品加工用水水质应达到GB 5749的要求，饮用天然矿泉水源水应符合《饮用天然矿泉水》（GB 8537）的规定。
饮用天然矿泉水、饮用天然泉水、饮用天然水的水源开采需经相关管理部门的批准，有《取水许可证》（根据地方具体政策执行）；饮用天然矿泉水其水源还应有水源评价报告、《采矿许可证》（根据各地政策执行）、水源水质跟踪监测报告；其他饮用水添加的物质应符合《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760）及国务院卫生行政部门相关公告的规定。
循环使用的桶应符合相关规定，由食品级聚碳酸酯（PC）等材料制成，回收后必须检查是否破损，是否受到污染。
第27条　 应建立生产过程管理制度，对生产过程中水的处理、配料（有该工艺的）、杀菌、灌装封盖、清洗消毒、储运和交付环节质量安全进行管控。
水处理应规定过滤装置的清洗更换要求，制定处理后水的控制指标并监测记录。有配料工艺的，需复核确认。杀菌应规定杀菌方式、杀菌条件和灭菌效果的评价方法。灌装封盖应规定封盖的方法、设备和材料，保证封口严密、不损害容器、不污染水质。
生产过程中应定期检查清洗剂和消毒剂浓度（或参数），验证瓶（桶）及盖的清洗消毒效果、消毒剂残留情况，并记录。周转用桶的清洗应设置合理的冲洗时间、压力、洗涤剂和消毒剂的浓度等，确保空桶清洗消毒效果。直接与产品或包装接触的压缩空气，应经过除油、除水、过滤处理。
第28条　 应按照《食品安全国家标准包装饮用水生产卫生规范》（GB 19304），并参照《食品安全国家标准食品生产通用卫生规范》（GB 14881）附录《食品加工过程的微生物监控程序指南》，合理设置卫生监控要求。
第29条　 企业应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂和型式检验的管理规定。
检验能力至少满足菌落总数、大肠菌群、浑浊度（必要时）、臭氧浓度（有此工艺的）、电导率（纯净水）、pH值（纯净水需要）、色度等项目的测定。
企业可以使用快速检测方法及设备，但应保证检测结果准确。使用的快速检测方法及设备做出厂检验时，应定期与国家标准规定的检验方法进行对比或者验证。快速检测结果不合格时，应使用标准规定的检验方法进行确认。
第30条　 检验管理制度应规定型式检验的要求，每半年至少进行1次（季节性产品每年1次），更改主要原辅材料和关键生产工艺、停产三个月以上恢复生产前、出厂检验结果与正常生产有较大差别时，应及时进行型式检验。

第七节试制产品检验
第31条　 企业按所申报瓶（桶）装饮用水的品种（饮用天然矿泉水、包装饮用水）和执行标准，分别从同一规格、同一批次的试制产品中抽取具有代表性的样品检验。对于既生产瓶装水又生产桶装水的，应优先检验桶装水产品。
第32条　 企业应对提供的检验报告真实性负责；检验项目按产品适用的食品安全国家标准、产品标准、企业标准及国务院卫生行政部门的相关公告要求进行。

第三章碳酸饮料（汽水）生产许可审查要求

第一节许可范围
第33条　 实施食品生产许可管理的碳酸饮料（汽水）是指在一定条件下充入一定量二氧化碳气体，不包括由发酵自身产生二氧化碳气的饮料。碳酸饮料（汽水）生产许可类别编号0602，包括：果汁型碳酸饮料、果味型碳酸饮料、可乐型碳酸饮料、其他型碳酸饮料。
果汁型碳酸饮料是指含有一定量果汁的碳酸饮料，如：橘汁汽水、橙汁汽水、菠萝汁汽水或混合果汁汽水。
果味型碳酸饮料是指以果味香精味为主要香气成分，含有少量果汁或不含果汁的碳酸饮料，如：橘子味汽水、柠檬味汽水。
可乐型碳酸饮料是指以可乐香精或类似可乐果香型的香精为主要香气成分的碳酸饮料。
其他型碳酸饮料是指上述三类以外的碳酸饮料，如：盐汽水、姜汁汽水等。

第二节生产场所核查
第34条　 生产场所一般应设置：水处理区、灌装防护区、包装区、配料区、原辅材料及包装材料仓库、成品仓库。如采用可周转的容器生产碳酸饮料（汽水），还应单独设立周转容器检查、预洗间。
第35条　 生产车间依其清洁度要求一般分为：非食品生产处理区（办公室、配电、动力装备、检验室等）、一般作业区（水处理区、仓储区、外包装区、周转容器检查区等）、准清洁作业区（配料区、预包装清洗消毒区等）、清洁作业区（灌装防护区）。
第36条　 生产场所或生产车间入口处应设置更衣室，洗手、干手和消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施。
第37条　 清洁作业区入口应设置二次更衣区，洗手、干手和（或）消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施。如采用自带洁净室及洁净环境自动恢复功能；灌装和封口都在无菌密闭环境下的灌装设备；生产非直接饮用产品 [如饮料浓浆]，灌装防护区入口可不设置上述设施。
第38条　 准清洁作业区及清洁作业区应相对密闭，清洁作业区应安装粗效和中效空气净化设备，保证空气循环次数10次/h以上。

第三节设备设施核查
第39条　 生产设备根据实际工艺需要配备，一般包括：水处理设备、配料设备、过滤器、混比机、瓶及盖的清洗消毒设施（吹灌旋一体设备自带空瓶除尘和瓶盖消毒功能的除外）、自动灌装封盖设备、自动喷码设备等。
第40条　 检验设备一般应具有：无菌室（或超净工作台）、灭菌锅、微生物培养箱、显微镜（或菌落计数器）、二氧化碳测定装置、分析天平（0.1mg）及相关计量器具。

第四节设备布局和工艺流程
第41条　 设备布局应按工艺流程设计，碳酸饮料一般包括：原料（包括水）的处理、调配、碳酸化、瓶及盖的清洗消毒、灌装封盖和灯检（或自动监测）等。
具体产品按企业实际工艺流程生产，但其工艺流程必须科学合理，符合相关规定。
第42条　 碳酸饮料生产企业应对生产过程中的关键点进行控制，原料（包括生产用水）应确保处理后达到生产工艺要求，并记录各项监控指标。
常用原辅料果汁、甜味料、酸度调节剂、防腐剂、着色剂、香精及CO2等，应控制原料质量，根据需要进行过滤，避免引起凝聚，造成沉淀。
有调配工艺的，应控制并记录投料种类、数量以及投料顺序；原辅料投入输送系统需有适宜规格的过滤器或其他等效的除杂措施；根据生产工艺要求，进行搅拌、加热、保温等操作的，应监控和记录相关工艺参数。
碳酸化应控制制冷充气工序，监控记录冷却温度、CO2混入量等参数；CO2贮罐应定期检验；冷冻设备制冷能力应满足碳酸化工艺要求，监控记录料液温度。
灌装封盖时，在产品灌装前应设置异物控制措施，控制灌装温度，按照净含量要求定量灌装；封盖（口）应控制封盖扭矩、封盖压力等封盖密封性参数，确保产品密封。灌装封盖后应对产品的外观、灌装量、容器状况进行检查。

第五节人员核查
第43条　 食品安全管理人员、食品安全专业技术人员、检验人员、生产人员（含直接从事供、管水人员）必须取得健康合格证明后方可上岗工作，每年至少进行一次健康检查。

第六节管理制度审查
第44条　 应建立原辅料、包装材料供应商审核制度，并定期进行审核评估；应在和供应商签订的合同中明确双方承担的食品安全责任。
第45条　 应建立进货查验记录制度。生产用水应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）中卫生要求（pH值除外）。
所用二氧化碳应为食品添加剂级并符合其产品标准规定。使用初级农产品以及浓缩果蔬汁的，应对农药残留进行查验并符合规定。使用玻璃瓶的，应符合《食品安全国家标准玻璃制品》（GB 4806.5）；易拉罐应符合《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》（GB 4806.9）的要求等。
第46条　 企业应建立产品配方管理制度，列明配方中使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新食品原料的使用依据和规定使用量；所使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料应符合相应产品标准及国务院卫生行政部门相关公告的规定。
第47条　 企业应建立生产过程管理制度，对生产过程中水的处理、调配、碳酸化、灌装（包装）、灯检或自动监测、清洗消毒、储运和交付等环节质量安全进行管控。
有水处理工艺的，应规定水处理过滤装置的清洗更换要求，制定处理后水的控制指标并监测记录。调配应有复核，防止投料种类和数量有误。碳酸化应规定冷却温度、CO2混入量等参数。
应制定有效的清洗、消毒方法和管理制度，保证生产场所、生产设备、包装容器、工作服和人员的清洁卫生和安全，防止产品及包装在生产过程中被污染。瓶（罐）、盖应定期进行微生物监控（吹灌旋一体设备自带空瓶除尘和瓶盖消毒功能的除外）。
第48条　 应按照《食品安全国家标准饮料生产卫生规范》（GB 12695）附录A《饮料加工过程的微生物监控程序指南》，合理设置卫生监控要求。
第49条　 应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂和型式检验的管理规定。
碳酸饮料企业的检验能力至少满足感官、二氧化碳气容量、菌落总数、大肠菌群、余氯（有此工艺的）、浑浊度（必要时）等项目的测定。
企业可以使用快速检测方法及设备，但应保证检测结果准确。使用的快速检测方法及设备做出厂检验时，应定期与国家标准规定的检验方法进行对比或者验证。快速检测结果不合格时，应使用标准规定的检验方法进行确认。
第50条　 检验管理制度应规定型式检验的要求，每半年至少进行1次（季节性产品每年1次），更改主要原辅材料和关键生产工艺、停产三个月以上恢复生产前、出厂检验结果与正常生产有较大差别时，应及时进行型式检验；应规定保存出厂检验留存样品，样品保存期限不少于产品保质期。

第七节试制产品检验
第51条　 按所申报碳酸饮料的品种（优先抽取的顺序依次为其他型碳酸饮料、可乐型碳酸饮料、果汁型碳酸饮料、果味型碳酸饮料）和执行标准，从同一规格、同一批次的试制产品中抽取具有代表性的样品检验。
第52条　 企业应对提供的检验报告真实性负责；检验项目按产品适用的食品安全国家标准、产品标准、企业标准及国务院卫生行政部门的相关公告要求进行。

第四章茶（类）饮料生产许可审查要求

第一节许可范围
第53条　 实施食品生产许可管理的茶（类）饮料是指以茶叶或茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉（包括速溶茶粉、研磨茶粉）或直接以茶的鲜叶为原料，添加或不添加食品原辅料和（或）食品添加剂，经加工制成的液体饮料。茶（类）饮料生产许可类别编号0603，包括：原茶汁（茶汤）、茶浓缩液、茶饮料、果汁茶饮料、奶茶饮料、复（混）合茶饮料、其他茶（类）饮料。
原茶汁（茶汤、纯茶饮料）是指以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉（包括速溶茶粉、研磨茶粉）或直接以茶的鲜叶等为原料，经加工制成的，保持原茶汁应有风味的液体饮料。
茶浓缩液是指采用物理方法从茶叶水提取液中除去一定比例的水分经加工制成，加水复原后具有原茶汁应有风味的液态制品。
茶饮料是指以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉（包括速溶茶粉、研磨茶粉）或直接以茶鲜叶等为原料，可添加食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的液体饮料。
果汁茶饮料是指以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉（包括速溶茶粉、研磨茶粉）等为原料，加入果汁（水果粉）等食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的液体饮料，果汁茶饮料的果汁含量应≥汁茶（质量分数）。
奶茶饮料是指以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉（包括速溶茶粉、研磨茶粉）等为原料，加入乳或乳制品等食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的液体饮料，奶茶饮料的蛋白质含量应≥茶饮料是（质量分数）。
复（混）合茶饮料是指以茶叶和植（谷）物的水提取液或其浓缩液、干燥粉为原料，加工制成的具有茶与植（谷）物混合风味的液体饮料。
其他茶（类）饮料是指上述茶饮料之外的茶饮料。

第二节生产场所核查
第54条　 生产车间依其清洁度要求一般分为：非食品生产处理区（办公室、配电、动力装备、检验室等）、一般作业区（水处理区、仓储区、外包装区等）、准清洁作业区（杀菌区、配料区、预包装清洗消毒区等）、清洁作业区（灌装防护区）。
对于有后杀菌工艺的，灌装防护区可设在“准清洁作业区”，杀菌区可设在“一般作业区”。
第55条　 生产场所或生产车间入口处应设置更衣室，洗手、干手和消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施。
第56条　 清洁作业区入口应设置二次更衣区，洗手、干手和（或）消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施；清洁作业区应满足相应空气洁净度要求，为10万级清洁厂房。符合下列条件之一的，可豁免上述要求：使用自带洁净室及洁净环境自动恢复功能的灌装设备；使用灌装和封盖（封口）都在无菌密闭环境下进行的灌装设备的；生产非直接饮用产品[如食品工业用浓缩液]。
第57条　 准清洁作业区及清洁作业区应相对密闭，设有空气处理装置和空气消毒设施。

