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前 言 

本文件按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1部分:标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

本文件规定了食品质量相关技术要求，食品安全相关要求见有关法律法规、政策和食品安全标准

等文件。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由全国食品质量控制与管理标准化技术委员会（SAC/TC 313）提出并归口。 

本文件起草单位：中国标准化研究院、中国合格评定国家认可中心、国家市场监督管理总局认证

认可技术研究中心、中国动物疫病预防控制中心（农业农村部屠宰技术中心）、中国农业大学、中国

质量认 证中心、内蒙古蒙牛乳业（集团）股份有限公司、北京三元食品股份有限公司、雀巢（中国）

有限公司、北京中大华远认证中心、方圆标志认证集团有限公司、北京五洲恒通认证有限公司、贵州

省分析测试研究院、北京德青源农业科技股份有限公司、北京汇源食品饮料有限公司、泸州老窖股份

有限公司、东鹏饮料（集 团）股份有限公司、佛山市海天调味食品股份有限公司、元气森林（北京）

食品科技集团有限公司。 

本文件主要起草人：刘文、刘鹏、陈云华、杨泽慧、袁姗姗、高胜普、廖小军、李强、游安君、

杨志刚、 陈历俊、孙伟、梁小峻、胡军、张莉、曲丽、戴岳、段敏、年益莹、代姣、张飞、刘旭明、

李绍振、王明、胡海娥、童星、高飞。 
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食品生产质量控制与管理 

通用技术规范 

1 范围 

本文件规定了食品生产质量控制与管理的总体原则与要求，食品质量管理机构、人员和制度，厂

区 环境与厂房设计，设施与设备.原料、辅料、食品包装材料，加工过程，食品质量检验，不符合食

品质量要 求产品的处理，食品售后管理，食品质量追溯、撤回与召回，培训与考核，验证与评价，验

证、评价和改进，以及文件与记录管理等。 

本文件适用于各类食品生产的质量控制与管理。如有必要专门制定某类食品生产质量控制与管理 

技术规范，可以参考本文件。 

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/T 15091 食品工业基本术语 

GB/T 19000 质量管理体系基础和术语 

GB/T 22005 饲料和食品链的可追溯性体系设计与实施的通用原则和基本要求 

GB/T 38574 食品追溯二维码通用技术要求 

3 术语和定义 

GB/T 15091和 GB/T 19000 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3.1 

食品质量  food quality 

食品满足规定或潜在要求的特征和特性总和。反映食品品质的优劣。 

[来源：GB/T 15091—1994，2.18] 

3.2 

食品质量控制 food quality control 

为确定和达到食品质量要求所采取的技术、方法、行为和措施。 

3.3 

食品质量管理 food quality management 

对确定和达到食品质量要求所必需的全部职能和活动。 

[来源：GB/T 15091—1994，2.19] 

