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前  言

本文件由广东粤港澳大湾区认证促进中心发布，版权归广东粤港澳大湾区认证促进中心所有

，任何组织及个人未经广东粤港澳大湾区认证促进中心许可，不得以任何形式全部或部分使用。

本文件起草单位：贵州奥博特认证有限公司、广东粤港澳大湾区认证促进中心、广西壮族自治区

产品质量检验研究院、华南理工大学、广州金至检测技术有限公司、钦州市检验检测中心、广西荷城

多记投资有限公司。

本文件主要起草人：王杜娟、何成、冯进、周冀、罗淦、赵林、冯珊、孙应连、陆永驰、万幼

敏、骆海彬、高敏、许喜林、王晶、张海殷、吴宇桐、叶青、甘丽霞、蔡永海、李薇、陆迪。

本文件代替GBACA-TS02-0118-2026，A0版本《湾区认证技术规范 草本饮料》，与GBACA-TS02-

0118-2026，A0版本 相比，主要技术变化如下：

——修订了 9 抽样检测和质量监控要求；

——修订了 附录B 湾区认证证书等级划分规则。

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

——2026 年03月15日首次发布为 GBACA-TS02-0118-2026，A0版本；

——2026 年07月20日第一次修订发布为 GBACA-TS02-0118-2026，A1版本；

——本次为第二次发布。



GBACA-TS02-0118-2026

III

引  言

本文件根据《湾区认证实施通则 农食产品》要求编制，并与《湾区认证实施通则 农食产品

》、《湾区认证实施规则 草本饮料》配套使用。
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湾区认证技术规范 草本饮料

1 范围

本文件规定了草本饮料湾区认证技术规范的术语、定义，加工管理要求、标志和质量要求

、包装、运输和储存、抽样检测和质量监控要求等。

本文件适用于草本饮料加工活动生产经营者的内部自我评价和外部“湾区认证”。

2 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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7101 食品安全国家标准 饮料

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 12695 食品安全国家标准 饮料生产卫生规范

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB/T31326 植物饮料

食物内有害物质规例（香港特别行政区第 132 章，附属法例 AF）

食物内防腐剂规例（香港特别行政区第 132 章，附属法例 BD）

食物内除害剂残余规例（香港特别行政区第 132 章，附属法例 CM）

食物内染色料规例（香港特别行政区第 132 章，附属法例 H）

食物内甜味剂规例（香港特别行政区第 132 章，附属法例 U）

食物掺杂(金属杂质含量)规例（香港特别行政区第 132 章，附属法例 V）

食物内除害剂残余规例（香港特别行政区第 132 章，附属法例 M）

香港特别行政区食品微生物含量指引

食品中食品添加剂使用标准（澳门特别行政区第 5/2024 号行政法规）

食品中重金属污染物最高限量（澳门特别行政区第 23/2018 号行政法规）

澳门特别行政区即食食品微生物含量指引

食品中农药最高残留限量（澳门特别行政区第 11/2020 号行政法规）

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 草本饮料/本草软料

http://www.baidu.com/link?url=26ROCznAFcpGogTa171Z5Cg9cmd1pMSK8g6lc7OnvxuBWXnAF03-Vkyzx9Vdl9j01q-JovK8bLO6hb2f9ZEbnkMbVp3HFsVGhCjqeQI3Z3G
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以国家允许使用的植物(包括可食的根、茎、叶、花、果、种子)或其提取物的一种或几种

为原料,添加或不添加其他食品原辅料和(或)食品添加剂,经加工制成的饮料,如凉茶、花卉饮料

等。

3.2 植物提取物

植物(包括可食的根、茎、叶、花、果、种子)的水提取液或其浓缩液、粉。

4 采购

4.1 主要原料草本类植物应来自于自有农场或稳定合作关系的农场。

4.2 应建立进货查验记录制度。对原辅料、包装容器供应商进行审核，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。包装容器应符合相应食品安全国家标准和相

