
出口食品生产企业卫生要求 

 

    第一条 为保证出口食品的安全卫生质量，规范出口食品生产企业的安全卫

生管理，根据《中华人民共和国食品卫生法》、《中华人民共和国进出口商品检验

法》及其实施条例等有关规定，制定本要求。 

  第二条 申请卫生注册或者卫生登记的出口食品生产、加工、储存企业（以

下简称出口食品生产企业）应当建立保证出口食品的卫生质量体系，并制定指导

卫生质量体系运转的体系文件。 

  第三条 本要求是出口食品生产企业建立卫生质量体系及体系文件的基本依

据。 

  第四条 出口食品生产企业的卫生质量体系应当包括下列基本内容： 

  （一）卫生质量方针和目标； 

  （二）组织机构及其职责； 

  （三）生产、质量管理人员的要求； 

  （四）环境卫生的要求； 

  （五）车间及设施卫生的要求； 

  （六）原料、辅料卫生的要求； 

  （七）生产、加工卫生的要求； 

  （八）包装、储存、运输卫生的要求； 

  （九）有毒有害物品的控制； 

  （十）检验的要求； 

  （十一）保证卫生质量体系有效运行的要求。 



  第五条 列入《卫生注册需评审 HACCP 体系的产品目录》的出口食品生产

企业,必须按照国际食品法典委员会《危害分析和关键控制点（HACCP）体系及

其应用准则》的要求建立和实施 HACCP 体系。 

  第六条 出口食品生产企业应当制定本企业的卫生质量方针、目标和责任制

度，并贯彻执行。 

  第七条 出口食品生产企业应当建立与生产相适应的、能够保证其产品卫生

质量的组织机构，并规定其职责和权限。 

  第八条 出口食品生产企业的生产、质量管理人员应当符合下列要求： 

  （一）与食品生产有接触的人员经体检合格后方可上岗； 

  （二）生产、质量管理人员每年进行一次健康检查，必要时做临时健康检查；

凡患有影响食品卫生的疾病者，必须调离食品生产岗位； 

  （三）生产、质量管理人员保持个人清洁，不得将与生产无关的物品带入车

间；工作时不得戴首饰、手表，不得化妆；进入车间时洗手、消毒并穿着工作服、

帽、鞋，工作服、帽、鞋应当定期消毒； 

  （四）生产、质量管理人员经过培训并考核合格后方可上岗； 

  （五）配备足够数量的、具备相应资格的专业人员从事卫生质量管理工作。 

  第九条 出口食品生产企业的环境卫生应当符合下列要求： 

  （一）出口食品生产企业不得建在有碍食品卫生的区域，厂区内不得兼营、

生产、存放有碍食品卫生的其他产品； 

  （二）厂区路面平整、无积水，厂区无裸露地面； 

  （三）厂区卫生间应当有冲水、洗手、防蝇、防虫、防鼠设施，墙裙以浅色、

平滑、不透水、无毒、耐腐蚀的材料修建，并保持清洁； 



  （四）生产中产生的废水、废料的排放或者处理符合国家有关规定； 

  （五）厂区建有与生产能力相适应的符合卫生要求的原料、辅料、化学物品、

包装物料储存等辅助设施和废物、垃圾暂存设施； 

  （六）生产区与生活区隔离。 

  第十条 食品生产车间及设施的卫生应当符合下列要求： 

  （一）车间面积与生产能力相适应，布局合理，排水畅通；车间地面用防滑、

坚固、不透水、耐腐蚀的无毒材料修建，平坦、无积水并保持清洁；车间出口及

与外界相连的排水、通风处应当安装防鼠、防蝇、防虫等设施； 

  （二）车间内墙壁、屋顶或者天花板使用无毒、浅色、防水、防霉、不脱落、

易于清洗的材料修建，墙角、地角、顶角具有弧度； 

  （三）车间窗户有内窗台的，内窗台下斜约 45°；车间门窗用浅色、平滑、

易清洗、不透水、耐腐蚀的坚固材料制作，结构严密； 

  （四）车间内位于食品生产线上方的照明设施装有防护罩，工作场所以及检

验台的照度符合生产、检验的要求，光线以不改变被加工物的本色为宜； 

  （五）有温度要求的工序和场所安装温度显示装置，车间温度按照产品工艺

要求控制在规定的范围内，并保持良好通风； 

  （六）车间供电、供气、供水满足生产需要； 

  （七）在适当的地点设足够数量的洗手、清洁消毒、烘干手的设备或者用品，

洗手水龙头为非手动开关； 

  （八）根据产品加工需要，车间入口处设有鞋、靴和车轮消毒设施； 

  （九）设有与车间相连接的更衣室，不同清洁程度要求的区域设有单独的更

衣室，视需要设立与更衣室相连接的卫生间和淋浴室，更衣室、卫生间、淋浴室



应当保持清洁卫生，其设施和布局不得对车间造成潜在的污染风险； 

  （十）车间内的设备、设施和工器具用无毒、耐腐蚀、不生锈、易清洗消毒、

坚固的材料制作，其构造易于清洗消毒。 

  第十一条 生产用原料、辅料的卫生应当符合下列要求并得到有效控制： 

