质检食监函[2006] 166号

关于征求食品用纸包装、容器等制品生产许可

审查细则意见的函

各省、自治区、直辖市质量技术监督局：

    为落实《国务院办公厅关于印发2006年全国食品安全专项整治行动方案的通知》（国务院办公厅文件国办发[2006]24号）关于“加快实施食品包装材料、食品添加剂等食品相关产品的生产许可、强制检验等市场准入制度及食品加工企业使用食品添加剂的备案制度。”的要求，我司组织制定了《食品用纸包装、容器等制品生产许可审查细则》（征求意见稿）（见附件）。现发给你单位，请提出意见，并请于2006年12月25日前将意见以纸质和电子文本的形式同时反馈至食品生产监管司。

    联 系 人：于  薇，010-82260724（传真）

    电子邮箱：xkzyww@aqsiq.gov.cn

    联系地址：国家质检总局食品生产监管司

北京海淀区马甸东路9号，100088

附件：食品用纸包装、容器等制品生产许可审查细则       （征求意见稿）

二〇〇六年十二月七日
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1、 适用范围

食品用纸包装、容器等制品生产许可审查细则适用于包装、盛放食品或者食品添加剂的纸制品和复合纸制品以及食品或者食品添加剂生产、流通、使用过程中直接接触食品或者食品添加剂的纸容器、用具、餐具等制品。根据产品的形式分为２类：包装类和容器类，其中包装类包括：非热封型茶叶滤纸、热封型茶叶滤纸、鸡皮纸（食品包装用）、食品羊皮纸、半透明纸（食品包装用）、玻璃纸（食品包装用）、食品包装纸（包括涂蜡纸、淋膜纸等）和食品包装纸板（包括淋膜纸板、白纸板）；容器类包括：纸袋（包括纸质袋、淋膜纸袋、涂蜡纸袋）、纸罐（包括纸板类罐、圆柱形复合罐及其它复合罐）、纸杯（包括淋膜纸杯、涂蜡纸杯）、纸餐具（包括纸板餐具、淋膜纸餐具、纸浆模塑餐具）、纸盒（纸板盒、淋膜纸盒）。

实施市场准入制度管理的食品用纸包装、容器等制品产品包括2类21个产品（详见表1），增补品种时将另行发布产品目录。根据生产工艺相同或相近的产品划分成一个产品单元的原则，食品用纸包装、容器等制品共分为2个产品单元：包装类包括1个产品单元-----食品用纸包装材料；容器类包括1个产品单元-----食品用纸容器。

食品用纸包装、容器等制品生产许可审查细则包括食品用纸包装、容器等制品企业实地核查办法和2个产品单元的审查细则。食品用纸包装、容器等制品企业实地核查办法和每个产品单元的审查细则构成了对该产品单元的企业审查办法。

表1     第一批实施市场准入制度管理的食品用纸包装、容器等制品目录

	产品分类
	产品单元
	产品品种
	产品标准
	备注

	包装类
	食品用纸包装材料
	1 非热封型茶叶滤纸
	QB/T 1458-2005
	

	
	
	2 热封型茶叶滤纸
	QB/T 2595-2003
	

	
	
	3鸡皮纸
	QB/T 1016-1991
	*

	
	
	4 食品羊皮纸
	QB/T 1710-1993
	

	
	
	5半透明纸
	QB/T 2691-2005
	*

	
	
	6玻璃纸
	QB1013-2005
	

	
	
	7食品包装纸
	QB 1014-1991 、GB 11680-1989
及经备案的企业标准
	包括涂蜡纸、淋膜纸等

	
	
	8食品包装纸板
	GB11680-1989
及经备案的企业标准
	包括淋膜纸板、白纸板

	容器类
	食品用纸容器
	纸袋
	9纸质袋
	GB11680-1989及经备案的企业标准
	

	
	
	
	10淋膜纸袋
	GB11680-1989及经备案的企业标准
	

	
	
	
	11涂蜡纸袋
	GB11680-1989及经备案的企业标准
	

	
	
	复合罐
	12纸板类罐
	GB 11680-1989及经备案的企业标准
	

	
	
	
	13圆柱形复合罐
	GB/T10440-1989及GB9683-2003
	

	
	
	
	14其它复合罐
	GB9683-2003及经备案的企业标准
	

	
	
	纸杯
	15淋膜纸杯
	QB/T 2294-1997及GB 18006.1-1999
	

	产品分类
	产品单元
	产品品种
	产品标准
	备注

	
	
	纸餐具
	16涂蜡纸杯
	QB/T 2294-1997及GB 18006.1-1999 
	

	
	
	
	17纸板餐具
	QB/T 2341-1997及经备案的企业标准
	

	
	
	
	18淋膜纸餐具
	GB 18006.1-1999
	

	
	
	
	19纸浆模塑餐具
	GB 18006.1-1999
	

	
	
	纸盒
	20纸板盒
	GB 11680-1989 及经备案的企业标准
	

	
	
	
	21淋膜纸盒
	GB 11680-1989 及经备案的企业标准
	


注：上表中带“*”为适用于包装、盛放食品的纸制品。

二、食品用纸包装材料、容器等制品生产许可企业实地核查办法
（一）食品用纸包装材料、容器等制品生产许可企业实地核查办法使用说明
1 本办法适用于对食品用纸包装材料、容器等制品生产加工企业生产许可实地核查。