应产品标准的要求。

4.3 应对供应商建立评价管理制度，针对原料风险水平，每批次产品应有检测记录，检测项目宜覆

盖相应国家标准、香港法例及澳门法规的强制性要求。

5 加工管理要求

5.1 选址及厂区环境

5.1.1 应符合 GB14881 中第 3 章的相关规定建设厂房。

5.2 厂房和车间

5.2.1 应符合 GB14881 中第 4 章的相关规定建设厂房。

5.2.2 清洁作业区设有空气处理装置和空气消毒设施。清洁作业区应满足相应空气洁净度要求。静

态时空气洁净度应至少达到 10 万级要求。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”。

5.3 设施与设备

5.3.1 生产车间依其清洁度要求一般分为：一般作业区（原料处理区、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

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”。

5.3.2 应符合 GB 14881 中 5.1～5.2 及 GB 8957 中第 5 章的相关规定。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。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，可豁免设置二次更衣区和上述相关设施。

5.3.3 供水设施：生产设备和设施根据实际工艺需要配备，一般包括：水处理设备、清洗消毒系统、

灌装封盖（口）设备、自动喷码设备等。应根据工艺需要配备包装容器清洁消毒设施。食品加工用

水储水罐应安装空气呼吸器。

5.3.4 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。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。
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5.3.5 生产用水应符合《生活饮用水卫生标准》（GB5749）中的卫生要求（pH 值除外），检测周

期通常为一年一次。

5.3.6 排水设施：排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。

5.3.7 污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

5.4 检验设备

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、生物显微镜（或

菌落计数器）、分析天平（0.1mg）、酸度计（需检 pH 项目时）、相应检测特征性指标的设备

（出厂需检特征性指标项目时）及相关计量器具。

5.5 卫生管理

5.5.1 应制定食品加工人员和食品生产卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗

位责任制。

5.5.2 应根据食品的特点以及生产、贮存过程的卫生要求，建立对保证食品安全具有显著意义的关

键控制环节的监控制度，良好实施并定期检查，发现问题及时纠正。

5.5.3 应制定针对生产环境、食品加工人员、设备及设施等的卫生监控制度，确立内部监控的范围、

对象和频率。记录并存档监控结果，定期对执行情况和效果进行检查，发现问题及时整改。

5.5.4 应建立清洁消毒制度和清洁消毒用具管理制度。清洁消毒前后的设备和工器具应分开放置妥

善保管，避免交叉污染。

5.5.5 应建立并执行食品加工人员健康管理制度。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。上岗前应接受卫生培训。

5.5.6 进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品

生产无关的个人用品。

5.5.7 应制定和执行虫害控制措施，并定期检查。除虫灭害工作应有相应的记录。

5.5.8 应制定废弃物存放和清除制度，有特殊要求的废弃物其处理方式应符合有关规定。废弃物应

定期清除；易腐败的废弃物应尽快清除；必要时应及时清除废弃物。

5.5.9 应制定工作服的清洗保洁制度，必要时应及时更换；生产中应注意保持工作服干净完好。

5.6 食品原料、食品添加剂和食品相关产品

5.6.1 食品原料、食品添加剂的使用应符合 GB 14881 中第 7 章的相关规定，不应使用配料表以外

的食品添加剂。

5.6.2 应建立进货查验记录制度。对原辅料、包装容器供应商进行审核，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。包装容器应符合相应食品安全国家标准和

相应产品标准的要求。

5.6.3 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、食品营养强化剂等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。

5.7 生产过程的食品安全控制

5.7.1 应建立食品相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品

安全知识培训。
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5.7.2 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、新食品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。

5.7.3 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。植物浓缩液（如凉茶浓缩液）应在不

影响产品质量及食品安全条件下贮存，并对贮存参数进行监控和记录。

5.7.4 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。

5.7.5 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，对于杀

菌效果进行监控并记录。

5.7.6 灌装封盖（口）时，在产品灌装前应设置异物控制措施，并控制灌装温度、灌装量；封盖

（口）应控制如封盖扭矩、封盖压力等封盖（口）密封性参数，确保产品密封。灌装封盖（口）后

应对产品的外观、灌装量、容器状况进行检查。

5.7.7 应通过危害分析方法明确生产过程中的食品安全关键环节，并设立食品安全关键环节的控制

措施。在关键环节所在区域，应配备相关的文件以落实控制措施，如配料（投料）表、岗位操作规

程等。

5.7.8 应当确定中间产品的储存条件和期限。

5.7.9 应根据原料、产品和工艺的特点，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。应确保实施清洁消毒制度，如实记录；及时验证消毒效果，发现问题及时纠正。