3.4 

食品质量波动 food quality fluctuation 

食品质量数据偏离预期值的变化程度。  
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3.5 

绿色加工 green processing 

现代制造业的可持续发展模式，其目标是使产品在其整个生命周期中，资源消耗极少、生态环境

负面影响极小、人体健康与安全危害极小，并最终实现企业经济效益和社会效益的持续协调优化。 

［来源：GB/T 28612—2012，2.1，有修改］ 

3.6 

非热加工 non-thermal processing 

根据工艺需要采用加工过程中食品温度变化小的一类物理加工方法。可用于食品的减菌、提取、

腌制、改性等目的。 

注：非热加工可包括超高压、等离子体、超声波、膜过滤、电磁场等。 

4 总体原则与要求 

4.1 综合控制与管理 

4.1.1 食品生产质量控制与管理应围绕食品生产全过程质量控制要点，按照 PDCA循环（策划—实施—

评价—改进）开展各项活动。 

4.1.2 食品质量控制与管理活动宜充分考虑影响提升产业链和供应链质量水平的所有因素。 

4.1.3 食品生产企业应根据行业特点和自身情况，结合精益生产、全面质量管理、六西格玛等理论，

探索完善本企业生产质量控制与管理体系。 

4.1.4 食品生产企业应建立涵盖产品研发、原料及辅料管理、生产管理和实验室管理的数字化管理系 

统平台。食品生产加工过程电子记录可参照 GB/T 30644。 

4.1.5 宜实施绿色加工与贮运，可参照 GB/T 36132，GB/T 41243的规定。 

4.1.6 宜实施卓越绩效管理，可参照 GB/T 19580的规定。 

4.1.7 宜开展食品生产企业质量文化建设，可参照 GB/T 32230 的规定。 

4.1.8 宜开展食品质量品牌建设，可参照 GB/T 39906的规定。 

4.2 食品生产质量目标 

4.2.1 食品生产企业应落实食品质量责任，制定食品质量提升战略，建立食品生产质量目标，并确保

在企业内各个部门及上下游企业之间进行沟通、理解和应用。 

4.2.2 应以消费或客户需求为导向，按其食品质量设计的方针，考虑食品生产全过程的质量控制与管

理需求，制定食品生产质量目标。 

4.2.3 食品生产质量目标应确定资源配置，可实现、可测量并适时予以更新。 

4.3 食品质量 

4.3.1 食品生产企业应确定食品质量要求.明确食品质量特征指标，包括原料及辅料，食品的感官、理 

化、质地、营养、等级、包装等方面。 

4.3.2 食品生产企业应在企业标准或者相关技术文件中体现食品质量要求。 

4.3.3 食品生产企业应根据食品特性和质量要求确定食品质量偏差和质量波动的可接受水平。 

4.4 食品质量影响因素 

食品生产企业开展质量控制与管理时，应围绕食品链全过程的质量提升需求，评估食品质量影响因
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素，包括： 

a）资源配备因素，如人力资源、原料及辅料资源、环境资源和信息资源等； 

b）加工过程因素，如食品加工方式方法、加工技术水平、设备装备水平、生产产能与效能等； 

c）资源节约因素，如反食品浪费、节水定额、节能等； 

d）绿色发展因素，如环保要求、可循环包装、简约包装等； 

e）成本因素； 

f）人文因素； 

g）其他对食品质量有影响的因素。 

4.5 食品生产质量控制与管理措施 

4.5.1 食品生产企业应根据食品质量影响因素综合评估结果，从人员、设施与设备、物料、工艺方法、

环 境等方面，系统建立和实施食品生产质量控制与管理措施。 

4.5.2 食品生产企业应确认食品生产质量控制与管理措施能够保证食品满足质量要求，避免产生质量 

偏差和质量波动，将其控制在可接受水平。 

4.6 食品生产质量控制与管理的评价与改进 

4.6.1 食品生产企业应监控食品生产质量控制与管理措施的有效性。 

4.6.2 食品生产企业应实施食品生产质量跟踪评价。当出现质量偏差时，应进行原因分析，针对原因制

定落实改进建议及措施，保证食品生产质量的持续改进。 

5 食品质量管理机构、人员和制度 

5.1 食品质量管理机构 

5.1.1 食品生产企业应设立食品质量管理机构，承担食品质量管理的策划、检查、评价和改进以及相关 

制度文件编制等管理工作职能。 

5.1.2 根据企业自身情况，食品质量管理机构可与食品生产企业其他管理职能机构合并设立。 

5.1.3 宜通过食品质量管理机构开展质量提升活动，实施食品生产质量管理。 

5.2 食品质量管理人员 

5.2.1 食品质量负责人 

5.2.1.1 食品生产企业管理层应有食品质量负责人，并有明确的岗位职责。 

5.2.1.2 食品质量负责人负责组织相关人员开展产品和过程的质量策划、检查、评价和改进活动，包括: 

a）建立、实施、保持和更新质量管理要求； 

b）确立质量方针和目标； 

c）制定年度质量工作计划和质量控制措施； 

d）建立企业质量岗位职责与管理规范； 

e）推动质量攻关、质量改进等质量活动； 

f）开展质量统计分析、质量管理检查、评价和绩效考核； 

g）开展质量教育培训与考核； 

h）建设企业质量文化； 

i）其他。 
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5.2.1.3 食品质量负责人可山食品生产企业其他管理职能负责人兼任。 