2 本办法分为：质量安全管理职责、企业环境与场所要求、生产资源提供、采购质量控制、生产过程控制、产品质量检验、生产安全防护7个部分，共7章25条52个核查内容。分为否决项目和非否决项目。

2.1 非否决项结论为“合格”、“一般不合格”、“严重不合格”三种。其中“一般不合格”是指企业出现的不合格是偶然的、孤立的现象，是性质一般的问题；“严重不合格”是指企业出现了区域性或系统性的不合格，或是性质严重的不合格。

2.2 否决项目结论分“合格”和“不合格”两种，在52个核查内容中, 生产设施（2.3.1）、设备工装（3.1.1）、原、辅材料采购（4.1.2，4.1.4）、工艺管理（5.1.2）、安全生产（7.1.2）6项为否决项，在表中加“*”表示。
3 本办法确定核查结论依据以下原则：

3.1 合格（具备以下两种情况之一为合格）：

3.1.1 一般不合格项不多于8项，无严重不合格项，无否决项；

3.1.2 严重不合格项不多于1项且一般不合格项不多于6项，无否决项。
3.2 不合格（具备以下四种情况之一为不合格）：

3.2.1一般不合格项为9项及以上；
3.2.2严重不合格项为2项及以上；

3.2.3严重不合格项1项，且一般不合格项为7项及以上；

3.2.4否决项为1项及以上。
（二）食品用纸包装材料、容器等制品生产许可企业实地核查办法
1 质量安全管理职责

	序号
	核查项目
	核查内容
	核查要点
	结论

	1.1
	组织领导
	1 企业领导中应有人负责质量安全工作。

2 企业领导应当对可能影响产品质量安全的潜在紧急情况及事故制定应急措施。
	1 是否指定领导中一人负责质量安全工作；
2 其职责和权利是否明确；

3企业领导是否制定了对可能影响产品质量安全的潜在紧急情况和事故的应急措施。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	1.2
	管理职责
	1企业应制定质量安全管理制度，规定各有关部门、人员的质量安全职责、权限和相互关系，特别是检验部门和人员的职责权限。
	1 是否制定了质量安全管理制度；
2 是否规定了产品质量安全有关的部门、人员的质量职责、权限和相互关系；

3 是否规定了检验部门和人员的职责权限。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	1.3
	有效实施
	1在企业制定的质量安全制度中应有相应的考核办法并严格实施。
	1 是否规定了质量安全考核办法；
2是否已经对所规定的质量安全考核办法进行了有效实施。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格


2 企业环境与场所要求

	序号
	核查项目
	核查内容
	核查要点
	结论

	2.1
	环境要求
	1.1 保持厂区内环境整洁。

1.2 生产、行政、生活辅助区的总体布局应合理，不得互相妨碍。

1.3 厂区应与有毒有害源保持一定安全距离。
	1 厂区是否有整洁的生产环境。
2 生产、行政、生活和辅助区的总体布局是否合理，且互相不妨碍。
3厂区是否与有毒有害源保持一定安全距离。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	2.1 厂房应按生产工艺流程及需求进行合理布局。
2.2 同一厂房内以及相邻厂房间的生产操作不得相互妨碍。
2.3 进入二次加工、完成整理车间前要有缓冲区或缓冲措施。应有防尘设施。
	1 厂房是否按生产工艺流程及需求进行了合理布置。

2 同一厂房内以及相邻厂房间的生产是否相互妨碍。

3 进入二次加工、完成整理车间前是否有缓冲区或缓冲措施。是否有防尘设施。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	3 在设计和建设厂房时，应考虑使用时便于进行清洁工作，有完善的洗手设施。厕所、厨房应与生产区域隔离。
	1 企业厂房的建设是否考虑使用时便于进行清洁工作，是否有完善洗手设施。
2 厕所、厨房是否与生产区域隔离。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	4 生产区、库区内外应设置防虫鼠害设施。
	1 生产区、库区内外是否有虫鼠害防护设施。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	2.2
	车间要求
	1.1 生产车间应清洁安全并建立有关清洁生产的制度并要求有清洁记录。

1.2 生产车间天花板、墙壁、地面平整光滑，并能耐受清理和消毒，以减少灰尘积聚和便于清洁。

1.3 加工车间门、窗有防尘设施。

1.4 有防止昆虫和其他动物进入的设施，禁止使用捕鼠诱饵，无虫鼠害活动迹象。

1.5 加工车间有消毒杀菌设施，定期消毒。
	1 生产车间是否清洁安全并建立清洁生产制度，是否有清洁记录。

2 生产车间天花板、墙壁、地面是否平整光滑，能否耐受清理和消毒，是否满足减少灰尘积聚和便于清洁的条件。
3 加工车间门、窗是否有防尘设施。
4 是否有防止昆虫和其他动物进入的设施，是否使用捕鼠诱饵，有无虫鼠害活动迹象。