第三节设备设施核查
第58条　 生产设备根据实际工艺需要配备，一般包括：水处理设备、配料设施、过滤器、杀菌设备、自动灌装封盖设备、自动喷码设备、混比机（适用碳酸型茶饮料）等。
第59条　 检验设备一般应具有：无菌室（或超净工作台）、灭菌锅、微生物培养箱、生物显微镜（或菌落计数器）、分光光度计、二氧化碳测定装置（碳酸型茶饮料需要）、分析天平（0.1mg）及相关的计量器具。

第四节设备布局和工艺流程
第60条　 设备布局应按工艺流程设计，茶（类）饮料一般包括：原料（包括水）的处理、调配（或不调配）、过滤、杀菌（除菌）、瓶及盖的清洗消毒、灌装封盖和灯检（或自动监测）等。
茶浓缩液一般包括：茶叶的提取（或茶鲜叶的榨汁）、去渣、离心（或过滤）、浓缩、杀菌（除菌）、灌装封盖和灯检（或自动监测）等。
具体产品按企业实际工艺流程生产，但其工艺流程必须科学合理，符合相关规定。
第61条　 茶（类）饮料生产企业应对生产过程中的关键点进行控制，处理后的水应达到生产工艺要求，监控并记录各项指标，避免产品产生沉淀。
茶叶的萃取应监控记录萃取的温度、时间，过滤器孔径应符合生产工艺要求。
有调配工艺的，应控制并记录投料种类、数量以及投料顺序；原辅料投入输送系统需有适宜规格的过滤器或其他等效的除杂措施；根据生产工艺要求，进行搅拌、加热、保温等操作的，应监控和记录相关工艺参数。
有杀菌工序的，严格监控影响杀菌效果的工艺参数（如杀菌温度、时间等）并记录，杀菌设备应定期校准并记录，对于杀菌效果进行监控并记录。
灌装封盖时，在产品灌装前应设置异物控制措施，控制灌装温度，按照净含量要求定量灌装；封盖（口）应控制封盖扭矩、封盖压力等封盖密封性参数，确保产品密封。灌装封盖后应对产品的外观、灌装量、容器状况进行检查。

第五节人员核查
第62条　 食品安全管理人员、食品安全专业技术人员、检验人员、生产人员（含直接从事供、管水人员）必须取得健康合格证明后方可上岗工作，每年至少进行一次健康检查。

第六节管理制度审查
第63条　 应建立原辅料、包装材料供应商审核制度，并定期进行审核评估；应在和供应商签订的合同中明确双方承担的食品安全责任。
第64条　 应建立进货查验记录制度。生产用水符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）中卫生要求（pH值除外）。所用的茶叶应符合《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763）等标准的规定；不得使用茶多酚、咖啡因为原料调制茶（类）饮料。
第65条　 企业应建立产品配方管理制度，列明配方中使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料的使用依据和规定使用量；所使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料应符合相应产品标准及国务院卫生行政部门相关公告的规定。
第66条　 企业应建立生产过程管理制度，对生产过程中水的处理、调配、过滤、杀菌、灌装封盖、灯检或自动监测、清洗消毒、储运和交付等环节质量安全进行管控。
有水处理工艺的，应规定水处理过滤装置的清洗更换要求，制定处理后水的控制指标并监测记录。
茶（类）饮料的茶叶运输车辆应清洁无异味，不得与化学品、油品、农药等危险品共同运输，不得与有强烈气味的食物或其他物品共同运输。茶叶应贮存在通风、干燥的环境中，不得与其他有强烈气味的原辅料共同贮存。以茶浓缩液为原料时，非无菌包装的茶浓缩液应在4到10℃冷藏避光贮存，并监控记录温度。使用生乳，生乳应在0到4℃贮存，并监控记录温度。
调配应有复核，防止投料种类和数量有误；饮料用水需脱氯时，应检验余氯是否去除充分。后杀菌工序应有温度、时间的记录，并定时检查是否达到规定要求。
应制定有效的清洗、消毒方法和管理制度，保证生产场所、生产设备、包装容器、工作服和人员的清洁卫生和安全，防止产品及包装在生产过程中被污染。
第67条　 应按照《食品安全国家标准饮料生产卫生规范》（GB 12695）附录A《饮料加工过程的微生物监控程序指南》，合理设置卫生监控要求。
第68条　 应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂和型式检验的管理规定。
茶（类）饮料企业的检验能力至少满足感官、茶多酚、菌落总数、大肠菌群、pH值、余氯（有此工艺的）、浑浊度（必要时）等项目的测定
企业可以使用快速检测方法及设备，但应保证检测结果准确。使用的快速检测方法及设备做出厂检验时，应定期与国家标准规定的检验方法进行对比或者验证。快速检测结果不合格时，应使用标准规定的检验方法进行确认。
第69条　 检验管理制度应规定型式检验的要求，每半年至少进行1次（季节性产品每年1次），更改主要原辅材料和关键生产工艺、停产三个月以上恢复生产前、出厂检验结果与正常生产有较大差别时，应及时进行型式检验。

第七节试制产品检验
第70条　 按所申报茶（类）饮料的品种（原茶汁（汤）、茶浓缩液、茶饮料、果汁茶饮料、奶茶饮料、复（混）合茶饮料）和执行标准，分别从同一规格、同一批次的试制产品中抽取具有代表性的样品检验。
第71条　 企业应对提供的检验报告真实性负责；检验项目按产品适用的食品安全国家标准、产品标准、企业标准及国务院卫生行政部门的相关公告要求进行。

第五章果蔬汁类及其饮料生产许可审查要求

第一节许可范围
第72条　 实施食品生产许可管理的果蔬汁类及其饮料产品包括以水果和（或）蔬菜（包括可食的根、茎、叶、花、果实）或其浓缩汁（浆）为原料，经加工或发酵制成的液体饮料，不包括原果（蔬）汁（浆）低于5%的果味饮料。果蔬汁类及其饮料生产许可类别编号0604，包括：果蔬汁（浆、浓缩果蔬汁（浆）、果蔬汁（浆）类饮料。
第73条　 果蔬汁（浆）是指以水果或蔬菜为原料，采用物理方法（机械方法、水浸提等）制成的可发酵但未发酵的汁液、浆液制品；或在浓缩果蔬汁（浆）中加入其加工过程中除去的等量水分复原制成的汁液、浆液制品，如原榨果汁（非复原果汁）、果汁（复原果汁）、蔬菜汁、果浆（蔬菜浆）、复合果蔬汁（浆）等。
第74条　 浓缩果蔬汁（浆）是指以水果或蔬菜为原料，从采用物理方法榨取的果汁（浆）或蔬菜汁（浆）中除去一定量的水分制成的，加入其加工过程中除去的等量水分复原后具有果汁（浆）或蔬菜汁（浆）应有特征的制品。含有不少于两种浓缩果汁（浆）、或浓缩蔬菜汁（浆）、或浓缩果汁（浆）和浓缩蔬菜汁（浆）的制品为浓缩复合果蔬汁（浆）。
第75条　 果蔬汁（浆）类饮料是指以果蔬汁（浆）、浓缩果蔬汁（浆）为原料，添加或不添加其他食品原辅料和（或）食品添加剂，经加工制成的制品，如：果蔬汁饮料、果肉（浆）饮料、复合果蔬汁饮料、果蔬汁饮料浓浆、发酵果蔬汁饮料、水果饮料等。

第二节生产场所核查
第76条　 生产车间依其清洁度要求一般分为：非食品生产处理区（办公室、配电、动力装备、检验室等）、一般作业区（以果蔬为原料的清洗区、水处理区、仓储区、外包装区等）、准清洁作业区（杀菌区、配料区、预包装清洗消毒区等）、清洁作业区（灌装防护区）。生产食品工业用浓缩液（汁、浆）的还应设置原料清洗区（与后续工序有效隔离）。
对于有后杀菌工艺的，灌装防护区可设在“准清洁作业区”，杀菌区可设在“一般作业区”。
第77条　 生产场所或生产车间入口处应设置更衣室，洗手、干手和消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施。
第78条　 清洁作业区入口应设置二次更衣区，洗手、干手和（或）消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施；清洁作业区应满足相应空气洁净度要求，为10万级清洁厂房。符合下列条件之一的，可豁免上述要求：使用自带洁净室及洁净环境自动恢复功能的灌装设备；使用灌装和封盖（封口）都在无菌密闭环境下进行的灌装设备；非直接饮用产品[如食品工业用浓缩液（汁、浆）、食品工业用饮料浓浆]。
第79条　 准清洁作业区及清洁作业区应相对密闭，设有空气处理装置和空气消毒设施。

第三节设备设施核查
第80条　 生产设备根据实际工艺需要配备，一般包括：果（蔬）预处理设施（适用直接以果蔬为原料）、榨汁机或制浆机（适用直接以果蔬为原料）、水处理设备、调配设施（需调配的）、贮罐、杀菌设备、自动灌装封盖设备、自动喷码设备、管道设备清洗消毒设施。
浓缩果蔬汁（浆）的生产设备一般包括：果（蔬）预处理设施：周转与输送设施、清洗机、挑选机；制汁或制浆设备：榨汁机、打浆机；物料输送和储存设备：物料泵、贮存罐；专用设备：过滤机（清汁）、精制机（浆）、离心机（浆、浊汁）；浓缩与灌装设备：浓缩机（仅针对浓缩果蔬汁（浆））、杀菌机、灌装机；管道与物料罐的清洗、消毒设施。
第81条　 检验设备一般应具有：无菌室（或超净工作台）、灭菌锅、微生物培养箱、生物显微镜（或菌落计数器）、折光仪（或密度仪）、酸碱滴定装置、分析天平（0.1mg）及相关的计量器具。

第四节设备布局和工艺流程
第82条　 设备布局应按工艺流程设计，果蔬汁（浆）一般包括：原料果蔬预处理（以果蔬为原料）、榨汁（以果蔬为原料）、澄清（清汁）、过滤（清汁）、打浆（果蔬浆）、杀菌、离心（浊汁）、稀释（以浓缩果蔬汁浆为原料）、灌装封盖和灯检（或自动监测）等。
浓缩果蔬汁（浆）一般包括：原料果蔬预处理、榨汁、澄清（清汁）、过滤（清汁）、打浆（浓缩浆）、杀菌、离心（浊汁）、浓缩、灌装封盖和灯检（或自动监测）等。
果蔬汁类饮料一般包括：果蔬预处理（以果蔬为原料的）、榨汁（以果蔬为原料的）、稀释（以浓缩果蔬汁浆为原料）、调配、杀菌、灌装封盖和灯检（或自动监测）等。
具体产品按企业实际工艺流程生产，但其工艺流程必须科学合理，符合相关规定。
第83条　 果蔬汁类及其饮料生产企业应对生产过程中的关键点进行控制，处理后的水应达到生产工艺要求，监控并记录各项指标。
以新鲜果蔬为原料的，应严格按标准及有关规定控制原料农残、污染物以及腐烂率，控制真菌毒素并记录；应有拣选工序，去除不良、病虫害果蔬及异物，严格控制原料腐烂率；应充分清洗，严格监控破碎、制浆等工艺参数，保证处理后达到生产工艺要求，并记录。
有调配工艺的，应控制并记录投料种类、数量以及投料顺序；原辅料投入输送系统需有适宜规格的过滤器或其他等效的除杂措施；根据生产工艺要求，进行搅拌、加热、保温等操作的，应监控和记录相关工艺参数。
有杀菌工序的，严格监控影响杀菌效果的工艺参数（如杀菌温度、时间等）并记录，杀菌设备应定期校准并记录，对于杀菌效果进行监控并记录。
灌装封盖时，在产品灌装前应设置异物控制措施，控制灌装温度，按照净含量要求定量灌装；封盖（口）应控制封盖扭矩、封盖压力等封盖密封性参数，确保产品密封。灌装封盖后应对产品的外观、灌装量、容器状况进行检查。

第五节人员核查
第84条　 食品安全管理人员、食品安全专业技术人员、检验人员、生产人员（含直接从事供、管水人员）必须取得健康合格证明后方可上岗工作，每年至少进行一次健康检查。