5.2.2 食品质量管理人员 

5.2.2.1 食品生产企业应配备能够独立行使质量管理工作职能的专职或兼职食品质量管理人员。 

5.2.2.2 食品质量管理人员应具有食品质量管理所需的知识、技能与经验，并经过质量管理培训，考核 

合格后方可上岗。 

5.3 食品质量管理制度 

5.3.1 应根据企业自身情况建立、实施、保持和更新食品质量管理制度。 

5.3.2 食品质量管理制度可包括以下内容： 

a）食品质量管理人员； 

b）厂区环境管理； 

c）食品设施和设备管理； 

d）食品研发设计管理； 

e）食品原料、辅料，食品包装材料质量管理； 

f）食品生产加工过程质量检查管理； 

g）食品质量检验管理； 

h）食品储存管理； 

i）食品运输管理； 

j）不符合食品质量要求产品管理； 

k）废弃物处置管理； 

1）食品销售和售后管理； 

m）食品质量信息管理； 

n）食品质量审评管理； 

o）食品质量追溯管理； 

p）食品撤回、召回管理； 

q）食品质量培训管理； 

r）其他。 

6 厂区环境与厂房设计 

6.1 厂区的周边环境条件（如温度、湿度、光照等）应符合食品生产质量控制与管理要求。 

6.2 厂房的面积和空间应与生产能力相适应。 

6.3 厂房和车间的布局和结构应合理设计，区域功能清晰，满足质量要求和生产工艺需求，应符合人

流 物流的要求，保证生产高效有序开展。 

7 设施与设备 

7.1 应确定食品生产所需的设施、设备和信息系统的需求，与食品生产能力相适应并符合相关要求，

宜 充分考虑绿色节能、环保降噪等要求。 

7.2 应根据工艺要求合理布局和安装设施与设备，保证操作方便。临时性设施设备摆放不应影响生产 

有序开展。 
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7.3 食品生产设施和设备的产品性能（包括可靠性、耐久性、稳定性、节能性等）参数及功能应满足

食品 生产质量控制与管理要求。与食品直接接触面的材质不应影响食品质量特性。 

7.4 应定期校验保温、冷藏和冷冻设施设备，以及计量器具和仪器仪表。 

7.5 食品生产设施与设备应定期进行保养维护.确保其符合食品生产要求。 

7.6 应根据环保要求选配适当的废气、废水处理设施与设备，达到污染物排放标准。根据企业实际管 

理情况，相关设施与设备可由企业或所在区域配备。 

7.7 应建立设施和设备运行失效时的应急预案、临时性维修以及开机调试管理程序，并及时有效处理 

相关状况，保证其稳定性。 

7.8 记录并保存以下设施和设备信息： 

a）设施和设备清单； 

b）设施和设备性能信息； 

c）设施和设备更新情况； 

d）设施和设备的保养维护信息； 

e）其他应记录的信息。 

8 原料、辅料、食品包装材料 

8.1 原料、辅料、食品包装材料供应 

8.1.1 应建立食品生产原料、辅料、食品包装材料的供应商准入、评价和退出机制。 

8.1.2 对供应商的资质、供货来源、生产条件、信誉、管理、服务、产品质量状况等进行评价和验证，

建立 合格供应商目录。 

8.1.3 宜建立食品生产企业自有的食品原料种植、养殖基地。 

8.1.4 自行或委托第三方机构定期或不定期对自建、合建及第三方的原料基地进行现场评价和检查。 

8.1.5 对不符合要求的供应商应及时予以更换。 

8.2 原料、辅料、食品包装材料验收 

8.2.1 应建立原料、辅料、食品包装材料质量管理制度，规定其验收、查验、入库等管理要求。 

8.2.2 应规定原料、辅料、食品包装材料的验收标准、抽样方案、检验方案并有效实施。验收标准应

包 括感官、理化等质量方面指标。 

8.2.3 验收时，应查验供应商提供的质量检验、检测报告等质量合格证明文件。必要时进行相关质量 

项目的检验。 

8.2.4 不符合质量控制要求的原料、辅料、食品包装材料不应投入生产，应对其明确标识并及时适当

处 置，防止混用、误用。 

8.3 原料、辅料、食品包装材料运输与储存 

8.3.1 原料、辅料、食品包装材料的运输工具、容器和设备应保持适当。运输不同原料、辅料、食品

包装 材料时，应分装、分离或分隔，避免不同质量等级、质量状况的产品发生混装混合等情况而造成

质量问题。 

8.3.2 原料、辅料、食品包装材料的储存仓库应设有专人管理，定期检查其质量状况。 

8.3.3 应按不同食品质量特性要求，分类分级存放。不同质量等级、质量状况的原料、辅料、食品包

装 材料应有明显标识。 
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8.3.4 应根据原料、辅料、食品包装材料的质量需求，规定产品运输与储存环境的温度、湿度、光照、

