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	c)应配备与生产能力和实际工艺相适应的设备，一般包括：浆果预处理设设备、榨汁机或制浆机器、水处理设备、调
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	f)设备、工具、容器宜使用不锈钢材料或食用级塑料材料，不宜使用木质材料如木质托盘和木柄的工器具等。
	g)设备备件应贮存在专门的区域，以便设备维修时能及时获得。 
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	4.7.4　包装容器、材料应符合相关标准或规定，并且在特定贮存和使用条件下不影响蓝莓原浆的安全和产品特性。食品接

	4.8　生产过程的食品安全控制
	4.8.1　一般要求
	4.8.2　产品污染风险控制
	a)应定期检测食品加工用水的水质，应符合GB 5749的相关要求。检测周期通常为一年一次。 
	b)有水处理工艺，应规定水处理过滤装置清洗更换要求，制定处理后水的控制指标并监测记录。
	c)有调配工艺的，需复核确认，防止投料种类和数量有误。
	d)调配使用的食品工业用浓缩液（汁、浆）、原汁、糖液，水及其他配料和食品添加剂，使用前应确认其感官性状无
	e)半成品的贮存应严格控制温度和时间，配制好的半成品应尽快使用。因故延缓生产时，应对已调配好的半成品及时
	f)杀菌工序应有相应的杀菌参数（如温度、时间、压力等）的记录或图表，并定时检查是否达到规定要求。如：巴氏
	g)生产时应确保产品封口的密闭性。
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	a)应根据产品工艺的特点，针对生产设备和环境制定有效的清洁消毒制度，降低微生物污染的风险。应确保清洁消毒
	b)包装容器、材料在使用前应清洁或消毒，如果采用吹瓶、灌装、封盖（封口）一体设备，且设备自带空瓶或瓶胚除

	2)生产加工过程中微生物的监控

	4.8.4　化学污染的控制
	a)应建立防止化学污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并提出控制措施。
	b)应选择符合要求的洗涤剂、消毒剂、润滑油，并按照产品说明书的要求使用；对其使用应做登记，并保存好使用记
	c)生产车间不应在生产过程中使用各类杀虫剂。
	d)杀虫剂、清洁剂、消毒剂等化学品应在其外包装有明显警示标识，并存放于专用仓库内，设专人保管。
	e)杀虫剂、清洁剂、消毒剂等化学品的采购及使用应有详细记录，包括使用人、使用目的、使用区域、使用量、使用

	4.8.5　物理污染的控制
	a)应建立防止异物污染的管理制度，分析可能的污染源和污染途径，并制定相应的控制计划和控制程序。组织应在风
	b)应通过采取设备维护、食品安全管理、现场管理、外来人员管理及加工过程监督等措施，最大程度地降低食品受到
	c)必要时，宜在车间人员入口处设置工作服、毛发及异物的检查和清除措施。

	4.8.6　废弃物管理
	4.8.7　检验
	a)应建立原辅料进货及成品出厂检验制度，通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原料和产品进行检验
	b)建立完整的内部管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。
	c)自行检验应具备与所检项目适应的检验室、检验设备和检验能力，检验仪器设备应按期检定或校准。
	d)灌装封盖（封口）后应对产品的外观、灌装量、容器状况、封盖（封口）严密性和可见物等进行检验。
	e)生产企业应根据生产能力配备相应数量的空瓶、空桶、成品在线检验人员。检验人员上岗前须经训练，不应有色盲

	4.8.8　贮存和运输
	a)应符合GB 14881 第10 章的相关规定。
	b)仓库中的产品在贮存期间应定期检查，保证其安全和质量，必要时应有温度记录和（或）湿度记录。
	c)如有异常应及时处理。需冷藏（冻）贮存和运输的产品应按标签标示的温度进行冷藏（冻）贮存和运输。
	d)产品的贮存和运输应有相应的记录，产品出库应遵循先进先出、保质期优先的原则。
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	5.1　使用“湾区认证”标志的蓝莓原浆，应获得蓝莓原浆“湾区认证”。
	5.2　贴有“湾区认证”标志的蓝莓原浆加工过程应符合本文件要求。
	5.3　质量要求
	5.3.1　产品质量要求
	1)感官
	感官应符合GB/T 31121中的相关要求以及表1的规定。
	2)理化要求
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	6　抽样检测和质量监控要求、产品一致性要求
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	A.3.1 采信的检测报告由认证企业自主提供，检测报告的样品应能准确识别为申请认证的产品类别。应按申
	A.3.2 采信依据本附件A.2的抽样检测项目清单实施。
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	A.3.6 采信应在本文件第6章节所述的抽样检测前由认证机构完成，不允许事后补充。
	A.3.7 认证机构采信人员应根据实际情况对拟采信的检测报告实施风险分析，对虽符合上述采信条件但仍具
	A.4 产品应满足的法律法规及技术标准要求
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