5.7.10 根据产品特点确定关键控制环节进行微生物监控；必要时应建立食品加工过程的微生物监

控程序，包括生产环境的微生物监控和过程产品的微生物监控。

5.7.11 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，制定适当的控制计划和

控制程序。

5.7.12 建立清洁剂、消毒剂等化学品的使用制度。除清洁消毒必需和工艺需要，不应在生产场所

使用和存放可能污染食品的化学制剂。

5.7.13 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。

5.7.14 用于不同清洁区内的清洁工具应有明确标识,不得混用。

5.7.15 应采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器等有效措施降低金属或其他异物污染食品的

风险。

5.7.16 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尘和瓶盖消毒功能,可不再进行空瓶和瓶盖清洗消毒。

5.8 检验

5.8.1 应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂检验的管理规定，确保产品符合相关食品

安全标准要求。建立产品出厂检验管理制度，综合考虑产品特性、工艺特点、原料控制等因素，明

确出厂检验项目、批次、频次和检验要求。

5.8.2 建立产品留样制度，产品留样间应当满足产品贮存条件要求，留样数量应当满足复检要求，

产品留样应当保存至保质期满并有记录。
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5.8.3 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。使用快速检测方法及设备做检

验时，应定期与国家标准规定的检验方法比对或验证。快速检测结果不合格时，应使用国家标准规

定的检验方法进行确认。

5.9 标签和标识

5.9.1 在内地销售的产品，标签标识应符合 GB7718 及《市场监管总局关于加强固体饮料质量安全

监管的公告》要求，运输包装标志应符合 GB/T191 的规定。在香港、澳门地区销售的产品，产品及

运输包装的标签标识应符合当地有关规定。在配料表中，过敏原成分需突出显示。

5.10 可追溯要求和产品召回管理

应建立并实施可追溯性系统，应建立不合格产品召回制度，能够有效运行以确定产品在采购、

加工和交付的各个范围内的活动，确保能够识别产品批次及其与原料批次、生产和交付记录的关系，

应按照规定的期限保持可追溯性记录，应符合法律、法规的要求。

应建立产品召回制度，当发现生产的食品不符合食品安全标准或存在其他不适于食用的情况时，

应当立即停止生产，召回已经上市销售的食品，通知相关生产经营者和消费者，并记录召回和通知

情况。被召回的食品，应该进行妥善处理并进行记录。

5.11 贮藏和运输

应建立和执行适当的仓储制度，根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要

时应配备保温、冷藏、保鲜等设施。不得将食品与有毒、有害、或有异味的物品一同贮存运输。

6 产量核算

应充分考虑自有工厂生产能力，对认证范围内的产品进行产量衡算，其核算的产量应保持数量平衡。

7 “湾区认证”标志和质量要求

7.1 使用“湾区认证 ”标志的草本饮料，应获得草本饮料“湾区认证”。

7.2 贴有“湾区认证 ”标志的草本饮料加工过程应符合本文件要求。

7.3 质量要求

7.3.1 产品质量要求

1) 感官要求

应符合表1的相关要求。

表 1 感官要求

项目 要求 检验方法

色泽 具有产品应有的色泽

取50ml混合均匀的被测样品置于无色

透明的容器中，在自然光下观察色泽

，鉴别气味，用温开水漱口，品尝滋

味，检查其有无外来异物。

滋味、气味 具有产品应有的滋味、气味,无异味

状态

具有该产品应有的状态，无正常视力可

见外来异物；允许少量天然植物成分沉

淀，摇匀后可分散。
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2) 理化要求

表 2 理化要求

产品 项目 指标要求

草本饮料/本草饮料

花卉 固形物a/（g/L） ≥0.1

其他 固形物a/（g/L） ≥0.5
a

a：以有食用量规定的植物为原料,其使用量应严格执行有关规定。

3) 污染物含量

污染物限量应符合GB 2762、香港澳门适用法例要求，并符合表3要求。

表 3 污染物限量

4) 微生物限量

微生物限量应符合表3的相关规定。

表4 微生物限量

项目
采样方案及限量

检测方法
n c m M