通 风等因素和储存时间，并进行针对性的有效控制，避免影响产品质量特性。 

8.4 原料、辅料、食品包装材料信息记录 

应记录并保存以下信息： 

a）供应商目录、供应商资质证明、供应商评价和退出记录； 

b）原料、辅料、食品包装材料名称、规格、等级（如有）、数量、质量、生产日期或批号或采

收日期（如有）、保质期、进货日期以及供货者名称、地址、联系方式等记录； 

c）验收标准、抽样方案及检验方法、检验记录和检验结果等； 

d）存放管理专人信息、定期检查信息、储存环境监控信息等； 

e）库存信息、出入库信息、不合格信息、标识管理信息等； 

f）其他应记录的信息。 

9 加工过程 

9.1 产品研发 

9.1.1 应采取产学研结合等适宜措施提高产品创意产生、概念形成、消费者需求定位、市场研究、产

品 设计开发、工艺测试验证、产品发布上市等整个研发过程的科技创新水平。 

9.1.2 宜设立专门的产品研发机构。 

9.1.3 产品研发宜优化产品外观包装设计.满足绿色环保、可持续发展、消费友好等需求。 

9.1.4 产品研发过程应开展食品感官、营养等质量评价，确保满足消费者预期需求。 

9.1.5 产品研发过程应开展保质期验证与保存条件评价。 

9.2 生产工艺设计 

9.2.1 每种产品的生产工艺设计应有评审、确认和验证过程。 

9.2.2 应根据食品质量标准的要求，综合考虑 4.4中列出的质量影响因素进行生产工艺设计。 

9.2.3 宜根据产品生产工艺流程进行质量影响因素调查和分析.确定加工过程中的食品质量关键环节 

及其质量控制要求并描述，制定相应有效的质量控制措施。 

9.2.4 建立食品加工过程中各环节与步骤的操作规范或作业指导书，明确人员、设备、物料、操作、

环境 等要求，规定加工过程各环节与步骤输出结果的质量接收要求。 

9.2.5 应保存生产工艺设计过程记录。 

9.3 食品原料、辅料预处理 

9.3.1 应按照食品原料、辅料种类（或品种、类型）及其质量指标要求选择合适的原辅料预处理工艺。 

9.3.2 应根据食品原料、辅料的种类（或品种、类型）、性质和用途，依据生产工艺特点和要求进行

预处 理，确保预处理结果达到食品生产所需的规格和质量要求。 

9.4 加工过程质量控制 

9.4.1 加工过程关键环节质量控制 

9.4.1.1 应针对确立的加工过程中食品质量关键环节，根据其质量控制要求以及配备的质量相关文件

要求，在各关键环节实施相应的质量控制措施，防止产生食品质量偏差和质量波动。 
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9.4.1.2 应做好生产物料及上道工序半成品等方面的质量监控，防止不符合质量要求的物料和半成品 