5 加工车间是否有消毒杀菌设施，是否定期消毒杀菌。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	2 生产区和储存区应有与生产规模相适应的面积和空间。通道畅通，无杂物堆积。
	1生产区和储存区是否有与生产规模相适应的面积和空间用以安置设备及存放物料、中间产品、待验品和成品。通道是否畅通，是否妨碍物料及人员流通，有无杂物堆积。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	3 生产区内的公共设施避免出现不易清洁的部位。生产区域更衣室和洗手设施等公共设施与生产现场分离，不应给生产带来污染。
	1 公共设施是否有不易清洁的部位。
2 生产区域内的更衣室和洗手设施等公共设施是否与生产现场分离，是否给生产带来污染。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	4 生产区应根据需求提供足够的照明，对照明度有特殊要求的生产部门可设置局部照明。厂房应有应急照明设施。
	1 是否根据生产需求提供足够的照明。
2 是否有应急照明设施。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	5 工作人员必须遵守操作规范。有工作人员、维修人员、外来人员进入生产车间的管理规定；工作人员进入车间必须穿着工作服，工作服应保持洁净。
	1 工作人员是否遵守操作规范。

2 是否有维修人员、外来人员进入生产车间的管理规定。
3车间内工作人员是否穿着工作服，工作服是否保持洁净。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	2.3
	生产设施
	*1 企业必须具备满足生产需要的工作场所和生产设施，且维护完好。
	1 是否具备满足生产需要的工作场所和生产设施，且维护完好。
	□  合格

□  不合格

	
	
	2 应有与所生产产品相适应的清洗、消毒、防尘、防腐、通风、污物处理等设施，并维护完好。
	1 是否有与所生产产品相适应的清洗、消毒、防尘、防腐、通风、污物处理等设施，并维护完好。
	□  合格
□  一般不合格

□  严重不合格

	2.4
	库房要求
	1.1 企业的库房整洁卫生、通风良好、地面平滑。

1.2 有防漏、防潮、防尘、防虫、防鼠及其他防害设施。
	1 企业的库房是否整洁卫生，通风良好，地面平滑。
2 是否有防漏、防潮、防尘、防虫、防鼠及其他防害设施。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	2.1 库房内存放的物品应保存良好，一般应离地12cm以上、离墙40cm以外存放。

2.2 原辅材料、成品（半成品）及包装材料分别存放并明确标识。

2.3 库房不得同时存放有毒、有害物品。
	1 库房内存放的物品是否保存良好，并按规定离地、离墙存放。
2 原辅材料、成品（半成品）及包装材料是否分别存放并明确标识。
3 有毒、有害物品是否远离库房，单独存放。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格


3 生产资源提供
	序号
	核查项目
	核查内容
	核查要点
	结论

	3.1
	设备工装
	*1 企业应具有《审查细则》中规定的必备生产设备。
	1 是否具有《审查细则》中规定的必备生产设备。
	□  合格

□  不合格

	
	
	2 企业的生产设备和工艺装备的性能和精度应能满足生产的要求。
	1 生产设备和工艺装备的性能和精度是否能满足生产的要求。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	3 设备应卫生整洁，避免污染。设备的布局和生产流程应当合理，防止造成产品与原材料的交叉污染。
	1 设备是否卫生整洁，有无交叉污染。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	4.1 与设备连接的主要固定管道应有明确标识。

4.2 生产设备应有明显的状态标志，并定期维修、保养和验证。设备安装、维修、保养的操作不得影响产品的质量。

4.3 生产设备应有专门人员使用、维修、保养和记录，并由专门人员管理。
4.4 所有工具、工装、闲置设备要求干净、整齐，避免虫、鼠、灰尘聚集。

4.5 生产设备与产品接触的需润滑部位，必须使用能提供有效证明的食品用润滑油。
	1 与设备连接的主要固定管道是否有明确标识。
2 是否因设备安装、维修、保养不到位影响产品质量。
3 生产、检验设备是否有使用、维修、保养记录，并由专人管理。

4 是否所有工具、工装、闲置设备干净、整齐，有无虫、鼠、灰尘聚集。

5 生产设备与产品接触需润滑的部位，是否使用能提供有效证明的食品用润滑油。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	3.2
	检验设备
	1.1 企业应具备《审查细则》中规定的必备出厂检验仪器及设备。

1.2 其适用范围和精密度应符合产品质量标准的检验要求，并有明显的合格标志，并定期校准。
	1 是否有《审查细则》中规定的必备出厂检验仪器及设备。
2 所具备检验设备和计量器具是否符合产品质量标准的检验要求，是否有明显的合格标志，并定期校验。
	□  合格
□  一般不合格

□  严重不合格

	3.3


	人员要求
	1.1企业领导应了解与生产有关的法律法规（如企业的质量责任和义务等），并具有一定的质量安全管理常识。了解企业领导在质量安全管理中的职责与作用。

1.2企业领导应有相关的专业技术知识，应了解产品标准、主要性能指标等；了解产品生产工艺流程、检验要求。
	1 是否有基本的质量安全管理常识，是否了解《产品质量法》、《食品卫生法》对企业的要求（如企业的质量责任和义务等），是否了解企业领导在质量安全管理中的职责与作用。
2 企业领导是否有相关的专业技术知识，是否了解产品标准、主要性能指标等；是否了解产品生产工艺流程、关键工艺控制点、检验要求。
	□  合格
□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	2企业技术人员应掌握专业技术知识，并具有一定的质量安全管理知识。
	1 是否熟悉自己的岗位职责。
2 是否掌握相关的专业技术知识。
3 是否有一定的质量安全管理知识。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	3.1 生产操作人员应熟悉自己的岗位职责，能熟练地进行生产操作。