  （一）生产用原料、辅料应当符合安全卫生规定要求，避免来自空气、土壤、

水、饲料、肥料中的农药、兽药或者其他有害物质的污染； 

  （二）作为生产原料的动物，应当来自于非疫区，并经检疫合格； 

  （三）生产用原料、辅料有检验、检疫合格证，经进厂验收合格后方准使用； 

  （四）超过保质期的原料、辅料不得用于食品生产； 

  （五）加工用水（冰）应当符合国家《生活饮用水卫生标准》等必要的标准，

对水质的公共卫生防疫卫生检测每年不得少于两次，自备水源应当具备有效的卫

生保障设施。 

  第十二条 食品生产加工过程应当符合下列要求： 

  （一）生产设备布局合理，并保持清洁和完好； 

  （二）生产设备、工具、容器、场地等严格执行清洗消毒制度，盛放食品的

容器不得直接接触地面； 

  （三）班前班后进行卫生清洁工作，专人负责检查，并作检查记录； 

  （四）原料、辅料、半成品、成品以及生、熟品分别存放在不会受到污染的

区域； 

  （五）按照生产工艺的先后次序和产品特点，将原料处理、半成品处理和加

工、工器具的清洗消毒、成品内包装、成品外包装、成品检验和成品贮存等不同

清洁卫生要求的区域分开设置，防止交叉污染； 



  （六）对加工过程中产生的不合格品、跌落地面的产品和废弃物，在固定地

点用有明显标志的专用容器分别收集盛装，并在检验人员监督下及时处理，其容

器和运输工具及时消毒； 

  （七）对不合格品产生的原因进行分析，并及时采取纠正措施。 

  第十三条 出口食品的包装、储存、运输过程应当受到良好的卫生控制。 

  （一）用于包装食品的物料符合卫生标准并且保持清洁卫生，不得含有有毒

有害物质，不易褪色； 

  （二）包装物料间干燥通风，内、外包装物料分别存放，不得有污染； 

  （三）运输工具符合卫生要求，并根据产品特点配备防雨、防尘、冷藏、保

温等设施； 

  （四）冷包间和预冷库、速冻库、冷藏库等仓库的温度、湿度符合产品工艺

要求，并配备温度显示装置，必要时配备湿度计；预冷库、速冻库、冷藏库要配

备自动温度记录装置并定期校准，库内保持清洁，定期消毒，有防霉、防鼠、防

虫设施，库内物品与墙壁、地面保持一定距离，库内不得存放有碍卫生的物品；

同一库内不得存放可能造成相互污染的食品。 

  第十四条 严格执行有毒有害物品的储存和使用管理规定，确保厂区、车间

和化验室使用的洗涤剂、消毒剂、杀虫剂、燃油、润滑油和化学试剂等有毒有害

物品得到有效控制，避免对食品、食品接触表面和食品包装物料造成污染。 

  第十五条 产品的卫生质量检验应当符合下列要求，并得到有效控制： 

  （一）企业有与生产能力相适应的内设检验机构和具备相应资格的检验人员； 

  （二）企业内设检验机构具备检验工作所需要的标准资料、检验设施和仪器

设备，检验仪器按规定进行计量检定，检验要有检测记录； 



  （三）使用社会实验室承担企业卫生质量检验工作的，该实验室应当具有相

应的资格，并签订合同。 

  第十六条 出口食品生产企业应当保证卫生质量体系能够有效运行，达到如

下要求： 

  （一）制定并有效执行原料、辅料、半成品、成品及生产过程卫生控制程序，

做好记录； 

  （二）建立并执行卫生标准操作程序并做好记录，确保加工用水（冰）、食

品接触表面、有毒有害物质、虫害防治等处于受控状态； 

  （三）对影响食品卫生的关键工序，要制定明确的操作规程并得到连续的监

控，同时必须有监控记录； 

  （四）制定并执行对不合格品的控制制度，包括不合格品的标识、记录、评

价、隔离处置和可追溯性等内容； 

  （五）制定产品标识、质量追踪和产品召回制度，确保出厂产品在出现安全

卫生质量问题时能够及时召回； 

  （六）制定并执行加工设备、设施的维护程序，保证加工设备、设施满足生

产加工的需要； 

  （七）制定并实施职工培训计划并做好培训记录，保证不同岗位的人员熟练

完成本职工作； 

  （八）建立内部审核制度，一般每半年进行一次内部审核，每年进行一次管

理评审，并做好记录； 

  （九）对反映产品卫生质量情况的有关记录，应当制定并执行标记、收集、

编目、归档、存储、保管和处理等管理规定。所有质量记录必须真实、准确、规



范并具有卫生质量的可追溯性，保存期不少于 2 年。 

  第十七条 对于必须使用传统工艺生产加工的产品，在保证食品安全卫生的

前提下，可以按传统工艺生产加工。 

  第十八条 本要求由国家认证认可监督管理委员会负责解释。 

  第十九条 本要求自 2002 年 5 月 20 日起施行。原国家商检局 1994 年 11

月 14 日公布的《出口食品厂、库卫生要求》（国检监［1994］79 号）同时废止。 