第六节管理制度审查
第85条　 应建立原辅料、包装材料供应商审核制度，并定期进行审核评估；应在和供应商签订的合同中明确双方承担的食品安全责任。
第86条　 应建立进货查验记录制度。生产用水应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）中卫生要求（pH值除外）。
所用的水果（蔬菜）应符合《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763）和相应产品标准的要求，并控制污染物、腐烂率和真菌毒素并记录。浓缩汁（浆）应符合《食品安全国家标准食品工业用浓缩果蔬汁（浆）》（GB 17325）及相关安全标准的要求。果汁中不得同时加入食糖和酸味剂，橙汁加入的柑橘汁或果肉及囊胞的量，不得超过可溶性固形物量的10%。
第87条　 企业应建立产品配方管理制度，列明配方中使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料的使用依据和规定使用量；所使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料应符合相应产品标准及国务院卫生行政部门相关公告的规定。
第88条　 企业应建立生产过程管理制度，对生产过程中水的处理、调配、过滤、杀菌、灌装、灯检、清洗消毒、储运和交付等环节质量安全进行管控。
浓缩果蔬汁（浆）对原料预处理、榨汁、杀菌、浓缩、灌装等环节进行管控。
水处理工艺应规定过滤装置的清洗更换要求，制定处理后水的控制指标并监测记录。浓缩果蔬汁应根据相关的运输条件进行运输，根据相关要求配备冷藏车；采购的浓缩果蔬汁（浆）宜在0—4℃贮存（无菌包装产品除外），对于浓缩浊汁等需要冷冻贮存的原料，宜在-18℃以下贮存，并监控。
调配应有复核，防止投料种类和数量有误。瓶（罐）、盖应定期进行微生物监控（吹灌旋一体设备自带空瓶除尘和瓶盖消毒功能的除外）。后杀菌工序应有温度、时间的记录，并定时检查是否达到规定要求。
应制定有效的清洗、消毒方法和管理制度，保证生产场所、生产设备、包装容器、工作服和人员的清洁卫生和安全，防止产品及包装在生产过程中被污染。
第89条　 应按照《食品安全国家标准饮料生产卫生规范》（GB 12695）附录A《饮料加工过程的微生物监控程序指南》，合理设置卫生监控要求。
第90条　 应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂和型式检验的管理规定。
果蔬汁类及其饮料企业的检验能力至少满足感官、可溶性固形物、可滴定酸（产品中有此项目的）、菌落总数、霉菌（产品中有此项目的）、酵母（产品中有此项目的）、大肠菌群、pH值、余氯（有此工艺的）、浑浊度（必要时）、不溶性固形物（产品中有此项目的）、透光率（产品中有此项目的）、色值（产品中有此项目的）等项目的测定。
企业可以使用快速检测方法及设备，但应保证检测结果准确。使用的快速检测方法及设备做出厂检验时，应定期与国家标准规定的检验方法进行对比或者验证。快速检测结果不合格时，应使用标准规定的检验方法进行确认。
第91条　 检验管理制度应规定型式检验的要求，每半年至少进行1次（季节性产品每年1次），更改主要原辅材料和关键生产工艺、停产三个月以上恢复生产前、出厂检验结果与正常生产有较大差别时，应及时进行型式检验。

第七节试制产品检验
第92条　 按所申报果蔬汁类及其饮料的品种（果蔬汁（浆）、浓缩果蔬汁（浆）、果蔬汁（浆）类饮料）和执行标准，分别从同一规格、同一批次的试制产品中抽取具有代表性的样品检验。果蔬汁类及其饮料中有橙、柑、橘汁、山楂汁的，为必检品种。
第93条　 企业应对提供的检验报告真实性负责；检验项目按产品适用的食品安全国家标准、产品标准、企业标准及国务院卫生行政部门的相关公告要求进行。

第六章蛋白饮料生产许可审查要求

第一节许可范围
第94条　 实施食品生产许可管理的蛋白饮料产品包括以乳或乳制品，或有一定蛋白质含量的植物的果实、种子或种仁等为原料，经加工或发酵制成的液体饮料。蛋白饮料生产许可类别编号0605，包括：含乳饮料、植物蛋白饮料、复合蛋白饮料。
第95条　 含乳饮料是指以生乳或乳制品为主要原料，经加工或发酵制成的制品，包括：配制型含乳饮料、发酵型含乳饮料、乳酸菌饮料等。
第96条　 植物蛋白饮料是指以一种或多种含有一定蛋白质的植物果实、种子或种仁等为原料，经加工或发酵制成的制品，如：豆奶（乳）、豆浆、豆奶（乳）饮料、椰子汁（乳）、杏仁露（乳）、核桃露（乳）、花生露（乳）等。
第97条　 复合蛋白饮料是指以乳或乳制品，和一种或多种含有一定蛋白质的植物果实、种子或种仁等为原料，经加工或发酵制成的制品。

第二节生产场所核查
第98条　 生产车间依其清洁度要求一般分为：非食品生产处理区（办公室、配电、动力装备、检验室等）、一般作业区（原料处理、仓储区、水处理区、外包装等）、准清洁作业区（杀菌区、配料区、乳酸菌发酵区、菌种培养区、预包装清洗消毒区等）、清洁作业区（灌装防护区等）。
对于有后杀菌工艺的，灌装防护区可设在“准清洁作业区”，杀菌区可设在“一般作业区”。
第99条　 生产场所或生产车间入口处应设置更衣室，洗手、干手和消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施。
第100条　 清洁作业区入口应设置二次更衣区，洗手、干手和（或）消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施；清洁作业区应满足相应空气洁净度要求，为10万级清洁厂房。符合下列条件之一的，可豁免上述要求：使用自带洁净室及洁净环境自动恢复功能的灌装设备；使用灌装和封盖（封口）都在无菌密闭环境下进行的灌装设备。
第101条　 准清洁作业区及清洁作业区应相对密闭，设有空气处理装置和空气消毒设施。

第三节设备设施核查
第102条　 生产设备根据实际工艺需要配备，一般包括：原料预处理设施（适用植物蛋白饮料）、磨浆机或胶体磨或等效的研磨设备（适用植物蛋白饮料）、过滤机或离心机（适用植物蛋白饮料）、贮罐、发酵罐（适用发酵型产品）、均质机、杀菌设备、自动灌装封盖设备、水处理设备、自动喷码设备等。
第103条　 检验设备一般应具有：无菌室（或超净工作台）、灭菌锅、微生物培养箱、生物显微镜（或菌落计数器）、定氮装置、酸度计（罐头加工工艺的）、分析天平（0.1mg）及相关的计量器具。

第四节设备布局和工艺流程
第104条　 设备布局应按工艺流程设计，蛋白饮料一般包括：原料预处理、发酵（有发酵工艺的）、制浆（有该工艺的）、过滤脱气（植物蛋白饮料）、调配、均质、杀菌灌装封盖（灌装封盖杀菌）、灯检（或自动监测）等。
具体产品按企业实际工艺流程生产，但其工艺流程必须科学合理，符合相关规定。
第105条　 蛋白饮料生产企业应对生产过程中的关键点进行控制，处理后的水应达到生产工艺要求，监控并记录各项指标。
原辅料应严格按标准及有关规定控制农药残留、微生物及黄曲霉毒素；加强筛选工艺管理，挑选去除毛发、石块、金属等物理性危害；采用苦杏仁等含有天然毒素的原料加工植物蛋白饮料时，应加强对脱毒工序的管理，浸泡脱毒液应定时更换。
有调配工艺的，应控制并记录投料种类、数量以及投料顺序；原辅料投入输送系统需有适宜规格的过滤器或其他等效的除杂措施；根据生产工艺要求，进行搅拌、加热、保温等操作的，应监控和记录相关工艺参数。
有均质工艺的，应监控影响均质效果的参数，如压力、时间等，保证产品的稳定性。
有杀菌工序的，严格监控影响杀菌效果的工艺参数（如杀菌温度、时间等）并记录，杀菌设备应定期校准并记录，对于杀菌效果进行监控并记录。
灌装封盖时，在产品灌装前应设置异物控制措施，控制灌装温度，按照净含量要求定量灌装；封盖（口）应控制封盖扭矩、封盖压力等封盖密封性参数，确保产品密封。灌装封盖后应对产品的外观、灌装量、容器状况进行检查。

第五节人员核查
第106条　 食品安全管理人员、食品安全专业技术人员、检验人员、生产人员（含直接从事供、管水人员）必须取得健康合格证明后方可上岗工作，每年至少进行一次健康检查。

第六节管理制度审查
第107条　 应建立原辅料、包装材料供应商审核制度，并定期进行审核评估；应在和供应商签订的合同中明确双方承担的食品安全责任。
第108条　 应建立进货查验记录制度，生产用水应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）中卫生要求（pH值除外）。
使用的原料乳应符合《食品安全国家标准生乳》（GB 19301）、《食品安全国家标准乳粉》（GB 19644）等相关要求；植物蛋白饮料的原料（大豆、花生等）应符合《食品安全国家标准食品中真菌毒素限量》（GB 2761）、《食品安全国家标准食品中污染物限量》（GB 2762）等食品安全标准的要求。蛋白饮料不得使用乳或乳制品以外的动物性蛋白。使用菌种的产品，菌种必须符合《可用于食品的菌种名单》等国家有关规定，不得使用变异或杂化的菌种，菌种在投产使用前必须严格检验其特性，确保其活性和未受其他杂菌污染。
第109条　 企业应建立产品配方管理制度，列明配方中使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料的使用依据和规定使用量；所使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料应符合相应产品标准及国务院卫生行政部门相关公告的规定。
第110条　 企业应建立生产过程管理制度，对生产过程中水的处理、调配、过滤脱气（有此工艺需要时）、杀菌、灌装、清洗消毒、储运和交付等环节质量安全进行管控。
水处理工艺应规定水处理过滤装置的清洗更换要求，制定处理后水的控制指标并监测记录。
对于采用生乳为原料的产品，生乳在挤奶后2小时内应降温至0—4℃，采用保温奶罐车及时运输；生乳到厂后应及时进行加工，如果不能及时处理，应有冷藏贮存设施，进行温度及相关指标的监测，并记录。以大豆为原料的蛋白饮料加工过程中的杀菌强度应符合大豆胰蛋白酶的灭活强度要求；花生仁、核桃仁、杏仁等植物蛋白原料等应贮存在通风干燥环境下，避免虫蛀、霉变及氧化。对于直投式发酵用菌种应根据菌种的特性贮存在适宜温度，以保持菌种的活力，其中深冷菌种（液态菌种）宜贮存在-40℃至-55℃，冻干菌种（干粉菌种）宜贮存在-4℃至-18℃，并监控记录贮存温度。
调配应有复核，防止投料种类和数量有误。后杀菌工序应有温度、时间的记录，并定时检查是否达到规定要求。
应制定有效的清洗、消毒方法和管理制度，保证生产场所、生产设备、包装容器、工作服和人员的清洁卫生和安全，防止产品及包装在生产过程中被污染。
第111条　 应按照《食品安全国家标准饮料生产卫生规范》（GB 12695）附录A《饮料加工过程的微生物监控程序指南》，合理设置卫生监控要求。
第112条　 应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂和型式检验的管理规定。
蛋白饮料的检验能力至少满足感官、蛋白质、乳酸菌数（活菌性产品）、菌落总数、大肠菌群、pH值、余氯（有此工艺的）、浑浊度（必要时）等项目的测定。
企企业可以使用快速检测方法及设备，但应保证检测结果准确。使用的快速检测方法及设备做出厂检验时，应定期与国家标准规定的检验方法进行对比或者验证。快速检测结果不合格时，应使用标准规定的检验方法进行确认。
第113条　 检验管理制度应规定型式检验的要求，每半年至少进行1次（季节性产品每年1次），更改主要原辅材料和关键生产工艺、停产三个月以上恢复生产前、出厂检验结果与正常生产有较大差别时，应及时进行型式检验。
第七节试制产品检验
第114条　 按所申报蛋白饮料的品种（含乳饮料、植物蛋白饮料、复合蛋白饮料）和执行标准，分别从同一规格、同一批次的试制产品中抽取具有代表性的样品检验。
第115条　 企业应对提供的检验报告真实性负责；检验项目按产品适用的食品安全国家标准、产品标准、企业标准及国务院卫生行政部门的相关公告要求进行。