3.2 应能看懂相关的图纸、配方和工艺文件。

3.3 电工、叉车工等特殊岗位工作人员应持证上岗。
	1 生产操作人员是否熟悉自己的岗位职责，是否能熟练地进行生产操作。
2 是否能看懂相关的图纸、配方和工艺文件。
3 电工、叉车工等特殊岗位工作人员是否持证上岗。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	4 检验人员应熟悉产品检验规定，具有与工作相适应的质量安全知识、技能和相应的资格。
	1 是否熟悉产品检验相关规定。

2 是否具有与工作相适应的质量安全知识、技能和相应的资格。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	5 企业应对与产品质量安全相关的人员进行必要的培训和考核。企业应对直接接触产品的从业人员进行卫生法规和相应技术、技能的培训。对个人卫生进行控制，相关人员应按《食品卫生法》的要求取得健康证明；企业应建立文件程序对人员的个人卫生状况进行监控，并保存相关记录。
	1 企业是否对直接接触产品的从业人员进行卫生法规和相应的技术培训，对个人卫生状况进行控制。
2 企业是否建立文件程序对人员的个人卫生状况进行监控，并保存相关记录；是否具有个人健康证明。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	3.4
	技术标准
	1企业应有并执行《审查细则》中规定的现行有效的国家标准、行业标准及在当地质量技术监督局备案的企业标准，并具有相应的原材料标准。企业制定的产品标准或内控标准应达到或严于相应的国家标准或行业标准的要求。
	1 是否具有《审查细则》中规定的产品标准和相关标准。
2 企业制定的产品标准或内控标准是否能达到或严于相应的国家标准或行业标准的要求。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	3.5
	工艺文件
	1企业应具备生产过程中所需的各种工艺规程、作业指导书等工艺文件。
	1企业是否制定了生产过程中所需的工艺文件。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	2 企业的工艺文件应正确、完整、统一，并对关键控制点制定相应的控制措施。
	1 工艺文件是否正确、完整，工艺参数是否明确。

①检查工艺文件，确定各工序的工艺参数和设备、工装、检具的技术要求是否正确、明确。

②检查工艺文件目录或明细表、工艺过程卡、工序卡、作业指导书、检验规程等工艺文件内容是否完整。

2 各部门使用的工艺文件是否统一。
3 对关键控制点是否制定相应的控制措施。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格

	3.6
	文件管理
	1企业应制定技术文件管理制度，文件的发布应经过正式批准，使用部门可随时获得文件的有效版本，文件的修改应符合规定要求。企业应有部门或专（兼）职人员负责技术文件管理。
	1 是否制定了技术文件管理制度。
2 发布的文件是否经正式批准。
3 使用部门是否能随时获得文件的有效版本。
4 文件的修改是否符合规定。
5 是否有部门或专（兼）职人员负责技术文件管理。
	□  合格

□  一般不合格

□  严重不合格


4  采购质量控制
	序号
	核查项目
	核查内容
	核查要点
	结论

	4.1
	原辅材料采购
	1.1 企业应制定原辅材料采购的管理制度，企业应组织有质量部门参加的供应商资格认定,对原辅材料供应商进行选择、管理，对原辅材料的采购、检验或验证实施有效控制，保证产品所用原材料满足规定要求。
1.2 企业如有外协加工等委托服务项目，应制定相应的质量安全管理控制办法。
	1 是否制定了采购质量控制制度，制度内容是否完整合理。原辅材料是否来自认可的供应商。

2 是否制定了外协加工等委托服务项目的质量安全管理控制办法。

3 质量安全管理控制办法是否完整合理。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	*2 原辅材料必须提供符合食品包装要求的检验合格证明或报告，必须使用食品级或能充分证明其无毒无害的原辅材料。
	1 原辅材料是否具有有效的，证明其符合食品包装要求的检验合格证明或报告。
2 查看原辅材料产品标识及有关证明，核查原辅材料是否为食品级或能充分证明其无毒无害的原辅材料。
	□  合格   

□  不合格

	
	
	3 企业应对原辅材料供方进行评价，选择合格供应商。企业应保存关键材料供应商、选择评价和日常管理记录，保存原料进货检验/验证记录及供应商提供的合格证明。保存期限不应短于相应产品的保质期。
	1 是否制定了供方评价准则；是否按规定进行了供方评价；是否保存供方及外协单位名单和供货、协作记录；是否对供方及协作进行质量控制。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	*4 企业应制定原辅材料使用台帐，原材料不得使用回收料及受污染的原料。
	1 企业是否制定原辅材料使用台帐，对原辅材料的使用进行详细的记录。

2 企业是否使用回收料及受污染的原料进行生产。
	□  合格   

□  不合格

	4.2
	采购文件
	1企业应制定采购计划、采购清单、采购协议、采购合同等采购文件，并按采购文件进行采购。
	1 是否有采购文件（如：采购计划、采购清单、采购合同等）。
2 采购文件是否明确了验收规定。
3 采购文件是否经正式批准。
4 是否按采购文件进行采购。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	4.3
	采购验证
	1企业应按规定对采购的原辅材料以及外协件进行质量检验或者根据有关规定进行质量验证，检验或验证的记录应该齐全。
	1 是否对采购及外协件的质量检验或验证做出规定。
2 是否按规定进行检验或验证。
3 是否保留完整齐全的检验或验证记录。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格


