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前　　言

　　本标准附录Ａ为资料性附录。

本标准由中国合格评定国家认可中心和中华人民共和国河北出入境检验检疫局提出。

本标准由全国认证认可标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ２６１）归口。

本标准起草单位：中国合格评定国家认可中心、中华人民共和国河北出入境检验检疫局、国家认证

认可监督管理委员会注册管理部、中国质量认证中心、石家庄市牧工商开发总公司、河南双汇集团、福喜

食品有限公司、北京华都肉鸡公司、中华人民共和国江苏出入境检验检疫局、商务部屠宰技术鉴定中心。

本标准主要起草人：王孝霞、高永丰、樊恩健、游安君、张涛、孟凡亚、佘峰、刘庆龙、王刚、赵箭、

延静清、陈忘名。
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引　　言

　　本标准从我国肉及肉制品产品安全存在的关键问题入手，采取自主创新和积极引进并重的原则，结

合肉及肉制品企业生产特点，提出了建立我国肉及肉制品企业食品安全管理体系的特定要求。

本标准的编制基础为“十五”国家重大科技专项“食品企业和餐饮业ＨＡＣＣＰ体系的建立和实施”科

研成果之一“食品安全管理体系　肉及肉制品生产企业要求”。

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６《食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求》提供了通用要求，肉及肉制品

生产企业及相关方在使用ＧＢ／Ｔ２２０００中，提出了针对本类型食品企业生产特点对通用要求进一步细

化的需求。

为了确保肉及肉制品生产企业的食品安全管理体系符合国内外有关法规、文件要求，本标准明确提

出应用ＧＢ１９３０３—２００３《熟肉制品企业生产卫生规范》和ＧＢ／Ｔ２００９４—２００６《屠宰和肉类加工企业卫

生管理规范》中的相关要求。本标准提出了“关键过程控制”要求，其中包括原料验收，用以强调食品安

全始于农场的理念；包括宰前、宰后检验要求，用以体现肉类屠宰的特殊性；同时也引入微生物控制的要

求，提倡通过过程卫生监控，确保产品的安全。鉴于肉制品生产企业在生产加工过程方面的差异，本标

准只提出了对肉制品生产企业的一般要求。为了确保与其他法规的一致性，本标准还引入了卫生标准

操作程序（ＳＳＯＰ）的概念和要求。
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食品安全管理体系

肉及肉制品生产企业要求

１　范围

本标准规定了肉及肉制品生产企业食品安全管理体系的特定要求，包括人力资源、前提方案、关键

过程控制、检验、产品追溯和撤回。

本标准配合ＧＢ／Ｔ２２０００以适用于肉及肉制品生产企业建立、实施与自我评价其食品安全管理体

系，也可用于对此类生产企业食品安全管理体系的外部评价和认证。

本标准用于认证目的时，应与ＧＢ／Ｔ２２０００一起使用。ＧＢ／Ｔ２２０００与本标准之间的对应关系参见

附录Ａ。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ２７６０　食品添加剂使用卫生标准

ＧＢ１９３０３—２００３　熟肉制品企业生产卫生规范

ＧＢ／Ｔ２００９４—２００６　屠宰和肉类加工企业卫生管理规范

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６　食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求（ＩＳＯ２２０００：２００５，ＩＤＴ）

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６确立的以及下列术语和定义适用于本标准。

３．１

　　肉　犿犲犪狋

适合人类食用的家养或野生哺乳动物和禽类的肉以及可食用的副产品。

３．２

　　宰前检验　犪狀狋犲犿狅狉狋犲犿犻狀狊狆犲犮狋犻狅狀

在动物屠宰前，判定动物是否健康和适合人类食用进行的检验。

３．３

　　宰后检验　狆狅狊狋犿狅狉狋犲犿犻狀狊狆犲犮狋犻狅狀

在动物屠宰后，判定动物是否健康和适合人类食用，对其头、胴体、内脏和动物其他部分进行的

检验。

３．４

　　肉类卫生　犿犲犪狋犺狔犵犻犲狀犲

保证肉类安全、适合人类食用的所有条件和措施。

３．５

　　肉制品　犿犲犪狋狆狉狅犱狌犮狋

以肉类为主要原料制成并能体现肉类特征的产品（罐头除外）。
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