第七章固体饮料生产许可审查要求

第一节许可范围
第116条　 实施食品生产许可管理的固体饮料产品是指以糖、乳或乳制品、蛋或蛋制品、果汁或植物提取物等为主要原料，添加适量的辅料或食品添加剂制成的供冲调饮用的固体制品。固体饮料生产许可类别编号0606，包括：风味固体饮料、蛋白固体饮料、果蔬固体饮料、茶固体饮料、咖啡固体饮料、可可粉固体饮料和其他固体饮料。
风味固体饮料是指以食用香精（料）、糖（包括食糖和淀粉糖）、甜味剂、酸味剂、植脂末等一种或几种物质作为调整风味主要手段，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。
蛋白固体饮料是指以乳和（或）乳制品，或含有一定蛋白质含量的植物果实、种子或果仁或其制品等为原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。
果蔬固体饮料是指以果蔬或其制品（果蔬汁、果蔬粉）等为主要原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。
茶固体饮料是指以茶叶的提取液或其提取物或直接以茶粉（包括速溶茶粉、研磨茶粉）为原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。
咖啡固体饮料是指以咖啡豆及咖啡制品（研磨咖啡粉、咖啡的提取液或其浓缩液、速溶咖啡等）为原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。
可可粉固体饮料是指以可可为主要原料，添加其他食品原辅料和（或）食品添加剂，经加工制成的固体饮料，如巧克力固体饮料。
其他固体饮料是指上述固体饮料之外的，以食用的原辅料、食品添加剂等加工制成的粉末状、颗粒状或块状等，供冲调饮用的固体制品，如植物固体饮料、谷物固体饮料、营养素固体饮料、食用菌固体饮料、其他等。
实施食品生产许可管理的固体饮料产品不包括烧煮型咖啡。

第二节生产场所核查
第117条　 生产车间依其清洁度要求一般分为：非食品生产处理区（办公室、配电、动力装备、检验室等）、一般作业区（原料处理区、仓储区、外包装区等）、准清洁作业区（配料区、湿法干燥脱水区、预包装清洗消毒区等）、清洁作业区（干法混合区、内包装区等）。
第118条　 生产场所或生产车间入口处应设置更衣室，洗手、干手和消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施；配料区、干燥脱水区/混合区、内包装区入口应设置洗手和（或）消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施。
第119条　 清洁作业区根据不同种类的固体饮料特点和工艺要求分别制定不同的空气洁净度要求，清洁作业区必需安装初效和中效空气净化设备。
第120条　 准清洁作业区和清洁作业区应相对密闭，设有空气处理装置和空气消毒设施。

第三节设备设施核查
第121条　 生产设备根据实际工艺需要配备，一般包括：混合配料设备、焙烤设备（有该工艺的）、干燥脱水设备（干法不适用）、自动包装设备、自动喷码设备等。
第122条　 一般应具有的检验设备包括无菌室（或超净工作台）、灭菌锅、微生物培养箱、生物显微镜（或菌落计数器）、定氮装置（适用蛋白型固体饮料）、干燥箱、分析天平（0.1mg）和天平（0.1g）、相应特征性指标的设备（出厂需检特征性指标项目时）等。

第四节设备布局和工艺流程
第123条　 设备布局应按工艺流程设计，一般包括湿法工艺和干法工艺。湿法工艺一般包括：原料验收、调配、杀菌（浓缩）、脱水干燥、冷却、成型包装。干法工艺一般包括：原料验收、备料、混料和包装。
具体产品按企业实际工艺流程生产，但其工艺流程必须科学合理，符合相关规定。
第124条　 应对生产过程中的关键点进行控制。原辅料应制定来料检验计划，并按国家相关标准或企业内控标准要求取样检测、记录，按标签标示要求进行贮存。
第125条　 湿法工艺的调配控制。原辅料经核对有关信息后，输送到配料车间。食品添加剂及食品营养强化剂专人负责管理，并对添加剂及营养强化剂的名称、批号等进行严格核对，准确称量并记录。
杀菌（浓缩）控制。产品杀菌温度、杀菌时间应控制在设备参数范围内，并记录。
脱水干燥控制。喷雾干燥工序应严格控制蒸汽、水的使用，以减少有害微生物的繁殖。
冷却控制。冷却降温应在清洁作业区作业，冷却后的产品应采用粉仓等密闭暂存设备储存。
成型包装控制。通过筛网、磁栅或X射线检测器等进行异物控制，并配备剔除设备，保证包装后的产品不含有金属和其他异物。包装后的产品应取样并进行密封性测试，按产品标准要求进行检验，合格后方可放行。
第126条　 干法工艺的备料控制。应对原辅料的名称、规格、是否合格、外包装有无污染等进行确认。备料区与进料区之间应设立独立的缓冲处理区，做好物料外包装的除尘。拆包过程中，应注意内袋对外袋碎屑及线绳的静电吸附，定期对拆包进料区进行卫生清理，检查物料内袋有无破损，发现破损或物料结块等异常，应做退料处理。物料除去外包装后经过洁净的通道进入清洁作业区。
混料控制。配方由专人发放管理，确保配方准确。配料过程应确保物料称量与配方要求一致。整个配料（预混）生产及领用建立相关记录，确保信息的可追溯。同时根据需要对配料（如白砂糖）进行粉碎处理。
混合控制。鼓励实施混合全过程自动化控制，无异常不需要人工干预。混合工艺应保证物料的混合均匀性。混合后的半成品不能裸露在清洁作业区内，应采用粉仓等密闭暂存设备储存，作好标识，备用。

第五节人员核查
第127条　 食品安全管理人员、食品安全专业技术人员、检验人员、生产人员（含直接从事供、管水人员）必须取得健康合格证明后方可上岗工作，每年至少进行一次健康检查。

第六节管理制度审查
第128条　 企业应建立原辅料、包装材料供应商审核制度，并定期进行审核评估；应在和供应商签订的合同中明确双方承担的食品安全责任。
第129条　 应建立进货查验记录制度。生产用水应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）中卫生要求（pH值除外）。生产用原辅料符合相关食品安全标准的要求。
第130条　 企业应建立产品配方管理制度；应列明配方中使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料的使用依据和规定使用量；所使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料应符合相应产品标准及国务院卫生行政部门相关公告的规定。
第131条　 建立生产过程管理制度，对生产过程中调配、脱水干燥（有此工艺时）、成型包装、清洗消毒、储运和交付等环节质量安全进行管控。
配料应有复核，防止投料种类和数量有误。
生产车间要注意控制粉尘度；产品未经国家允许不得采用辐照处理。
应制定有效的清洗、消毒方法和管理制度并验证，保证生产场所、生产设备、包装容器、工作服和人员的清洁卫生和安全，防止产品及包装在生产过程中被污染。
第132条　 应按照《食品安全国家标准饮料生产卫生规范》（GB 12695）附录A《饮料加工过程的微生物监控程序指南》，合理设置卫生监控要求。
第133条　 应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂和型式检验的管理规定。
检验能力至少满足感官、水分、蛋白质（蛋白型固体饮料）、菌落总数、大肠菌群、特征性指标（需要时）等项目的测定。
企业可以使用快速检测方法及设备，但应保证检测结果准确。使用的快速检测方法及设备做出厂检验时，应定期与国家标准规定的检验方法进行对比或者验证。快速检测结果不合格时，应使用标准规定的检验方法进行确认。
第134条　 检验管理制度应规定型式检验的要求，每半年至少进行1次（季节性产品每年1次），更改主要原辅材料和关键生产工艺、停产三个月以上恢复生产前、出厂检验结果与正常生产有较大差别时，应及时进行型式检验。

第七节试制产品检验
第135条　 按所申报固体饮料的品种（风味固体饮料、蛋白固体饮料、果蔬固体饮料、茶固体饮料、咖啡固体饮料、可可粉固体饮料、其他固体饮料）和执行标准，分别从同一规格、同一批次的试制产品中抽取具有代表性的样品检验。生产其他固体饮料的，按其他固体饮料的具体产品和产品标准加抽样品检验。
第136条　 应对提供的检验报告真实性负责；检验项目按产品适用的食品安全国家标准、产品标准、企业标准及国务院卫生行政部门的相关公告要求进行。

第八章其他饮料类生产许可审查要求

第一节许可范围
第137条　 实施食品生产许可管理的其他饮料类是指乙醇含量不超过质量分数为0.5％的制品，且上述未包括的其他类型液体饮料产品。其他饮料类生产许可类别编号0607，包括：咖啡（类）饮料、植物饮料、风味饮料、运动饮料、营养素饮料、能量饮料、电解质饮料、饮料浓浆、其他类饮料。
第138条　 咖啡（类）饮料是指以咖啡豆和（或）咖啡制品（研磨咖啡粉、咖啡的提取液或其浓缩液、速溶咖啡等）为原料，可添加糖（食糖、淀粉糖）、乳和（或）乳制品、植脂末、食品添加剂等，经加工制成的液体产品。
第139条　 植物饮料是指以植物或植物提取物为主要原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工或发酵制成的液体产品，不包括果蔬汁类饮料、茶饮料和咖啡饮料。
第140条　 风味饮料是指以食用香精（料）、糖（食糖、淀粉糖）和（或）甜味剂、酸度调节剂等中的一种或者几种作为调整风味主要手段，经加工或发酵制成的液体产品。
第141条　 运动饮料是指营养成分及其含量能适应运动或体力活动人群的生理特点，能为机体补充水分、电解质和能量，可被迅速吸收的饮料。
第142条　 营养素饮料是指添加适量的营养成分（食品营养强化剂等），以补充人体营养需要的饮料。
第143条　 能量饮料是指含有一定的能量并添加适量营养成分或其他特定成分，可补充人体能量需要、或加速能量释放和吸收的饮料。
第144条　 电解质饮料是指添加矿物质及其他营养成分，可添加糖和/或甜味剂，以补充人体新陈代谢消耗的电解质的饮料。
第145条　 饮料浓浆是指以食品原辅料和（或）食品添加剂为基础，经加工制成的，按一定比例用水稀释或稀释后加入二氧化碳方可饮用的制品。
第146条　 其他类饮料是指上述各类未包括的液体饮料产品。

第二节生产场所核查
第147条　 生产车间依其清洁度要求一般分为：非食品生产处理区（办公室、配电、动力装备、检验室等）、一般作业区（原料处理、水处理区、仓储区、外包装区等）、准清洁作业区（杀菌区、配料区、预包装清洗消毒区等）、清洁作业区（灌装防护区）。
对于有后杀菌工艺的，灌装防护区可设在“准清洁作业区”，杀菌区可设在“一般作业区”。
第148条　 生产场所或生产车间入口处应设置更衣室，洗手、干手和消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施。
第149条　 清洁作业区入口应设置二次更衣区，洗手、干手和（或）消毒设施，换鞋（穿戴鞋套）或工作鞋靴消毒设施；清洁作业区应满足相应空气洁净度要求，为10万级清洁厂房。符合下列条件之一的，上述要求可豁免：使用自带洁净室及洁净环境自动恢复功能的灌装设备；使用灌装和封盖（封口）都在无菌密闭环境下进行的灌装设备；非直接饮用产品[如食品工业用浓缩液（汁、浆）、饮料浓浆等]。
第150条　 准清洁作业区及清洁作业区应相对密闭，设有空气处理装置和空气消毒设施。

第三节设备设施核查
第151条　 生产设备根据实际工艺需要配备，一般包括：水处理设备、配料设施、过滤器（需过滤的产品）、杀菌设备、生产设备清洗消毒设施、自动灌装封盖设备、自动喷码设备等。
第152条　 检验设备一般应具有：无菌室（或超净工作台）、杀菌锅、培养箱、干燥箱、显微镜（或菌落计数器）、分析天平（0.1mg）、酸度计（需检pH项目时）、相应特征性指标的设备（出厂需检特征性指标项目时）及相关计量器具。

第四节设备布局和工艺流程
第153条　 设备布局应按工艺流程设计，其他饮料一般包括：原料预处理、发酵（有发酵工艺的）、调配（或不调配）、均质（或不均质）、杀菌、灌装封盖、灯检（或自动监测）等。
咖啡浓缩液包括咖啡豆的烘焙、检验、研磨、提取、离心、过滤、浓缩、杀菌和灌装封盖等工序。
具体产品按企业实际工艺流程生产，但其工艺流程必须科学合理，符合相关规定。
第154条　 其他饮料生产企业应对生产过程中的关键点进行控制，原料（包括生产用水）应确保处理后达到生产工艺要求，并记录各项监控指标。
对原料采用萃取工艺的，应监控记录萃取的温度、时间，过滤器孔径应符合生产工艺要求；采用蒸煮、制浆工艺要控制好原料的蒸煮温度、时间和压力。咖啡浓缩液、植物浓缩液（如凉茶浓缩液）等应在不影响产品质量及食品安全的条件下贮存，并对贮存参数进行监控和记录。
有调配工艺的，应控制并记录投料种类、数量以及投料顺序；原辅料投入输送系统需有适宜规格的过滤器或其他等效的除杂措施；根据生产工艺要求，进行搅拌、加热、保温等操作的，应监控和记录相关工艺参数。
有杀菌工序的，严格监控影响杀菌效果的工艺参数（如杀菌温度、时间等）并记录，杀菌设备应定期校准并记录，对于杀菌效果进行监控并记录。
灌装封盖时，在产品灌装前应设置异物控制措施，控制灌装温度，按照净含量要求定量灌装；封盖（口）应控制封盖扭矩、封盖压力等封盖密封性参数，确保产品密封。灌装封盖后应对产品的外观、灌装量、容器状况进行检查。