5  生产过程控制
	序号
	核查项目
	核查内容
	核查要点
	结论

	5.1
	工艺管理
	1 企业应建立质量安全小组或有专（兼）职人员负责质量安全工作，企业应识别工艺过程质量安全的危害因素，并设定关键质量控制点，对关键控制点实施严格监控。
	1 是否对影响质量安全的危害因素进行识别。

2 是否对重要工序或产品关键特性设置了质量控制点。
3 是否在工艺流程图上标出了关键质量控制点。

4 是否对关键控制点实施严格监控。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	*2 应对生产过程中原辅材料的使用进行监控，不得使用非食品包装用原材料助剂及添加剂。印刷油墨、颜料应符合食品卫生要求，油墨、颜料不得印刷在接触食品面。生产过程中不得使用荧光增白剂。助剂及添加剂的使用应符合《审查细则》的相关要求，不得使用超出食品包装卫生标准规定的材料，不得使用含汞、卤族元素、磷等元素的防腐剂。不得使用“中水”及其他有害物质超标水作为生产用水。
	1 是否使用了非食品用原辅材料的助剂及添加剂。

2 油墨、颜料是否符合食品卫生要求，是否印刷在接触食品面。

3 生产过程中是否使用荧光增白剂。

4 助剂及添加剂的使用是否符合相关要求，使用材料是否符合国家相关食品包装卫生标准，是否使用了含汞、卤族元素、磷等元素的防腐剂。

5 提供生产用水质证明。
	□  合格

□  不合格

	
	
	3 企业职工应严格执行工艺管理制度，按操作规程、作业指导书等工艺文件进行生产操作。
	1 是否按制度、规程等工艺文件进行生产操作。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	4 企业应制定关键控制点的管理办法，并按照规定进行控制。对生产过程中的关键控制工序建立可追溯性记录。
	1 是否制订关键控制点的管理办法和操作控制程序，其内容是否完整。
2 是否按程序实施质量控制。

3 是否具有可追溯性记录。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	5.2
	过程检验
	1 企业在生产过程中应按规定开展过程检验，应根据工艺规程的有关参数要求，对过程产品进行检验。作好检验记录，并对检验状态进行标识。（过程检验包括首件检验、巡回检验和完工检验。）
	1 是否对产品质量检验做出规定。
2 是否按规定进行检验。
3 是否作检验记录。
4 是否对检验状况进行标识。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	5.3
	运输搬运贮存
	1 运输工具应清洁，在搬运和贮存过程中应加强防护，防止原辅材料、半成品、成品出现损伤、污染。
	1 有无适宜的搬运工具、运输工具是否清洁，有无必要的工位器具、贮存场所和防护措施。
2 原辅材料、半成品、成品是否出现损伤、污染。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	5.4
	包装标识
	1 产品标识齐全。应具有合格证和产品说明书或产品标签。并有表明其用途的标识。企业应根据产品标准和产品特性标注保质期，并明确标识。
	1 是否有合格证、产品说明书或产品标签；2 产品包装标识是否表明其用途。

3 产品说明书或产品标签的内容是否符合产品标准要求，是否标注保质期。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格


6  产品质量检验
	序号
	核查项目
	核查内容
	核查要点
	结论

	6.1
	检验管理
	1.1 企业应设立独立行使权利的质量检验部门，并设置专（兼）职检验人员。

1.2 对存在的质量问题，质量检验部门应具有否决权。
	1 是否有检验部门或专（兼）职检验人员，能否独立行使权力。
2 是否制定了检验管理制度和检验设备计量器具管理制度。
质量检验部门是否对存在的质量问题具有否决权。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	2 企业应根据标准要求对所生产产品进行型式检验。如有委托检验项目，必须按规定委托具有法定检验资质的机构进行检验。
	1 是否按标准规定对产品进行型式检验。

2 没有型式检验能力的企业是否委托有法定检验资质的检验机构进行型式检验。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	6.2
	出厂检验
	1 企业应按产品标准的要求，对产品进行出厂检验，做好原始记录，并出具产品检验合格证明。如有委托检验项目，必须委托具有检验资质的机构进行检验。
	1 是否有出厂检验规定。

2 是否具备出厂检验记录/报告或证明。

3 委托检验是否委托具有检验资质的机构进行检验。
	□  合格  

□  一般不合格 

□  严重不合格

	6.3
	不合格品
	1 企业应制定不合格品的管理办法，对检验不合格的产品，要根据不合格的严重程度，由检验、技术、质量安全管理部门按照规定的职责和程序，分别做出相应处置。
	1 企业是否建立了不合格品管理制度。

2 是否对原材料及生产过程和成品中出现的不合格品进行处置。

3 是否对不合格品的处置进行了记录。
	□   合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	2 企业应建立销售记录，详细记录产品的销售流向，制定对已售出的不合格产品的召回制度。
	1 企业是否建立了销售记录，详细记录了产品的销售流向。

2 是否建立了不合格品召回制度。
	□   合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	6.4
	退货品
	1 企业对退货品应制定退货品管理制度，对不合格退货品要按不合格品处理。
	1 企业是否对退货品制定了相应管理制度。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格


7  生产安全防护

	序号
	核查项目
	核查内容
	核查要点
	结论

	7.1
	安全生产
	1 企业应根据国家有关法律法规制订及实施安全生产制度，并做好有效实施记录。
	1 是否制定了安全生产制度，并作出有效的实施记录。

2 危险部位是否有必要的防护措施。

3 是否对易燃、易爆等危险品进行隔离和防护。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格

	
	