*菌落总数（CFU/g或CFU/ml） 5 2 10
2

5×10
4

GB 4789.2

*大肠菌群 （CFU/g或CFU/ml） 5 2 1 10 GB 4789.3

*霉菌（CFU/g或CFU/ml）≤ 20

*酵母（CFU/g或CFU/ml）≤ 20

*沙门氏菌 5 0 0 —— GB 4789.4

注：1、n为同一批次产品应采集的样品件数；c为最大可允许超出m值的样品数；m为微生物指标可

接受水平的限量值；M为微生物指标的最高安全限量值；

2、样品的分析及处理按 GB 4789.1 和GB/T 4789.21执行。

项目 指标 检验方法

铅/(mg/kg) ≤ 0.3 GB 5009.12

总黄曲霉毒素/(μg/kg) ≤ 10 ——

锡 /(mg/kg) ≤

（仅限于采用镀锡薄钢板容器包装的食品）
150 GB 5009.16
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5) 食品添加剂

表 5 食品添加剂限量

序号 项目 最大使用量（mg/kg） 备注

1 *L(+)-酒石酸,dl-酒石酸 5000 GB 5009.157-2016

2 *阿斯巴甜(又名天门冬酰苯丙氨酸甲酯) 600 ——

3 *苯甲酸及其钠盐(包括苯甲酸,苯甲酸钠) 1000 GB 5009.28-2016

4 *山梨酸及其钾盐(包括山梨酸,山梨酸钾) 500 GB 5009.28-2016

5 *焦糖色(亚硫酸铵法) 100 GB 1886.64-2015

6
*纽甜(又名 N-[N-(3,3-二甲基丁基)]-L-α-天

门冬氨-L-苯丙氨酸1-甲酯)
20 GB 5009.247-2025

7
*维生素E(包括dl-α-生育酚,d-α-生育酚,混

合生育酚浓缩物)
200 GB 5009.82-2016

8 *柠檬黄 100 ——

9 *诱惑红 100 ——

10 *亮蓝 20 ——

11 *蔗糖素（又名三氯蔗糖） 250 GB 5009.298-2023

12 *甜菊糖苷 200 SN/T 3854-2014

13 β-阿朴-8'-胡萝卜素醛 10 ——

14 *磷酸及磷酸盐 300 ——

15
*甜蜜素(又名环己基氨基磺酸钠),环己基氨基

磺酸钙
650 ——

16 *胭脂虫红及其铝色淀 600 ——

17 *乙二胺四乙酸盐 30 GB 5009.278-2016

注：适用时，可选用符合中国内地或港澳法规要求的其他方法。

6) 农药残留限量

根据使用的原料，需要同时满足 GB 2763、食物内除害剂残余规例（香港特别行政区第 132 章，

附属法例 CM）、食品中农药最高残留限量（澳门特别行政区第 11/2020 号行政法规）的要求。

表6 农药残留限量
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序号 项目 最大残留限量,mg/kg 检测方法

1 *胺苯磺隆 0.02 GB 23200.121

2 巴毒磷 0.05
a

GB 23200.116

3 丙酯杀螨醇 0.02a GB 23200.113

4 草枯醚 0.01
a

GB 23200.113

5 *毒虫畏 0.01
GB 23200.113、GB

23200.121

6 *二溴磷 0.01 GB 23200.113

7 氟除草醚 0.01
a

GB 23200.113

8 格螨酯 0.01
a

GB 23200.113

9 *甲磺隆 0.02 GB 23200.121

10 *甲氧滴滴涕 0.01 GB 23200.113

11 乐杀螨 0.05a SN 0523

12 *硫丹 0.05
GB 23200.113、

GB/T5009.19

13 *氯苯甲醚 0.05 GB 23200.113

14 *氯磺隆 0.02 GB 23200.121

15 *灭螨醌 0.01
GB 23200.121、

SN/T 4066

16 三氟硝草醚 0.05a GB 23200.113

17 *三氯杀螨醇 0.01
GB 23200.113、

GB/T5009.176

18 *杀虫畏 0.01
GB 23200.116、GB

23200.121

19 *杀扑磷 0.05

GB 23200.113、GB

23200.116、GB

23200.121

20 *速灭磷 0.05

GB 23200.113、GB

23200.116、GB

23200.121

21 特乐酚 0.01
a

SN/T4591

22 烯虫炔酯 0.01a GB 23200.113
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7.4 草本饮料产品质量应符合相关法律法规、标准规定，检测项目应包括企业声称的质量内容、污