第五节人员核查
第155条　 食品安全管理人员、食品安全专业技术人员、检验人员、生产人员（含直接从事供、管水人员）必须取得健康合格证明后方可上岗工作，每年至少进行一次健康检查。

第六节管理制度审查
第156条　 应建立原辅料、包装材料供应商审核制度，并定期进行审核评估；应在和供应商签订的合同中明确双方承担的食品安全责任。
第157条　 应建立进货查验记录制度。生产用水应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）中卫生要求（pH值除外）。生产用原辅料符合相关食品安全标准的要求。。
第158条　 企业应建立产品配方管理制度，列明配方中使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料的使用依据和规定使用量；所使用的食品添加剂、食品营养强化剂、新原料应符合相应产品标准及国务院卫生行政部门相关公告的规定。
第159条　 企业应建立生产过程管理制度，对生产过程中水处理、调配、灌装（包装）、清洗消毒、储运和交付等环节进行管控。
水处理工艺应规定水处理过滤装置的清洗更换要求，制定处理后水的控制指标并监测记录；调配应有复核，防止投料种类和数量有误；通过控制pH值来防止有害微生物生长的，应调节并维持pH值在4.6以下；应监控洗净的空瓶（罐），确保封口密闭性。
应制定有效的清洗、消毒方法和管理制度并验证，保证生产场所、生产设备、包装容器、工作服和人员的清洁卫生和安全，防止产品及其包装在生产过程中被污染。
第160条　 应按照《食品安全国家标准饮料生产卫生规范》（GB 12695）附录A《饮料加工过程的微生物监控程序指南》，合理设置卫生监控要求。
第161条　 应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂和型式检验的管理规定。
其他饮料类检验能力至少满足感官、特征性指标含量、菌落总数、大肠菌群、糖度（必要时）、pH值、余氯（有此工艺的）、浑浊度（必要时）等项目的测定。
企业可以使用快速检测方法及设备，但应保证检测结果准确。使用的快速检测方法及设备做出厂检验时，应定期与国家标准规定的检验方法进行对比或者验证。快速检测结果不合格时，应使用标准规定的检验方法进行确认。
第162条　 检验管理制度应规定型式检验的要求，每半年至少进行1次（季节性产品每年1次），更改主要原辅材料和关键生产工艺、停产三个月以上恢复生产前、出厂检验结果与正常生产有较大差别时，应及时进行型式检验。

第七节试制产品检验
第163条　 按所申报其他饮料的品种（咖啡（类）饮料、植物饮料、风味饮料、运动饮料、营养素饮料、能量饮料、电解质饮料、饮料浓浆、其他类饮料）和执行标准，分别从同一规格、同一批次的试制产品中抽取具有代表性的样品检验。
第164条　 企业应对提供的检验报告真实性负责；检验项目按产品适用的食品安全国家标准、产品标准、企业标准及国务院卫生行政部门的相关公告要求进行。

第九章附则

第165条　 根据《产业结构调整指导目录（2011年本）》（发改委2011年第9号令）规定，淘汰生产能力150瓶/分钟以下（瓶容在250毫升及以下）的碳酸饮料生产线；限制浓缩苹果汁生产线。
第166条　 饮料相关标准、检验项目、标签标识以及生产许可审查要求参见附件（资料性文件）。
第167条　 本细则由国家食品药品监督管理总局负责解释。
第168条　 本细则自XXXX年XX月XX日起实施，原《饮料生产许可证实施细则》作废。

附件：1.瓶（桶）装饮用水生产涉及的主要标准
 2.瓶（桶）装饮用水规定的检测项目与方法
 3.碳酸饮料（汽水）生产涉及的主要标准
4.碳酸饮料（汽水）规定的检测项目与方法
 5.茶（类）饮料生产涉及的主要标准
6.茶（类）饮料规定的检测项目与方法
7.果蔬汁类及其饮料生产涉及的主要标准
8.果蔬汁类及其饮料规定的检测项目与方法
9.蛋白饮料生产涉及的主要标准
10.蛋白饮料规定的检测项目与方法
11.固体饮料生产涉及的主要标准
12.固体饮料规定的检测项目与方法
13.其他饮料生产涉及的主要标准
14.其他饮料规定的检测项目与方法
15.饮料标签标识相关要求
16.饮料生产许可审查要求
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附件1

瓶（桶）装饮用水生产涉及的主要标准

	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB 19298
	食品安全国家标准包装饮用水

	2
	GB 8537
	饮用天然矿泉水

	3
	GB 5749
	生活饮用水卫生标准

	4
	GB 17323
	瓶装饮用纯净水

	5
	GB 19304
	定型包装饮用水企业生产卫生规范

	6
	GB 16330
	饮用天然矿泉水厂卫生规范

	7
	GB 4806.5
	食品安全国家标准玻璃制品

	8
	GB 4806.7
	食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品

	9
	QB 2460
	聚碳酸酯（PC）饮用水罐

	10
	QB 2357
	聚脂（PET）无汽饮料瓶

	11
	GB 10621
	食品添加剂液体二氧化碳

	12
	GB 25585
	食品添加剂氯化钾

	13
	GB 29207
	食品安全国家标准食品添加剂硫酸镁

	14
	GB 25579
	食品添加剂硫酸锌

	15
	GB 22214
	食品添加剂氯化钙

	16
	GB 29202
	食品安全国家标准食品添加剂氮气

	17
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准

	18
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量

	19
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则



本表为瓶（桶）装饮用水生产涉及的主要标准，仅供参考。
附件2

瓶（桶）装饮用水规定的检验项目与方法

	序号
	检验项目
	标准号
	标准名称
	检验方法

	1
	感官
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB/T 5750.4

	
	
	GB 17323
	瓶装饮用纯净水
	GB/T 8538

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	

	2
	pH值
	GB 17323
	瓶装饮用纯净水
	GB/T5750.4

	3
	电导率
	
	
	GB 17323附录A

	4
	高锰酸钾消耗量
	
	
	GB/T5750.7

	5
	耗氧量（以O2计）
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB /T 8538

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	

	6
	氯化物
	GB 17323
	瓶装饮用纯净水
	GB/T 5750.5

	7
	铅
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量
	GB 5009.12

	8
	总砷
	
	
	GB 5009.11

	9
	镉
	
	
	GB 5009.15

	10
	汞
	
	
	GB 5009.17

	11
	锡（镀锡薄板容器包装）
	
	
	GB 5009.16

	12
	亚硝酸盐（以NO2-计）
	
	
	GB /T 8538

	13
	硝酸盐（以NO3-计）
	
	
	GB /T 8538

	14
	挥发酚类（以苯酚计）
	GB 17323
	瓶装饮用纯净水
	GB/T 5750.5

	
	
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB /T 8538

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	

	15
	氰化物（以CN-计）
	GB 17323
	瓶装饮用纯净水
	GB/T 5750.5

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	GB /T 8538

	16
	三氯甲烷
	GB 17323
	瓶装饮用纯净水
	GB/T 5750.10

	
	
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	/

	17
	四氯化碳
	GB 17323
	瓶装饮用纯净水
	GB/T 5750.8

	
	
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	/

	18
	余氯（游离氯）
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB/T 5750.11

	19
	矿物油
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	GB /T 8538

	20
	阴离子合成洗涤剂
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB /T 8538

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	

	21
	溴酸盐
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB /T 8538

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	

	22
	总β放射性
	GB 19298
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB/T 5750.13

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	GB 8538

	23
	钡
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	GB /T 8538

	24
	碘化物
	
	
	

	25
	氟化物（以F-计）
	
	
	

	26
	铬
	
	
	

	
	铜
	
	
	

	27
	锂
	
	
	

	28
	锰
	
	
	

	29
	镍
	
	
	

	30
	硼酸盐（以B计）
	
	
	

	31
	偏硅酸
	
	
	

	32
	溶解性总固体
	
	
	

	33
	锶
	
	
	

	34
	锑
	
	
	

	35
	硒
	
	
	

	36
	锌
	
	
	

	37
	银
	
	
	

	38
	游离二氧化碳
	
	
	

	39
	226镭放射性
	
	
	

	40
	总α放射性
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB/T 5750.13

	41
	大肠菌群
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB 4789.3
第二法

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	GB /T 8538

	42
	粪链球菌
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	GB /T 8538

	43
	铜绿假单胞菌
	GB 19298 
	食品安全国家标准包装饮用水
	GB /T 8538

	
	
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	

	44
	产气荚膜梭菌
	GB 8537
	饮用天然矿泉水
	GB /T 8538

	45
	标签
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则
	/


本表参照包装饮用水相关产品标准，仅供参考。

附件3

碳酸饮料（汽水）生产涉及的主要标准

	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB/T 10789
	饮料通则

	
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料

	2
	GB 12695
	食品安全国家标准饮料企业生产规范

	3
	GB/T 10792
	碳酸饮料（汽水）

	4
	GB 5749
	生活饮用水卫生标准

	5
	GB 4806.5
	食品安全国家标准玻璃制品

	6
	GB 4806.7
	食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品

	7
	GB 4806.9
	食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品

	8
	GB 10621
	食品添加剂液体二氧化碳

	9
	GB 8817
	食品添加剂焦糖色（亚硫酸铵法、氨法、普通法）

	10
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准

	11
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量

	12
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准

	13
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则

	14
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则



本表为碳酸饮料（汽水）生产涉及的主要标准，仅供参考。
附件4

碳酸饮料（汽水）类规定的检验项目与方法

	序号
	检验项目
	标准号
	标准名称
	检验方法

	1
	感官
	GB 7101 
	食品安全国家标准饮料
	GB 7101表1

	
	
	GB/T 10792
	碳酸饮料（汽水）
	GB/T 10792中6.1

	2
	二氧化碳气容量
	GB/T 10792
	碳酸饮料（汽水）
	GB/T 10792中6.2.1
GB 12143.4（仲裁法）

	3
	果汁含量
	GB/T 10792
	碳酸饮料（汽水）
	/

	4
	铅
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量
	GB 5009.12

	5
	锡（镀锡薄板容器包装）
	
	
	GB 5009.16

	6
	菌落总数
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 4789.2  

	7
	大肠菌群
	
	
	GB 4789.3平板计数法

	8
	霉菌
	
	
	GB 4789.15

	9
	酵母
	
	
	

	10
	食品添加剂
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准
	按照对应标准

	11
	营养强化剂
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准
	按照对应标准

	12
	标签
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则
	/

	
	
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
	


本表参照碳酸饮料（汽水）相关产品标准，仅供参考。

附件5

茶（类）饮料生产涉及的主要标准

	序号
	标准号
	（原辅料、包材）标准名称

	1
	GB/T 10789
	饮料通则

	2
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料

	3
	GB 12695
	食品安全国家标准饮料企业生产规范

	4
	GB/T 21733
	茶饮料

	5
	GB 5749
	生活饮用水卫生标准

	6
	QB/T 4068
	食品工业用茶浓缩液

	7
	GB/T 9833.1
	紧压茶第1部分：花砖茶

	8
	GB/T 9833.2
	紧压茶第2部分：黑砖茶

	9
	GB/T 9833.3
	紧压茶第3部分：茯砖茶

	10
	GB/T 9833.4
	紧压茶第4部分：康砖茶

	11
	GB/T 9833.5
	紧压茶第5部分：沱茶

	12
	GB/T 9833.6
	紧压茶第6部分：紧茶

	13
	GB/T 9833.7
	紧压茶第7部分：金尖茶

	14
	GB/T 9833.8
	紧压茶第8部分：米砖茶

	15
	GB/T 9833.9
	紧压茶第9部分：青砖茶

	16
	GB/T 13738.1
	红茶笫1部分:红碎茶

	17
	GB/T 13738.2
	红茶第2部分：工夫红茶

	18
	GB/T 13738.3
	红茶第3部分：小种红茶

	19
	GB/T 14456.1
	绿茶笫1部分:基本要求

	20
	GB/T 14456.2
	绿茶第2部分：大叶种绿茶

	21
	GB/T 21726
	黄茶

	22
	GB/T 22291
	白茶

	23
	GB/T 22292
	茉莉花茶

	24
	GB/T 30357.1
	乌龙茶第1部分：基本要求

	25
	GB/T 30357.2
	乌龙茶第2部分：铁观音

	26
	GB 4806.7
	食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品

	27
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准

	28
	GB 2762
	食品安全国家标准食品污染物限量

	29
	GB 2763
	食品安全国家标准食品中农药最大残留限量

	30
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量

	31
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准

	32
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则

	33
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则


本表为茶（类）饮料生产涉及的主要标准，仅供参考。

附件6

茶（类）饮料规定的检验项目与方法

	序号
	检验项目
	标准号
	标准名称
	检验方法

	1
	感官
	GB/T 21733
	茶饮料
	GB/T 21733中6.1

	
	