	*2 企业在生产、运输、贮存过程中，应防止有毒化学品的污染，企业不得同时生产有毒化学物品。
	1 企业在生产、运输、贮存过程中，是否受到有毒化学品的污染。

2 企业是否同时生产有毒化学物品。
	□  合格   

□  不合格

	
	
	3 废水、废气、废料排放、噪声污染及卫生要求等应符合国家有关规定。
	1 三废排放是否符合规定。
2 是否存在危害人身健康情况。
	□  合格   

□  一般不合格

□  严重不合格


注： 1. 申请取证产品通过GB/T 19001质量管理体系认证的企业，在实地核查时，可免去核查质量安全管理职责（1）、工艺文件（3.5.1）、文件管理（3.6）、采购文件（4.2）；

2. 申请取证产品通过GB/T 14001环境体系认证的企业，在实地核查时，可免去核查安全生产（7.1.3）；

3. 取得医药包装许可证的企业，在实地核查时，申请取证产品与医药包装许可证许可范围内的医药包装产品在同一场所生产的可免去核查企业环境与场所要求。

三、食品用纸包装、容器等制品各单元生产许可审查细则

（一）食品用纸包装材料生产许可审查细则

1．发证产品范围

本审查细则适用于非热封型茶叶滤纸、热封型茶叶滤纸、鸡皮纸（食品包装用）、食品羊皮纸、半透明纸（食品包装用）、玻璃纸（食品包装用）及直接包装入口食品的食品包装纸（包括涂蜡纸、淋膜纸等）和食品包装纸板（包括淋膜纸板、白纸板）。