染物指标、食品添加剂、农药残留等，检测项目必须符合 GB 2760、GB 2762、GB 2763 的规定。同

时必须满足“香港规例第 132 BD 章/香港规例第 132 H 章/香港规例第 132 U 章”和/或“澳门特别

行政区第 5/2024 号行政法规、澳门特别行政区第 23/2018 号行政法规”的规定，采用“就高不就

低”原则确定限值标准。

8 产品一致性要求

8.1 企业应建立原料、生产投入品、生产工艺及其他影响产品符合性和一致性的因素的变更控制程

序,并重新进行产品设计/开发的验证和确认。可能影响产品的符合性或检验样品的一致性的产品变

更，应向认证机构申请并经批准后方可实施。

8.2 认证产品一致性要求的主要内容有:原料、生产投入品、工艺等。

9 抽样检测和质量监控要求

申请湾区认证的草本饮料产品应按照本文件附录A规则列出的抽检项目清单进行检验。清单应覆

盖企业承诺的所有产品类别和认证单元，检验应每年至少一次，由广东粤港澳大湾区认证促进中心

经过综合评估后确定检测机构实施抽样样品的检测。如果指定的第三方检测机构不能满足检测需要

时，可以选择其他的检测机构，检测机构应依法取得CMA资质，且检验检测项目参数在CMA资质认定

能力附表内。注：检验检测项目参数依据香港、澳门标准或其他原因而未列入CMA资质认定范围时，

检测机构应满足ISO/IEC 17025:2017 General requirements for the competence of testing and

calibration laboratories(测试和校准实验室能力的一般要求)相关规定，且检验检测项目参数在

认可的检测能力范围内。

抽样检测项目技术要求参照本技术规范执行。当产品检测个别限值不合格时可再次作产品检测(

复测),复测样品为同批次留样或存样，不接受认证委托人的送检或再次抽检，微生物指标不能进行

复测（参照GB4789.1）。当复测后限值仍不符合技术规范基本要求时,判定该产品为不合格品。

23 *烯虫乙酯 0.01 GB 23200.113

24 *乙酯杀螨醇 0.05 GB 23200.113

25 抑草蓬 0.05
a

GB 23200.113

26 茚草酮 0.01a GB 23200.121

27 灭草环 0.05
a

GB 23200.113

注：
a
为临时限量；适用时，可选用符合中国内地或港澳法规要求的其他方法。
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附 录 A

（规范性）

现场审核与抽样检测技术要求

本章节适用于指导湾区认证机构实施本文件适用产品认证审核的技术指南，也适用于申请

本文件适用产品湾区认证的生产经营企业明确落实食品安全主体责任的相关要求。

A.1 现场审核技术指南

A.1.1 现场审核活动安排及实施

应覆盖本文件第5章与申请产品及其生产工艺相适应的所有要求。可参考如下表格内容。

项目 符合情况

1）选址及厂区环境 是 否 不适用

2）厂房和车间 （包括设计布局、建筑内部结构与材料） 是 否 不适用

3） 设施与设备 （包括一般要求、供水设施、清洁消毒设
施、个人卫生设施、空气净化设施、贮存设施、生产设备等）

是 否 不适用

4）检验设备 是 否 不适用

5）卫生管理 （卫生管理制度、厂房及设施卫生管理、人员健
康及卫生管理、虫害控制、废弃物管理、工作服管理等）

是 否 不适用

6）食品原料、食品添加剂和食品相关产品 是 否 不适用

7）生产过程的食品安全控制 （包括产品工艺控制、化学污染
控制、微生物污染控制、生产过程中装置的维护、生产过程中
的微生物监控等）

是 否 不适用

8） 产品检验 （包括生产线检验、实验室检验） 是 否 不适用

9） 标签和标识 是 否 不适用

10）可追溯要求和产品召回管理 是 否 不适用

11） 产品追溯与召回管理 是 否 不适用

12）贮藏和运输 是 否 不适用

13） 质量要求 （包括抽样要求、产品检测、质量监控要求
等）

是 否 不适用
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14） 企业承诺赔付相关 （应关注企业承诺的项目。审核记录