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 7101表1

	2
	茶多酚
	GB/T 21733
	茶饮料
	GB/T 21733附录A

	3
	咖啡因
	
	
	GB/T 5009.139 

	4
	果汁含量
	
	
	橙汁含量按GB/T 16771

	5
	蛋白质
	
	
	GB 5009.5 

	6
	二氧化碳
	
	
	GB/T 10792中6.2.1

	7
	铅
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量
	GB 5009.12

	8
	锡（镀锡薄板容器包装）
	
	
	GB 5009.16

	9
	菌落总数
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 4789.2  

	10
	大肠菌群
	
	
	GB/T 4789.3平板计数法

	11
	霉菌
	
	
	GB 4789.15

	12
	酵母
	
	
	

	14
	沙门氏菌
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量
	GB 4789.4

	15
	金黄色葡萄球菌
	
	
	GB 4789.10第二法

	16
	食品添加剂
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准
	按照对应标准

	17
	食品营养强化
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准
	按照对应标准

	18
	标签
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则
	/

	
	
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
	


本表参照茶饮料相关产品标准，仅供参考。

附件7

果蔬汁类及其饮料生产涉及的主要标准

	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB/T 10789
	饮料通则

	2
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料

	3
	GB 12695
	食品安全国家标准饮料企业生产规范

	4
	GB 17325
	食品安全国家标准食品工业用浓缩果蔬汁（浆）

	5
	GB 5749
	生活饮用水卫生标准

	6
	GB/T 31121
	果蔬汁类及其饮料

	7
	GB/T 18963
	浓缩苹果汁

	8
	GB/T 21730
	浓缩橙汁

	9
	GB/T 21731
	橙汁及橙汁饮料

	10
	GB/T 30884
	苹果醋饮料

	11
	SB/T 10197
	原果汁通用技术条件

	12
	NY/T 874
	胡萝卜汁

	13
	SL 353
	沙棘原果汁

	14
	GB 4806.7
	食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品

	15
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准

	16
	GB 2761 
	食品安全国家标准食品中真菌毒素限量

	17
	GB 2762 
	食品安全国家标准食品中污染物限量

	18
	GB 2763
	食品安全国家标准食品中农药最大残留限量

	19
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量

	20
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准

	21
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则

	22
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则


本表为果蔬汁类及其饮料生产涉及的主要标准，仅供参考。
附件8

果蔬汁类及其饮料规定的检验项目与方法

	序号
	检验项目
	标准号
	标准名称
	检验方法

	1
	感官
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 7101表1

	
	
	GB/T 31121
	果蔬汁类及其饮料
	GB/T 31121中6.2

	
	
	GB/T 30884
	苹果醋饮料
	GB/T 30884中5.1

	
	
	GB/T 21731
	橙汁及橙汁饮料
	GB/T 21731中6.1

	
	
	GB/T 18963
	浓缩苹果汁
	GB/T 18963中6.4

	
	
	GB/T 21730
	浓缩橙汁
	GB/T 21730中5.2

	
	
	SL 353
	沙棘原果汁
	SL 353中4.1

	
	
	SB/T 10089
	浓缩柑桔汁
	SB/T 10089中5.1

	
	
	SB/T 10200
	葡萄浓缩汁
	SB/T 10200中6.1

	
	
	SB/T 10201
	猕猴桃浓缩汁
	SB/T 10201中5.1

	
	
	SB/T 10202
	山楂浓缩汁
	SB/T 10202中4.1

	
	
	SB/T 10197
	原果汁通用技术条件
	SB/T 10197中5.1

	
	
	NY/T 707
	芒果汁
	NY/T 707中4.1

	
	
	NY/T 873
	菠萝汁
	NY/T 873中4.1

	
	
	NY/T 874
	胡萝卜汁
	NY/T 874中5.1

	2
	色值
	GB/T 18963
	浓缩苹果汁
	GB/T 18963中6.10

	3
	浊度
	
	
	GB/T 18963中6.9

	4
	稳定性试验
	
	
	GB/T 18963中6.17

	6
	透光率
	
	
	GB/T 18963中6.8

	8
	花萼片和焦片数
	
	
	GB/T 18963中6.7

	9
	不溶性固形物
	
	
	GB/T 18963中6.11

	10
	果胶
	
	
	GB/T 18963-2012中6.15

	11
	可滴定酸（以苹果酸计）
	
	
	GB/T 12456-2008 

	12
	淀粉
	
	
	GB/T 18963-2012中6.16

	13
	乙醇
	
	
	GB/T 12143-2008 

	14
	氨基氮
	SB/T 10089
	浓缩柑桔汁
	GB/T 12143-2008 

	15
	可溶性固形物
	 GB/T 31121
	果蔬汁类及其饮料
	GB/T 12143-2008 

	
	
	GB/T 21731
	橙汁及橙汁饮料
	

	
	
	GB/T 18963
	浓缩苹果汁
	

	
	
	GB/T 21730
	浓缩橙汁
	

	
	
	GB/T 18963
	浓缩苹果汁
	

	
	
	SL 353
	沙棘原果汁
	

	
	
	SB/T 10089
	浓缩柑桔汁
	

	
	
	SB/T 10199
	苹果浓缩汁
	SB/T 10203 

	
	
	SB/T 10200
	葡萄浓缩汁
	

	
	
	SB/T 10201
	猕猴桃浓缩汁
	

	
	
	SB/T 10202
	山楂浓缩汁
	

	
	
	SB/T 10197
	原果汁通用技术条件
	

	
	
	SB/T 10198
	浓缩果汁通用技术条件
	

	
	
	NY/T 707
	芒果汁
	GB/T 12143-2008 

	
	
	NY/T 873
	菠萝汁
	

	
	
	NY/T 874
	胡萝卜汁
	

	16
	果糖
	GB/T 21731
	橙汁及橙汁饮料
	GB/T 21730-2008 附录A

	
	果糖（复原后）
	GB/T 21730
	浓缩橙汁
	GB/T 21730中附录A

	17
	β-胡萝卜素（以原果肉计）
	NY/T 874
	胡萝卜汁
	GB/T 5009.83

	18
	果汁含量（复原后）
	GB/T 21730
	浓缩橙汁
	GB/T 12143-2008

	19
	果汁含量
	GB/T 21731
	橙汁及橙汁饮料
	

	
	
	GB/T 21730
	浓缩橙汁
	

	
	
	NY/T 101
	山楂汁
	GB/T 19416

	20
	葡萄糖
	GB/T 21731
	橙汁及橙汁饮料
	GB/T 21730-2008 附录A

	
	葡萄糖（复原后）
	GB/T 21730
	浓缩橙汁
	

	21
	葡萄糖（复原后）/果糖
	GB/T 21730
	浓缩橙汁
	

	
	葡萄糖/果糖
	GB/T 21731
	橙汁及橙汁饮料
	

	22
	蔗糖
	GB/T 21731
	橙汁及橙汁饮料
	

	
	蔗糖（复原后）
	GB/T 21730
	浓缩橙汁
	

	23
	总酸
	GB/T 30884
	苹果醋饮料
	GB/T 12456 

	
	
	SB/T 10198
	浓缩果汁通用技术条件
	

	
	
	NY/T 874
	胡萝卜汁
	

	
	
	SB/T 10200
	葡萄浓缩汁
	

	
	
	SB/T 10089
	浓缩柑桔汁
	

	
	
	SB/T 10202
	山楂浓缩汁
	

	
	
	NY/T 707
	芒果汁
	

	
	
	NY/T 873
	菠萝汁
	

	24
	苹果酸
	GB/T 30884
	苹果醋饮料
	GB/T 5009.157

	25
	柠檬酸
	
	
	

	26
	乳酸
	
	
	SN/T 2007-2007

	27
	游离矿酸
	
	
	GB/T 5009.41

	28
	配料要求
	
	
	GB/T 30884中4.3

	29
	铅
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量
	GB 5009.12

	30
	锡（镀锡薄板容器包装）
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量
	GB 5009.16

	31
	展青霉素
	GB 2761
	食品安全国家标准食品中真菌毒素限量
	GB/T 5009.185

	32
	菌落总数
	GB 7101

GB17325
	食品安全国家标准饮料

食品安全国家标准食品工业用浓缩果蔬汁（浆）
	GB 4789.2  

	33
	大肠菌群
	
	
	GB/T 4789.3平板计数法

	34
	霉菌
	
	
	GB 4789.15

	35
	酵母菌
	
	
	

	36
	商业无菌
	
	
	GB/T 4789.26

	37
	沙门氏菌
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量
	GB 4789.4

	38
	金黄色葡萄球菌
	
	
	GB 4789.10

	39
	营养强化剂
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准
	按照对应标准

	40
	食品添加剂
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准
	按照对应标准

	41
	标签
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则
	/

	
	
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
	


本表参照果蔬汁类及其饮料相关产品标准，仅供参考。

附件9

蛋白饮料生产涉及的主要标准

	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB 10789
	饮料通则

	
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料

	2
	GB 12695
	食品安全国家标准饮料企业良好生产规范

	3
	GB 5749
	生活饮用水卫生标准

	4
	GB/T 21732
	含乳饮料

	5
	  GB/T 30885
	植物蛋白饮料豆奶和豆奶饮料

	6
	  GB/T 31324
	植物蛋白饮料杏仁露

	7
	  GB/T 31325
	植物蛋白饮料核桃露（乳）

	8
	QB/T 2300
	植物蛋白饮料椰子汁及复原椰子汁

	9
	QB/T 2439
	植物蛋白饮料花生乳（露）

	10
	QB/T 4222
	复合蛋白饮料

	11
	SB/T 10506
	早餐工程食品植物蛋白饮料

	12
	NY/T 799
	发酵型含乳饮料

	13
	GB 4806.5
	食品安全国家标准玻璃制品

	14
	GB 4806.7
	食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品

	15
	GB 4806.9
	食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品

	16
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准

	17
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量

	18
	GB 2763
	食品安全国家标准食品中农药最大残留限量

	19
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量

	20
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准

	21
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则

	22
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则


本表为蛋白饮料生产涉及的主要标准，仅供参考。

附件10

蛋白饮料规定的检验项目与方法

	序号
	检验项目
	标准号
	标准名称
	检验方法

	1
	感官
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 7101表1

	
	
	GB/T 21732
	含乳饮料
	GB/T 21732中6.1

	
	
	GB/T 30885
	植物蛋白饮料豆奶和豆奶饮料
	/

	
	
	QB/T 2300
	植物蛋白饮料椰子汁及复原椰子汁
	QB/T 2300中5.1

	
	
	GB/T 31325
	植物蛋白饮料核桃露（乳）
	/

	
	
	GB/T 31324
	植物蛋白饮料杏仁露
	/

	
	
	QB/T 2439
	植物蛋白饮料花生乳（露）
	QB/T 2439中4.1

	
	
	SB/T 10506
	早餐工程食品植物蛋白饮料
	SB/T 10506中7.1

	
	
	NY/T 799
	发酵型含乳饮料
	NY/T 799中5.1

	2
	总固形物
	GB/T 30885
	植物蛋白饮料豆奶和豆奶饮料
	GB/T 30885中5.3

	3
	pH
	QB/T 2439
	植物蛋白饮料花生乳（露）
	GB/T 10786 

	4
	非脂乳固体
	NY/T 799
	发酵型含乳饮料
	GB 5413.39

	5
	酸度
	
	
	GB 5413.34

	6
	可溶性固形物
	QB/T 2439
	植物蛋白饮料花生乳（露）
	QB/T 2439中4.3.1

	
	
	SB/T 10506
	早餐工程食品植物蛋白饮料
	GB/T 12143.1

	
	
	QB/T 2300
	植物蛋白饮料椰子汁及复原椰子汁
	

	7
	蛋白质
	GB/T 21732
	含乳饮料
	GB 5009.5 

	
	
	GB/T 30885
	植物蛋白饮料豆奶和豆奶饮料
	

	
	
	QB/T 2300
	植物蛋白饮料椰子汁及复原椰子汁
	

	
	
	GB/T 31325
	植物蛋白饮料核桃露（乳）
	

	
	
	GB/T 31324
	植物蛋白饮料杏仁露
	

	
	
	QB/T 2439
	植物蛋白饮料花生乳（露）
	

	
	
	SB/T 10506
	早餐工程食品植物蛋白饮料
	

	
	