尚未纳入本审查细则的其它食品纸包装产品，增补时另行规定。
2．基本生产流程及关键工艺控制

2.1 基本生产流程

申证企业应制定生产流程，并制订相应的程序文件。

对购买半成品加工制成品的企业，应制定相应的生产流程。

2.1.1 非热封型茶叶滤纸


纤维原料     打浆      调料     上网成型      干燥      卷取      分切


基纸       涂布      干燥       卷取      分切      包装 

2.1.2 热封型茶叶滤纸


纤维原料     打浆      调料      上网成型     干燥       卷取      分切


基纸      定型      干燥       卷取      分切      包装 

2.1.3 鸡皮纸


纤维原料     打浆      调料      上网成型      压榨  


     干燥      卷取      分切      包装 

2.1.4 食品羊皮纸


木浆      打浆      调料      抄纸      压榨  


基纸      酸处理      脱酸      洗涤1      中和     洗涤2     干燥


    压光       卷曲      包装 

2.1.5 半透明纸

木浆      打浆       调料     上网成型      压榨  

     干燥      卷取      超压       包装 

2.1.6玻璃纸


木浆(或棉浆)      黄化      喷膜成型     脱硫      水洗   


      塑化      干燥      卷取      分切      包装
2.1.7食品包装纸


纤维原料    打浆     调料    上网成型     压榨    干燥     卷取    分切    包装

                                                          
原纸     淋膜       印刷       涂蜡或覆膜     分切      包装      

2.1.8食品包装纸板

纤维原料     打浆       调料     上网成型     压榨      干燥  


     卷取      分切      包装 


纸板       淋膜       印刷      覆膜     分切       包装

2.2 关键工艺控制

企业应对以下关键控制环节制定操作程序：
2.2.1 非热封型茶叶滤纸

调料过程工艺控制。

2.2.2 热封型茶叶滤纸

调料过程工艺控制。

定型过程工艺参数的控制。

2.2.3 鸡皮纸

调料过程的控制。

2.2.4 食品羊皮纸

酸处理工艺参数的控制。

脱酸工艺参数的控制。

洗涤2工艺参数的控制。

2.2.5 半透明纸

调料过程的控制。

2.2.6  玻璃纸

黄化工艺参数的控制。

塑化工艺参数的控制。

喷膜成型工艺参数的控制。

2.2.7食品包装纸

调料过程的控制。

印刷过程工艺参数的控制。

涂蜡过程工艺参数的控制。

2.2.8食品包装纸板

调料过程的控制。

印刷过程工艺参数的控制。

淋膜(覆膜)工艺参数的控制。

3．必备的生产设备

食品用纸包装材料生产企业必备的生产设备见表1。

表1 食品用纸包装材料必备生产设备

	序号
	产品品种
	必备生产设备

	1
	非热封型茶叶滤纸
	1.打浆设备　2.抄纸机　3.涂布机　4.复卷分切机　

	2
	热封型茶叶滤纸
	1.打浆设备　2.抄纸机　3.定型机　4.复卷分切机　

	3
	鸡皮纸
	1.打浆设备　2.抄纸机　3.复卷分切机

	4
	食品羊皮纸
	1.打浆设备　2.抄纸机　3.加工纸机　4.复卷分切机　5.压光机

6.耐酸槽

	5
	半透明纸
	1.打浆设备　2.抄纸机　3.加工纸机　4.复卷分切机　5.压光机　

	6
	玻璃纸
	1.硫化设备　2.挤出成型机组　3.卷取分切机

	7
	食品包装纸
	1.打浆设备　2.抄纸机　3. 复卷分切机  4.涂布机 5.印刷设备    6.淋膜设备  7.覆膜设备 8.上蜡设备

	8
	食品包装纸板
	1.打浆设备　2.抄纸机　3. 复卷分切机  4.涂布机 5.印刷设备    6.淋膜设备  7.覆膜设备


注：对购买半成品加工制成品的企业，应具备相应工序规定的生产设备。生产食品包装纸及食品包装纸板的企业应根据所生产产品配备相应的生产设备。

4．产品标准和相关标准

食品用纸包装材料产品标准和相关标准见表2。

表2 食品用纸包装材料产品标准和相关标准
	序号
	产品品种
	产品标准
	相关标准

	1
	非热封型茶叶滤纸
	QB/T 1458-2005非热封型茶叶滤纸
	GB/T450 纸和纸板试样的采取

GB/T451.1 纸和纸板尺寸及偏斜度的测定

GB/T451.2 纸和纸板定量的测定

GB/T453 纸和纸板抗张强度的测定（恒速加荷法）

GB/T12914 纸和纸板抗张强度的测定法（恒速拉伸法）

GB/T462 纸和纸板水分的测定

GB/T465.2 纸和纸板按规定时间浸水后抗张强度的测定法
GB/T5009.78 食品包装用纸卫生标准的分析方法

GB/T10340 纸和纸板过滤速度测定法

GB/T10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB11680 食品包装用原纸卫生标准

GB/T2828.1 计数抽样检验程序  第1部分：按接收质量限（AQL）检索的逐批检验抽样计划

	2
	热封型茶叶滤纸
	QB/T2595-2003

热封型茶叶滤纸
	GB/T450 纸和纸板试样的采取

GB/T451.1 纸和纸板尺寸及偏斜度的测定

GB/T451.2 纸和纸板定量的测定

GB/T453 纸和纸板抗张强度的测定（恒速加荷法）

GB/T462 纸和纸板水分的测定

GB/T465.2 纸和纸板按规定时间浸水后抗张强度的测定法

GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB/T7974 纸、纸板和纸浆亮度（白度）的测定

GB11680 食品包装用原纸卫生标准

GB/T10340 纸和纸板过滤速度测定法

GB/T10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB/T2828.1计数抽样检验程序

GB/T12914 纸和纸板抗张强度的测定法（恒速拉伸法）

	3
	鸡皮纸
	QB/T1016-1991

鸡皮纸
	GB/T450 纸和纸板试样的采取

GB/T451.1 纸和纸板尺寸及偏斜度的测定法

GB/T451.2 纸和纸板定量的测定

GB/T454 纸耐破度的测定法

GB/T457 纸耐折度的测定法

GB/T460 纸和纸板施胶度的测定法（墨水划线法）

GB/T462 纸和纸板水分的测定

GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB11680 食品包装用原纸卫生标准

GB/T10342 纸张的包装和标志

GB/T10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB/T2828.1计数抽样检验程序  第1部分：按接收质量限（AQL）检索的逐批检验抽样计划

	4
	食品羊皮纸
	QB/T1710-1993

食品羊皮纸
	GB/T450 纸和纸板试样的采取

GB/T451.1 纸和纸板尺寸及偏斜度的测定法

GB/T451.2 纸和纸板定量的测定

GB/T451.3 纸和纸板厚度的测定

GB/T453 纸和纸板抗张强度的测定（恒速加荷法）

GB/T12914 纸和纸板抗张强度的测定法（恒速拉伸法）

GB/T454 纸耐破度的测定

GB/T457 纸耐折度的测定法

GB/T462 纸和纸板水分的测定

GB/T1541 纸和纸板尘埃度的测定法

GB/T1545.2 纸、纸板和纸浆水抽提液PH的测定法

GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB/T10342 纸张的包装和标志

GB/T10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB/T2828.1计数抽样检验程序  第1部分：按接收质量限（AQL）检索的逐批检验抽样计划