/结果应对承诺赔付内容做出有效支撑。）
是 否 不适用

A.1.2 产品认证标识及质量技术文件、记录的审核

应覆盖本文件第5章与申请产品及其生产工艺相适应的所有要求。

A.2 抽样检测技术要求

认证机构应基于风险评估的原则，综合考虑产品生产加工过程中的特性，落实生产企业主

体责任，形成抽样检测项目清单，清单应覆盖企业承诺的所有产品类别。

清单包括但不限于下述内容：

a) 应包含本文件第7章内带“*”标记的所有项目，并随机抽取其他5个项目；

b) 应包含过往连续2年“国家食品安全监督抽检实施细则”中风险监测项目的要求；

c) 应包含企业承诺的检测项目，如企业承诺的检测项目不超过10项，应包含全部项目；如
企业承诺的检测项目超过10项，则从企业承诺的检测项目中挑选10个项目组成项目清单
；

d) 结合评估结果，可抽取部分港澳强制性规例的检测指标列入抽样检测项目清单；

e) 结合评估结果，可抽取有原料及加工过程带入风险的项目列入抽样检测项目清单。

A.3 抽样检测采信原则要求

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申请认证的产品类别。

应按申请的产品类别分别实施采信。

A.3.2 采信依据本附件A.2的抽样检测项目清单实施。

A.3.3 采信的项目可分布在不同产品生产批次的检测报告中，但相互关联和干涉的检测项目应在同

一份检测报告中。

A.3.4 采信的检测报告应为1年内同类别产品（仅限于工艺和配方一致，包装规格、形式不同的产品

）有效的检测报告。

A.3.5 除本附录A.2的d条款检测项目外，被采信检测报告的检测机构应获得CMA资质认定或CNAS实验

室认可，采信的检测项目应在认定或认可范围内。

A.3.6 采信应在本文件第7章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

件但仍具有采信风险的检测报告及项目予以排除。

A.4 产品应满足的法律法规及技术标准要求

应将本文件第7章规定的内容纳入湾区认证产品的执行标准，以满足粤港澳三地的法律法规

及技术标准要求。
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附 录 B

（规范性）

湾区认证证书等级划分规则

本章节适用于草本饮料生产企业实施“湾区认证”证书等级划分管理的基本要求，根据草本饮料的

特征特性及质量安全要求，草本饮料“湾区认证”证书等级从高到低分为金标、蓝标和绿标三个等级。

绿标等级为满足《湾区认证技术规范 草本饮料》基础要求，金标和蓝标为草本饮料拔高项，详见分

级表：

草本饮料 湾区认证证书分级表

等级 金标 蓝标 绿标

要

求

认证产品符合《湾区认证技术

规范 草本饮料》基本要求，

即符合（中国）内地强制性食

品安全国家标准和港澳地区强

制性规例要求。

认证产品符合《湾区认证技术

规范 草本饮料》基本要求，

即符合（中国）内地强制性食

品安全国家标准和港澳地区强

制性规例要求；同时满足表5

食品添加剂限量或表6农药残

留限量的两个表中任一表中检

测项目指标均不得检出。

认证产品符合《湾区认证技

术规范 草本饮料》基本要

求，即符合（中国）内地强

制性食品安全国家标准和港

澳地区强制性规例要求；同

时满足表5食品添加剂限量

和表6农药残留限量所有检

测项目指标均不得检出。
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	5.1.1　应符合GB14881中第3章的相关规定建设厂房。

	5.2　厂房和车间
	5.2.1　应符合GB14881中第4章的相关规定建设厂房。
	5.2.2　清洁作业区设有空气处理装置和空气消毒设施。清洁作业区应满足相应空气洁净度要求。静态时空气洁净度应至少

	5.3　设施与设备
	5.3.1　生产车间依其清洁度要求一般分为：一般作业区（原料处理区、水处理区、仓储区、外包装区等）、准清洁作业区
	5.3.2　应符合 GB 14881 中5.1～5.2及GB 8957中第5章的相关规定。生产场所或生产车间入口
	5.3.3　供水设施：生产设备和设施根据实际工艺需要配备，一般包括：水处理设备、清洗消毒系统、灌装封盖（口）设备
	5.3.4　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
	5.3.5　生产用水应符合《生活饮用水卫生标准》（GB5749）中的卫生要求（pH值除外），检测周期通常为一年一
	5.3.6　排水设施：排水系统入口应安装带水封的地漏等装置，以防止固体废弃物进入及浊气逸出。
	5.3.7　污水在排放前应经适当方式处理，以符合国家污水排放的相关规定。