流入下道工序。 

9.4.1.3 记录并保存影响食品质量的重要工之参数，包括加工温度、加工时间、环境条件要求（如温

度、湿度、压力、气流速度）等。 

9.4.1.4 记录并保存食品质量监控过程.包括监控对象、监控方法、监控频率、监控结果等。 

9.4.2 典型加工过程质量控制要求 

9.4.2.1 通用要求 

应根据食品生产实际需要和食品质量要求选择适宜的食品加工工艺及参数，确保食品的感官（色 

泽、香气、滋味等）、理化、质地、营养、等级（如有）、包装等质量指标符合要求。 

9.4.2.2 热加工 

应根据食品生产实际和食品质量要求，选择适宜的热加工方法（如漂烫、焙烤、煎炸、蒸煮和红

外线 加热等）、热源、加热介质以及排湿方法，合理设定热加工温度、时间等参数。 

9.4.2.3 低温加工 

9.4.2.3.1 冷却 

应根据食品生产实际和食品质量要求，选择适宜的冷却方法（如空气冷却、冷水冷却、冰冷却、

真空 冷却等）和冷却介质，合理设定环境温度、湿度、气流速度等参数。 

9.4.2.3.2 冻结 

应根据食品生产实际和食品质量要求，选择适宜的冻结方法（如鼓风冻结、平板和接触冻结、喷

淋和 浸渍冻结等），合理设定冻结温度、冻结时间等参数。 

9.4.2.4 腌制 

应根据食品生产实际和食品质量要求，选择适宜的腌制方法（如干腌、湿腌、注射腌制、混合腌

制等） 和腌制剂，合理选择或设定腌制剂用量、腌渍温度、腌渍时间、或腌制环境条件等参数。 

9.4.2.5 发酵 

应根据食品生产实际和食品质量要求，选择适宜的发酵菌种（如酵母菌、霉菌、细菌等）或自然

发酵环境，以及合理的发酵方式，合理设定发醉参数，例如环境、发酵温度、发酵时间、酸度或 pH、

酒精含量、氧供给量、食盐量等参数。 

9.4.2.6 干制 

应根据食品生产实际和食品质量要求，选择适宜的干燥方法（如对流干燥、接触干燥、冷冻干燥、

辐 射干燥等），合理设定干燥温度、干燥时间、风速、真空度（压力）等参数。 

9.4.2.7 浓缩 

应根据食品生产实际和食品质量要求，选择适宜的浓缩方法（如蒸发浓缩、冷冻浓缩、膜浓缩等），

合理设定蒸发温度、浓缩时间、压力等参数。 
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9.4.2.8 非热加工 

应根据食品生产实际和食品质量要求，选择适宜的非热加工方法（如超高压、等离子体、超声波、

膜过滤、电磁场等）以实现提取、腌制、改性等目的，确保加工过程中食品温度变化小，合理设定时

间、温度、压力等参数。 

9.4.3 加工过程质量检查 

9.4.3.1 食品质量管理人员应对食品生产加工过程中的半成品开展质量检测。 

9.4.3.2 食品质量管理人员应定期对加工过程中食品质量关键环节的操作情况及参数控制情况进行检

查和监控，确保遵循质量操作规范/作业指导书的规定。 

9.5 包装与标识 

9.5.1 食品包装材质和形式应能在正常的储存、运输、销售条件下确保食品质量。 

9.5.2 食品不应过度包装。 

9.5.3 食品包装上标识和说明应客观准确地体现产品质量信息，有质量等级的应标注质量等级。不应

以低等级产品冒充高等级产品。 

9.5.4 食品包装标签宜标示回收标志，可参照 GB/T 18455 的规定。 

9.5.5 食品外包装应有包装运输标志，可参照 GB/T 191。 

10 食品质量检验 

10.1 应规定食品质量检验（如感官质量检验、理化质量检验等）的要求，包括检验程序、检验形式、

检验 频次、抽样方法、检验项目、检验方法、判定条件、样品保存期限等内容。 

10.2 对不同质量等级的食品应依据相应的质量分级要求制定相应的食品质量检验判定标准。 

10.3 应开展多种质量检验活动（如出厂检验、型式检验、稳定性检验、设施设备安装调试检验、定期

比 对检验等）。出厂检验项目可包括感官质量指标、理化质量指标、质量等级指标（适用时）等，型

式检验可 包括所有质量指标。 

10.4 可按照策划的周期开展质量检验能力验证活动，确保质量检验结果准确、可靠。 

10.5 记录食品质量检验的完整信息，保存记录，并在规定的时限内保留样品。 

11 不符合食品质量要求产品的处理 

11.1 应建立并实施不符合食品质量要求产品的控制程序，包括返工、退货、改为其他用途、销毁等。 

11.2 应识别、标识和隔离所有的不符合食品质量要求产品。 

11.3 应按问题性质和（或）客户特殊要求对不符合食品质量要求产品进行处理。 

12 食品售后管理 

12.1 宜设立专门的食品售后管理部门或岗位，并配备专职工作人员。 

12.2 食品售后部门应及时收集质量反馈信息，及时妥善处理来自客户、媒体、监管部门的质量反馈、

质 量投诉，分析原因并保存相关记录。 

12.3 食品售后管理部门可参照 GB/T 19012的规定开展质量投诉处理。 
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13 食品质量追溯、撤回与召回 