	NY/T 799
	发酵型含乳饮料
	

	8
	脂肪酸/脂肪酸与总脂肪酸比例
	GB/T 31325
	植物蛋白饮料核桃露（乳）
	GB/T 31325附录A

	
	
	GB/T 31324
	植物蛋白饮料杏仁露
	GB/T 31324附录A

	9
	脂肪
	GB/T 30885
	植物蛋白饮料豆奶和豆奶饮料
	GB/T 5009.6 

	
	
	QB/T 2300
	植物蛋白饮料椰子汁及复原椰子汁
	

	
	
	GB/T 31325
	植物蛋白饮料核桃露（乳）
	

	
	
	GB/T 31324
	植物蛋白饮料杏仁露
	

	
	
	QB/T 2439
	植物蛋白饮料花生乳（露）
	

	
	
	SB/T 10506
	早餐工程食品植物蛋白饮料
	

	10
	氰化物（以杏仁等为原料，以CN-计）
	SB/T 10506
	早餐工程食品植物蛋白饮料
	GB/T 5009.48（仅限以杏仁等为原料的饮料）

	11
	脲酶试验（以大豆为原料）
	GB/T 30885
	植物蛋白饮料豆奶和豆奶饮料
	QB/T 2132-2008
附录A

	
	
	SB/T 10506
	早餐工程食品植物蛋白饮料
	GB 5009.183 

	12
	铅
	GB 2762
	
食品安全国家标准食品中污染物限量
	GB 5009.12

	13
	锡（镀锡薄板容器包装）
	
	
	GB 5009.16

	14
	乳酸菌
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 4789.35

	15
	菌落总数
	
	
	GB 4789.2  

	16
	大肠菌群
	
	
	GB/T 4789.3平板计数法

	17
	霉菌
	
	
	GB 4789.15

	18
	酵母
	
	
	GB 4789.15

	19
	沙门氏菌
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量
	GB 4789.4

	20
	金黄色葡萄球菌
	
	
	GB 4789.10第二法

	21
	食品添加剂
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准
	按照对应标准

	22
	营养强化剂
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准
	按照对应标准

	23
	标签
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则
	/

	
	
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
	


本表参照蛋白饮料相关产品标准，仅供参考。

附件11

固体饮料生产涉及的主要标准

	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB/T 10789
	饮料通则

	2
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料

	3
	GB 12695
	食品安全国家标准饮料企业良好生产规范

	4
	GB 5749
	生活饮用水卫生标准

	5
	GB/T 29602
	固体饮料

	6
	GB/T 18738
	速溶豆粉和豆奶粉

	7
	GB 4806.7
	食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品

	8
	GB 4806.9
	食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品

	9
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准

	10
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量

	11
	GB 2763
	食品安全国家标准食品中农药最大残留限量

	12
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准

	13
	GB 14881
	食品安全国家标准食品生产通用卫生规范

	14
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量

	15
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则

	16
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则


本表为固体饮料生产涉及的主要标准，仅供参考。

附件12

固体饮料规定的检验项目与方法

	序号
	检验项目
	标准号
	标准名称
	检验方法

	1
	感官
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 7101表1

	2
	蛋白质
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 5009.5

	3
	水分
	 GB/T 29602 
	固体饮料
	GB 5009.3

	4
	铅
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量
	GB 5009.12

	5
	锡（镀锡薄板容器包装）
	
	
	GB 5009.16

	6
	菌落总数
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 4789.2  

	7
	大肠菌群
	
	
	GB/T 4789.3平板计数法

	8
	霉菌
	
	
	GB 4789.15

	9
	沙门氏菌
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量
	GB 4789.4

	10
	金黄色葡萄球菌
	
	
	GB 4789.10第二法

	11
	食品添加剂
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准
	按照对应标准

	12
	营养强化剂
	GB14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准
	按照对应标准

	13
	标签
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则
	/

	
	
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
	


本表参照固体饮料相关产品标准，仅供参考。

附件13

其他饮料生产涉及的主要标准

	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB/T10789
	饮料通则

	
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料

	2
	GB 12695
	食品安全国家标准饮料良好生产规范

	3
	GB 5749
	生活饮用水卫生标准

	4
	GB 15266
	运动饮料

	5
	GB/T 30767
	咖啡类饮料

	6
	GB/T 31326
	植物饮料

	7
	QB/T 2842
	食用芦荟制品芦荟饮料

	8
	QB/T 4221
	谷物类饮料

	9
	GB 4806.5 
	食品安全国家标准玻璃制品

	10
	GB 4806.7
	食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品

	11
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准

	12
	GB 2761
	食品安全国家标准食品中真菌毒素限量

	13
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量

	14
	GB 2763
	食品安全国家标准食品中农药最大残留限量

	15
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准

	16
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量

	17
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则

	18
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则


本表为其他饮料生产涉及的主要标准，仅供参考。

附件14

其他饮料规定的检验项目与方法

	序号
	检验项目
	标准号
	标准名称
	检验方法

	1
	感官
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 7101表1

	
	
	GB 15266
	运动饮料
	GB 15266中5.1

	
	
	GB/T 31326
	植物饮料
	GB/T 31326中6.1

	
	
	QB/T 4221
	谷物类饮料
	QB/T 4221中6.1

	
	
	GB/T 30767
	咖啡类饮料
	GB/T 30767中6.1

	
	
	QB/T 2842
	食用芦荟制品芦荟饮料
	QB/T 2842中5.1

	2
	可溶性固形物
	GB 15266
	运动饮料
	GB 12143.1

	
	
	QB/T 2842
	食用芦荟制品芦荟饮料
	

	3
	咖啡固形物
	GB/T 30767
	咖啡类饮料
	GB/T 30767中5.3

	4
	咖啡因
	
	
	GB/T 5009.139

	5
	植物原液或提取物添加量
	GB/T 31326
	植物饮料
	GB/T 31326中5.3

	6
	固形物
	
	
	

	7
	总膳食纤维
	
	
	GB/T 5009.88

	8
	总固形物
	QB/T 4221
	谷物类饮料
	QB/T 4221中6.2

	9
	总膳食纤维
	
	
	GB/T 5009.88

	10
	核黄素
	GB 15266
	运动饮料
	GB/T 5009.85

	11
	钾
	
	
	GB/T 5009.91

	12
	抗坏血酸
	
	
	GB 12143

	13
	硫胺素
	
	
	GB/T 5009.84

	14
	钠
	
	
	GB/T 5009.91

	15
	营养强化剂
	GB 14880
	食品安全国家标准食品营养强化剂使用标准
	按照对应标准

	16
	食品添加剂
	GB 2760
	食品安全国家标准食品添加剂使用标准
	按照对应的方法

	17
	真菌毒素
	GB 2761
	食品安全国家标准食品中真菌毒素限量
	按照对应的方法

	18
	铅
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量
	GB 5009.12

	19
	锡（镀锡薄板容器包装）
	
	
	GB 5009.16

	20
	特征性指标
	/
	产品标准
	按照对应的方法

	21
	标签
	GB 7718
	食品安全国家标准预包装食品标签通则
	/

	
	
	GB 28050
	食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
	

	22
	菌落总数
	GB 7101
	食品安全国家标准饮料
	GB 4789.2  

	23
	大肠菌群
	
	
	GB/T 4789.3平板计数法

	24
	霉菌
	
	
	GB 4789.15

	25
	酵母
	
	
	GB 4789.15

	26
	沙门氏菌
	GB 29921
	食品安全国家标准食品中致病菌限量
	GB 4789.4

	27
	金黄色葡萄球菌
	
	
	GB 4789.10第二法


本表参照其他饮料相关产品标准，仅供参考。

附件15

饮料标签标识相关要求

一、瓶（桶）装饮用水类
瓶（桶）装饮用水的标签（含命名）中凡有明示或暗示具有防止疾病作用；有虚假、夸大，使消费者误解或者欺骗性的文字、图形；标注“活化水、小分子团水、功能水、能量水”等类似内容；有法律法规及标准规范禁止标注内容的，不予行政许可。
矿泉水应符合GB 8537的规定，标示水源点名称；标示产品达标的界限指标、溶解性总固体含量以及主要阳离子（K+、Na+、Ca2+、Mg2+）的含量范围；当氟含量大于1.0mg/L时，应标注“含氟”字样。
非蒸馏工艺生产的纯净水不得标注“蒸馏水”名称；在使用“新创名称”、“奇特名称”、“牌号名称”或“商标名称”时，其产品名称后需用醒目字样标明“饮用纯净水”。
当包装饮用水中添加食品添加剂时，应在产品名称的邻近位置标示“添加食品添加剂用于调节口味”等类似字样；包装饮用水名称应真实、科学，不得以水以外的一种或若干种成分来命名包装饮用水。
二、碳酸饮料（汽水）、茶（类）饮料
果汁型碳酸饮料、果汁茶饮料应标明果汁含量，奶茶饮料应在标签上标识蛋白质含量，茶浓缩液应在标签上标明稀释倍数。
三、果蔬汁类及其饮料
果蔬汁（浆）类饮料产品，应显著标明（原）果汁（浆）总含量或（原）蔬菜汁（浆）总含量，标示位置应在“营养成分表”附近位置或与产品名称在包装物或容器的同一展示版面。
加糖（包括食糖和淀粉糖）的果蔬汁（浆）产品，应在产品名称【如××果汁（浆）】的邻近部位清晰地标明“加糖”字样。
只有符合“声称100%“要求的产品才可以在标签的任意部位标示“求的产品才果蔬汁（浆），否则只能在“营养成分表”附近位置标示“果蔬汁含量：100%量。
若产品中添加了纤维、囊胞、果粒、蔬菜粒等，应将所含（原）果蔬汁（浆）及添加物的总含量合并标示，并在后面以括号形式标示其中添加物（纤维、囊胞、果粒、蔬菜粒等）的添加量，例如某果汁饮料的果汁含量为10%，添加果粒5%，应标示为：总含量为15%（其中果粒添加量为5%）。
苹果醋饮料还应标明苹果醋含量。
四、蛋白饮料
蛋白饮料应符合产品标准中的要求，标明蛋白质含量；乳酸菌饮料产品应标示活菌（未杀菌）型，或非活菌（杀菌）型，标识活菌（未杀菌）型的产品乳酸菌活菌数应≥白饮6CFU/g（mL）。
复合蛋白饮料应根据其产品声称标示植物蛋白贡献率；椰子汁及复原椰子汁的配料表中应标明新鲜椰子果肉或椰子果肉制品如椰子果浆、椰子果粉等，若以椰子果肉制品或香精为原辅料经加工制得的产品应标注为“复原椰子汁”。
花生乳（露）产品还应标明可溶性固形物的含量。
五、固体饮料
固体饮料标签应标注产品的冲调或冲泡方法；果蔬汁固体饮料应标注果汁和（或）蔬菜汁的含量，复合产品应标注不同果汁和（或）蔬菜汁的混合比例；复合蛋白固体饮料应标注不同蛋白来源的混合比例；果汁茶固体饮料应标注果汁含量；豆粉（豆奶粉）应按标准标注“速溶豆粉”或“豆奶粉”，并标注“×类×型”。
果蔬汁固体饮料应标注果汁和（或）蔬菜汁的含量，复合产品应标注不同果汁和（或）蔬菜汁的混合比例。
复合蛋白固体饮料应标注不同蛋白来源的混合比例。
果汁茶固体饮料应标注果汁含量。
豆粉（豆奶粉）应按标准标注“速溶豆粉”或“豆奶粉”，并标注“×类×型”。
六、其他饮料
运动饮料应标注可溶性固形物、钠、钾的含量范围；谷物类饮料应标注相应的产品类型名称，如谷物浓浆或谷物饮料。

附件16

饮料生产许可审查要求
一、生产场所（共24分）
	序号
	核查项目
	核查内容
	细则对应要求
	评分标准
	核查得分
	核查记录

	1.1
	厂区要求
	1.保持生产场所环境整洁，周围无虫害大量孳生的潜在场所，无有害废弃物以及粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源。各类污染源难以避开时应当有必要的防范措施，能有效清除污染源造成的影响。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	有污染源防范措施，但个别防范措施效果不明显。
	1
	
	

	
	
	
	
	无污染源防范措施，或者污染源防范措施无明显效果。
	0
	
	

	
	
	2.厂区布局合理，各功能区划分明显。生活区与生产区保持适当距离或分隔，防止交叉污染。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	厂区布局基本合理，生活区与生产区相距较近或分隔不彻底。
	1
	
	

	
	
	
	
	厂区布局不合理，或者生活区与生产区紧邻且未分隔，或者存在交叉污染。
	0
	
	

	
	
	3.厂区道路应当采用硬质材料铺设，厂区无扬尘或积水现象。厂区绿化应当与生产车间保持适当距离，植被应当定期维护，防止虫害孳生。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	厂区环境略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	厂区环境不符合规定要求。
	0
	