	5.4　检验设备
	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、生物显微镜（或菌落计数器）、分析
	5.5　卫生管理
	5.5.1　应制定食品加工人员和食品生产卫生管理制度以及相应的考核标准，明确岗位职责，实行岗位责任制。
	5.5.2　应根据食品的特点以及生产、贮存过程的卫生要求，建立对保证食品安全具有显著意义的关键控制环节的监控制度
	5.5.3　应制定针对生产环境、食品加工人员、设备及设施等的卫生监控制度，确立内部监控的范围、对象和频率。记录并
	5.5.4　应建立清洁消毒制度和清洁消毒用具管理制度。清洁消毒前后的设备和工器具应分开放置妥善保管，避免交叉污染
	5.5.5　应建立并执行食品加工人员健康管理制度。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
	5.5.6　进入作业区域不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水；不得携带或存放与食品生产无关的个人用品。
	5.5.7　应制定和执行虫害控制措施，并定期检查。除虫灭害工作应有相应的记录。
	5.5.8　应制定废弃物存放和清除制度，有特殊要求的废弃物其处理方式应符合有关规定。废弃物应定期清除；易腐败的废
	5.5.9　应制定工作服的清洗保洁制度，必要时应及时更换；生产中应注意保持工作服干净完好。

	5.6　食品原料、食品添加剂和食品相关产品
	5.6.1　食品原料、食品添加剂的使用应符合GB 14881中第7章的相关规定，不应使用配料表以外的食品添加剂。
	5.6.2　应建立进货查验记录制度。对原辅料、包装容器供应商进行审核，并定期进行审核评估；应在和供应商签订的合同
	5.6.3　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

	5.7　生产过程的食品安全控制
	5.7.1　应建立食品相关岗位的培训制度，对食品加工人员以及相关岗位的从业人员进行相应的食品安全知识培训。
	5.7.2　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
	5.7.3　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
	5.7.4　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
	5.7.5　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，对于杀菌效果进行监控并记录
	5.7.6　灌装封盖（口）时，在产品灌装前应设置异物控制措施，并控制灌装温度、灌装量；封盖（口）应控制如封盖扭矩
	5.7.7　应通过危害分析方法明确生产过程中的食品安全关键环节，并设立食品安全关键环节的控制措施。在关键环节所在
	5.7.8　应当确定中间产品的储存条件和期限。
	5.7.9　应根据原料、产品和工艺的特点，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
	5.7.10　根据产品特点确定关键控制环节进行微生物监控；必要时应建立食品加工过程的微生物监控程序，包括生产环境的
	5.7.11　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，制定适当的控制计划和控制程序。
	5.7.12　建立清洁剂、消毒剂等化学品的使用制度。除清洁消毒必需和工艺需要，不应在生产场所使用和存放可能污染食品
	5.7.13　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。
	5.7.14　用于不同清洁区内的清洁工具应有明确标识,不得混用。
	5.7.15　应采取设置筛网、捕集器、磁铁、金属检查器等有效措施降低金属或其他异物污染食品的风险。
	5.7.16　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

	5.8　检验
	5.8.1　应制定检验管理制度，包括对原辅料、过程、出厂检验的管理规定，确保产品符合相关食品安全标准要求。建立产
	5.8.2　建立产品留样制度，产品留样间应当满足产品贮存条件要求，留样数量应当满足复检要求，产品留样应当保存至保
	5.8.3　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。使用快速检测方法及设备做检验时，应定期与国家标

	5.9　标签和标识
	5.9.1　在内地销售的产品，标签标识应符合GB7718及《市场监管总局关于加强固体饮料质量安全监管的公告》要求

	5.10　可追溯要求和产品召回管理
	应建立并实施可追溯性系统，应建立不合格产品召回制度，能够有效运行以确定产品在采购、加工和交付的各个范
	5.11　贮藏和运输
	应建立和执行适当的仓储制度，根据食品的特点和卫生需要选择适宜的贮存和运输条件，必要时应配备保温、冷藏

	6　产量核算
	7　“湾区认证”标志和质量要求
	7.1　使用“湾区认证 ”标志的草本饮料，应获得草本饮料“湾区认证”。
	7.2　贴有“湾区认证 ”标志的草本饮料加工过程应符合本文件要求。
	7.3　质量要求
	7.3.1　产品质量要求
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