13.1 应建立食品质量追溯体系.并完整记录生产过程每个环节食品质量追溯信息。追溯体系应按照 

GB/T 22005 建立。 

13.2 宜建立并公开运行食品质量追溯信息系统。该系统应能辨别食品生产的原辅料、加工、储运、包 

装、销售等关键信息，并可供顾客和相关方查询。追溯标识使用二维码时应符合 GB/T 38574 的规定。 

13.3 可根据实际情况，对不符合食品质量要求的产品实施撤回或召回。 

14 培训与考核 

14.1 应对食品质量相关岗位从业人员开展食品质量培训，每年至少一次。当食品质量管理相关法规 

和管理制度更新时，应及时开展培训。 

14.2 应根据食品质量不同岗位的能力要求，开展人员培训和考核。培训宜采用专题讲座、实际操作、 

现场演示、直播授课等方式。考核可采用询问、观察实际操作、答题等方式。 

14.3 培训与考核内容应包括食品生产质量的相关要求、相关岗位所需知识和技能，不符合食品质量要 

求的后果与处理等方面。 

14.4 应记录培训和考核的完整信息，并保存记录。 

15 验证与评价 

15.1 验证活动策划 

15.1.1 应建立食品生产质量控制与管理验证策划文件，规定验证活动的目的、内容、方法、频次和负

责人。 

15.1.2 食品生产质量控制与管理验证内容可包括： 

a）供应商是否受控； 

b）食品生产环境、生产控制措施是否得以实施.并符合规定； 

c）食品生产工艺和运行状况是否确保产品质量指标满足要求； 

d）食品原料、辅料及食品包装材料验收、食品成品检验和出厂是否符合规定； 

e）食品标识是否合规； 

f）食品质量可追溯性是否有效； 

g）食品生产相关人员的培训与考核是否实施且有效； 

h）其他。 

15.2 验证活动实施 

15.2.1 应按照验证策划文件规定的频次实施验证活动，原则上每年不少于一次。 

15.2.2 宜针对已确定的产品质量特性研究验证技术的创新。 

15.3 验证结果评价 

15.3.1 应对验证所获取的结果信息进行评价，并提出评价结论。 

15.3.2 评价结论可包括提出改进措施需求、资源需求、食品生产质量目标调整、食品生产质量管理措

施的变更等内容。 
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15.4 验证记录 

记录并保存以下食品生产质量控制与管理的验证和评价信息: 

a）验证策划记录； 

b）验证实施记录； 

c）验证结果评价及评价结论记录。 

16 改进 

16.1 食品生产质量管理问题处置 

16.1.1 当出现食品生产质量管理问题时，应： 

a）对问题做出应对： 

1）采取措施以控制和纠正问题； 

2）处置出现的后果。 

b）通过下列活动，评价是否需要采取措施，以消除问题发生的原因，避免其再次发生或者在其

他场合发生： 

1）评审和分析； 

2）确定问题发生的原因； 

3）确定是否存在或可能发生类似的问题。 

c）实施所需的措施； 

d）评审所采取的纠正措施的有效性。 

16.1.2 纠正措施应与问题所产生的影响相适应。 

16.2 预防与持续改进 

应系统分析评价的结果，审查食品生产质量管理问题项及其发生原因，有针对性地采取预防措施，

对措施实施后的效果进行必要的验证。必要时对食品质量控制与管理措施进行改进。 

16.3 改进记录 

记录并保存食品生产质量问题纠正措施和预防措施实施记录以及食品生产质量持续改进记录。 

17 文件与记录管理 

17.1 应对食品质量管理制度文件进行管理，对文件的批准、分发、使用、存储、防护、变更和处置进

行规 定，确保所使用的文件均为有效版本。 

17.2 记录内容应完整、真实、清晰、易于识别和检索，确保食品质量追溯的有效性。 

17.3 宜采用先进技术手段（如电子记录、数字化信息系统），进行文件与记录管理。 

17.4 记录和凭证保存期限不应少于食品保质期满后 6 个月。没有规定食品保质期的，记录和凭证保

存期限不应少于两年。对记录和凭证保存期限另有特别规定的，按其规定执行。 
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