	

	1.2
	厂房和车间
	1.应当具有与生产的产品品种、数量相适应的厂房和车间，并根据生产工艺及清洁程度的要求合理布局和划分作业区，避免交叉污染；厂房内设置的检验室应当与生产区域分隔。
	第二节生产场所核查作业区划分和清洁度要求
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	个别作业区布局和划分不太合理。
	1
	
	

	
	
	
	
	厂房面积与空间不满足生产需求，或者各作业区布局和划分不合理，或者检验室未与生产区域分隔。
	0
	
	

	
	
	2.车间保持清洁，顶棚、墙壁和地面应当采用无毒、无味、防渗透、防霉、不易破损脱落的材料建造，易于清洁；顶棚在结构上不利于冷凝水垂直滴落，裸露食品上方的管路应当有防止灰尘散落及水滴掉落的措施；门窗应当闭合严密，不透水、不变形，并有防止虫害侵入的措施。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	车间清洁程度以及顶棚、墙壁、地面和门窗或者相关防护措施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	严重不符合规定要求。
	0
	
	

	1.3
	库房要求
	1.库房整洁，地面平整，易于维护、清洁，防止虫害侵入和藏匿。必要时库房应当设置相适应的温度、湿度控制等设施。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	库房整洁程度或者相关设施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	严重不符合规定要求。
	0
	
	

	
	
	2.原辅料、半成品、成品等物料应当依据性质的不同分设库房或分区存放。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物料应当与原辅料、半成品、成品等物料分隔放置。库房内的物料应当与墙壁、地面保持适当距离，并明确标识，防止交叉污染。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	物料存放或标识略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	原辅料、半成品、成品等与清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物料未分隔存放；物料无标识或标识混乱。
	0
	
	

	
	
	3.有外设仓库的，应当承诺外设仓库符合1.3.1、1.3.2条款的要求，并提供相关影像资料。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	
	

	
	
	
	
	承诺材料或影像资料略不完整。
	1
	
	

	
	
	
	
	未提交承诺材料或影像资料，或者影像资料存在严重不足。
	0
	
	


二、设备设施（共33分）
	序号
	核查项目
	核查内容
	细则对应要求
	评分标准
	核查得分
	核查记录

	2.1
	生产设备
	1.应当配备与生产的产品品种、数量相适应的生产设备，设备的性能和精度应当满足生产加工的要求。
	第三节设备设施核查中生产设备的要求（需根据企业生产实际工艺）
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	个别设备的性能和精度略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	生产设备不满足生产加工要求。
	0
	
	

	
	
	2.生产设备清洁卫生，直接接触食品的设备、工器具材质应当无毒、无味、抗腐蚀、不易脱落，表面光滑、无吸收性，易于清洁保养和消毒。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	设备清洁卫生程度或者设备材质略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	严重不符合规定要求。
	0
	
	

	2.2
	供排水设施
	1.食品加工用水的水质应当符合GB 5749的规定，有特殊要求的应当符合相应规定。食品加工用水与其他不与食品接触的用水应当以完全分离的管路输送，避免交叉污染，各管路系统应当明确标识以便区分。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	供水管路标识略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	食品加工用水的水质不符合规定要求，或者供水管路无标识或标识混乱，或者供水管路存在交叉污染。
	0
	
	

	
	
	2.室内排水应当由清洁程度高的区域流向清洁程度低的区域，且有防止逆流的措施。排水系统出入口设计合理并有防止污染和虫害侵入的措施。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	相关防护措施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	室内排水流向不符合要求，或者相关防护措施严重不足。
	0
	
	

	2.3
	清洁消毒设施
	应当配备相应的食品、工器具和设备的清洁设施，必要时配备相应的消毒设施。清洁、消毒方式应当避免对食品造成交叉污染，使用的洗涤剂、消毒剂应当符合相关规定要求。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	清洁消毒设施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	清洁消毒设施严重不足，或者清洁消毒的方式、用品不符合规定要求。
	0
	
	

	2.4
	废弃物存放设施
	应当配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施。车间内存放废弃物的设施和容器应当标识清晰，不得与盛装原辅料、半成品、成品的容器混用。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施及标识略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	废弃物存放设施设计不合理，或者与盛装原辅料、半成品、成品的容器混用。
	0
	
	

	2.5
	个人卫生设施　
	生产场所或车间入口处应当设置更衣室，更衣室应当保证工作服与个人服装及其他物品分开放置；车间入口及车间内必要处，应当按需设置换鞋（穿戴鞋套）设施或鞋靴消毒设施；清洁作业区入口应当设置与生产加工人员数量相匹配的非手动式洗手、干手和消毒设施。卫生间不得与生产、包装或贮存等区域直接连通。
	第二节生产场所核查部分卫生设施要求
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	个人卫生设施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	个人卫生设施严重不符合规范要求，或者卫生间与生产、包装、贮存等区域直接连通。
	0
	
	

	2.6
	通风设施
	应当配备适宜的通风、排气设施，避免空气从清洁程度要求低的作业区域流向清洁程度要求高的作业区域；合理设置进气口位置，必要时应当安装空气过滤净化或除尘设施。通风设施应当易于清洁、维修或更换，并能防止虫害侵入。
	按照通则及第二节生产场所核查部分与清洁度相匹配的空气过滤净化或除尘要求
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	通风设施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	通风设施严重不足，或者不能满足必要的空气过滤净化、除尘、防止虫害侵入的需求。
	0
	
	

	2.7
	照明设施
	厂房内应当有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要，光源应能使物料呈现真实的颜色。在暴露食品和原辅料正上方的照明设施应当使用安全型或有防护措施的照明设施；如需要，还应当配备应急照明设施。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	照明设施或者防护措施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	照明设施或者防护措施严重不足。
	0
	
	

	2.8
	温控设施
	应当根据生产的需要，配备适宜的加热、冷却、冷冻以及用于监测温度和控制室温的设施。
	按照通则及第四节设备布局和工艺流程中涉及的温控要求审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	温控设施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	温控设施严重不足。
	0
	
	

	2.9
	检验设备设施
	自行检验的，应当具备与所检项目相适应的检验室和检验设备。检验室应当布局合理，检验设备的数量、性能、精度应当满足相应的检验需求。
	第三节设备设施核查中检验设备的要求结合企业自己制定的要求
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	检验室布局略不合理，或者检验设备性能略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	检验室布局不合理，或者检验设备数量、性能、精度不能满足检验需求。
	0
	
	


三、设备布局和工艺流程（共9分）
	序号
	核查项目
	核查内容
	细则对应要求
	评分标准
	核查得分
	核查记录

	3.1
	设备布局
	生产设备应当按照工艺流程有序排列，合理布局，便于清洁、消毒和维护，避免交叉污染。
	根据第四节设备布局和工艺流程按照通则要求审查是否便于清洁、消毒和维护，避免交叉污染。
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	个别设备布局不合理。
	1
	
	

	
	
	
	
	设备布局存在交叉污染。
	0
	
	

	3.2
	工艺流程
	1.应当具备合理的生产工艺流程，防止生产过程中造成交叉污染。工艺流程应当与产品执行标准相适应。执行企业标准的，应当依法备案。
	根据第四节设备布局和工艺流程审查是否防止生产过程中造成交叉污染；根据强制性产品标准或食品安全国家标准，看工艺是否与标准吻合
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	个别工艺流程略有交叉，或者略不符合产品执行标准的规定。
	1
	
	

	
	
	
	
	工艺流程存在交叉污染，或者不符合产品执行标准的规定，或者企业标准未依法备案。
	0
	
	

	
	
	2.应当制定所需的产品配方、工艺规程、作业指导书等工艺文件，明确生产过程中的食品安全关键环节。复配食品添加剂的产品配方、有害物质、致病性微生物等的控制要求应当符合食品安全标准的规定。
	根据第四节设备布局和工艺流程按照通则和企业自己制定的要求审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	工艺文件略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	工艺文件严重不足，或者复配食品添加剂的相关控制要求不符合食品安全标准的规定。
	0
	
	


四、人员管理（共9分）
	序号
	核查项目
	核查内容
	细则对应要求
	评分标准
	核查得分
	核查记录

	4.1
	人员要求
	应当配备食品安全管理人员和食品安全专业技术人员，明确其职责。人员要求应当符合有关规定。
	按照通则和第五节人员要求审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	人员职责不太明确。
	1
	
	

	
	
	
	
	相关人员配备不足，或者人员要求不符合规定。
	0
	
	

	4.2
	人员培训
	应当制定职工培训计划，开展食品安全知识及卫生培训。食品安全管理人员上岗前应当经过培训，并考核合格。
	按照通则审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	培训计划及计划执行略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无培训计划，或者已上岗的相关人员未经培训或考核不合格。
	0
	
	

	4.3
	人员健康管理制度　
	应当建立从业人员健康管理制度，明确患有国务院卫生行政部门规定的有碍食品安全疾病的或有明显皮肤损伤未愈合的人员，不得从事接触直接入口食品的工作。从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
	按照通则和第五节人员核查中健康要求相关内容审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	制度内容略有缺陷，或者个别人员未能提供健康证明。
	1
	
	

	
	
	
	
	无制度，或者人员健康管理严重不足。
	0
	
	


五、管理制度（共24分）
	序号
	核查项目
	核查内容
	细则对应要求
	评分标准
	核查得分
	核查记录

	5.1
	进货查验记录制度
	应当建立进货查验记录制度，并规定采购原辅料时，应当查验供货者的许可证和产品合格证明，记录采购的原辅料名称、规格、数量、生产日期或者生产批号、保质期、进货日期以及供货者名称、地址、联系方式等信息，保存相关记录和凭证。
	第六节管理制度审查中进货查验记录的相关要求
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	制度内容略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无制度，或者制度内容严重不足。
	0
	
	

	5.2
	生产过程控制制度
	应当建立生产过程控制制度，明确原料控制（如领料、投料等）、生产关键环节控制（如生产工序、设备管理、贮存、包装等）、检验控制（如原料检验、半成品检验、成品出厂检验等）以及运输和交付控制的相关要求。
	第六节管理制度审查中生产过程控制制度的相关要求
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	个别制度内容略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无制度，或者制度内容严重不足。
	0
	
	

	5.3
	出厂检验记录制度
	应当建立出厂检验记录制度，并规定食品出厂时，应当查验出厂食品的检验合格证和安全状况，记录食品的名称、规格、数量、生产日期或者生产批号、保质期、检验合格证号、销售日期以及购货者名称、地址、联系方式等信息，保存相关记录和凭证。
	第六节管理制度审查中检验管理制度的相关要求
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	制度内容略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无制度，或者制度内容严重不足。
	0
	
	

	5.4
	不安全食品召回制度及不合格品管理
	1.应当建立不安全食品召回制度，并规定停止生产、召回和处置不安全食品的相关要求，记录召回和通知情况。
	按通则要求审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	制度内容略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无制度，或者制度内容严重不足。
	0
	
	

	
	
	2. 应当规定生产过程中发现的原辅料、半成品、成品中不合格品的管理要求和处置措施。
	按通则要求审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	管理要求和处置措施略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无相关规定，或者管理要求和处置措施严重不足。
	0
	
	

	5.5
	食品安全自查制度　
	应当建立食品安全自查制度，并规定对食品安全状况定期进行检查评价，并根据评价结果采取相应的处理措施。
	按通则要求审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	制度内容略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无制度，或者制度内容严重不足。
	0
	
	

	5.6
	食品安全事故处置方案
	应当建立食品安全事故处置方案，并规定食品安全事故处置措施及向相关食品安全监管部门和卫生行政部门报告的要求。
	按通则要求审查
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	方案内容略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无方案，或者方案内容严重不足。
	0
	
	

	5.7
	其他制度
	应当按照相关法律法规、食品安全标准以及审查细则规定，建立其他保障食品安全的管理制度。
	第六节管理制度审查中首条关于建立供货商审核制度的相关要求
	符合规定要求。
	3
	　
	

	
	
	
	
	个别制度内容略有不足。
	1
	
	

	
	
	
	
	无制度，或者制度内容严重不足。
	0
	
	


六、试制产品检验合格报告（共1分）
	序号
	核查项目
	核查内容
	细则对应要求
	评分标准
	核查得分
	核查记录

	6.1
	试制产品检验合格报告
	应当提交符合审查细则有关要求的
试制产品检验合格报告。
	第七节试制产品检验的相关要求
	符合规定要求。
	1
	　
	

	
	
	
	
	非食品安全标准规定的检验项目不全。
	0.5
	
	

	
	
	
	
	无检验合格报告，或者食品安全标准规定的检验项目不全。
	0
	
	