	序号
	产品品种
	产品标准
	相关标准

	5
	半透明纸
	QB/T2691-2005

半透明纸
	GB/T450 纸和纸板试样的采取

GB/T451.1 纸和纸板尺寸及偏斜度的测定法

GB/T451.2 纸和纸板定量的测定

GB/T454 纸耐破度的测定

GB/T455 纸和纸板撕裂度的测定

GB/T462 纸和纸板水分的测定

GB/T1541 纸和纸板尘埃度的测定法

GB/T 2679.1 纸透明度的测定法

GB/T2828.1 计数抽样检验程序

GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB/T7975 纸及纸板 颜色测定法（漫射/垂直法）

GB/T10342 纸张的包装和标志

GB/T10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件GB11680 食品包装用原纸卫生标准

	6
	玻璃纸
	QB1013-2005

玻璃纸
	GB/T450 纸和纸板试样的采取

GB/T451.1 纸和纸板尺寸及偏斜度的测定法

GB/T451.2 纸和纸板定量的测定

GB/T451.3 纸和纸板厚度的测定

GB/T453 纸和纸板抗张强度的测定（恒速加荷法）

GB/T12914 纸和纸板抗张强度的测定法（恒速拉伸法）

GB/T455 纸和纸板撕裂度的测定

GB/T462 纸和纸板水分的测定

GB/T1545.2 纸、纸板和纸浆水抽提液PH的测定法

GB/T2828.1 计数抽样检验程序

GB11680 食品包装用原纸卫生标准

GB/T10342 纸张的包装和标志

GB/T10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

	7
	食品包装纸
	GB11680-1989

食品包装用原纸卫生标准

QB1014-1991

食品包装纸

经备案的企业标准
	GB/T450 纸和纸板试样的采取

GB/T451.1 纸和纸板尺寸及偏斜度的测定法

GB/T451.2 纸和纸板定量的测定

GB/T451.3 纸和纸板厚度的测定

GB/T453 纸和纸板抗张强度的测定（恒速加荷法）

GB/T12914 纸和纸板抗张强度的测定法（恒速拉伸法）

GB/T454 纸耐破度的测定法

GB/T455 纸和纸板撕裂度的测定

GB/T460 纸和纸板施胶度的测定

GB/T462 纸和纸板水分的测定

GB/T7974 纸、纸板和纸浆亮度（白度）的测定

GB/T1541 纸和纸板尘埃度的测定法

GB/T5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB/T10342 纸张的包装和标志

GB/T2828.1计数抽样检验程序  第1部分：按接收质量限（AQL）检索的逐批检验抽样计划

	8
	食品包装纸板
	GB11680-1989

食品包装用原纸卫生标准

经备案的企业标准
	GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法


注：凡是不注日期的标准，其最新版本适用于本细则。

5．原辅材料的有关要求

纤维原料应采用原生纤维，不得使用回收或回用的废纸原料。在生产加工过程中不应使用荧光增白剂、工业石蜡等对人体有毒有害物质。助剂和用量应符合GB9685-2003《食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准》。

直接接触食品用纸包装材料的包装材料应符合GB11680-1989《食品包装用原纸卫生标准》、GB9687-1988《食品用聚乙烯成型品卫生标准》、GB9688-1988《食品用聚丙烯成型品卫生标准》、GB9689-1988《食品用聚苯乙烯成型品卫生标准》等要求。
所用石蜡应符合GB7189-1994《食品用石蜡》的要求；所用树脂应符合GB9691－1988《食品用聚乙烯树脂的卫生标准》、GB9692－1988《食品用聚苯乙烯树脂的卫生标准》、GB9693－1988《食品用聚丙烯树脂的卫生标准》。

如使用的原辅料为实施生产许可管理的产品，应选用获证产品。

6. 必备的出厂检验仪器与设备

食品用纸包装材料生产企业必备的出厂检验仪器与设备见表3。

表3 食品用纸包装材料生产企业必备的出厂检验仪器与设备
	序号
	产品品种
	出厂检验设备

	1
	非热封型茶叶滤纸
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（±0.01g/0.001g）　3. 抗张强度试验仪（±1%）  4.紫外分析仪  5. 滤速仪（±0.5s）　6. 电动筛分机

	2
	热封型茶叶滤纸
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（±0.01g/0.001g）　3. 抗张强度试验仪（±1%） 4. 反射光度计（±0.1%）　5. 紫外分析仪　6. 滤速仪（±0.5s）　7. 电动筛分机 8. 塑封机

	3
	鸡皮纸
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 耐破度仪（±3%）　3. 耐折度仪　4. 划线器、施胶度标准图片、标准墨水　5. 紫外分析仪

	4
	食品羊皮纸
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（±0.01g/0.001g）　3. 抗张强度试验仪（±1%）　4. 尘埃度测定器、标准尘埃图片　5. 耐破度仪 6. 耐折度仪

	5
	半透明纸
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（±0.01g/0.001g）　3. 耐破度仪（±3%）　4. 撕裂度仪　5. 尘埃度测定器、标准尘埃图片　6. 反射光度计（±0.1%） 7. 紫外分析仪

	6
	玻璃纸
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（±0.01g/0.001g）3. 抗张强度试验仪（±1%）　4. 撕裂度仪　5. pH计（0.01）、恒温水浴　6. 紫外分析仪　

	7
	食品包装纸
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（±0.01g/0.001g）　3. 抗张强度试验仪（±1%）　4. 撕裂度仪　5. 反射光度计（±0.1%）　6. 紫外分析仪　7. 耐破度仪（±3%）　8. 尘埃度测定器、标准尘埃图片 9. 划线器、施胶度标准图片、标准墨水

	8
	食品包装纸板
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（±0.01g/0.001g）　3. 抗张强度试验仪（±1%）　4. 撕裂度仪　5. 反射光度计（±0.1%）　6. 紫外分析仪　7. 耐破度仪（±3%）　8. 尘埃度测定器、标准尘埃图片 9. 划线器、施胶度标准图片、标准墨水


7．发证检验规则

7.1 抽样方法

从生产企业成品库房中抽取经检验合格的产品。以相同原料、同一工艺条件生产的同一规格的成品为一个检验批次。同一个企业生产多种产品时，应按产品品种分别抽样，抽样品种最多不超过3个。按表4中规定的抽样基数和抽样数量进行抽样。抽样时避免用手直接接触样品。将三组样品(双份/组)分别用清洁塑料袋密封，审查组抽样人员与被抽查企业陪同人员对被抽样品确认无误后，双方在抽样单上签字、盖章，并当场加贴封条，封条上应有抽样人员签名、抽样单位盖章和抽样日期。生产企业在7日内将样品寄／送达检验机构。
表4抽样基数和抽样方法

	序号
	产品品种
	抽样基数
	抽样数量

	1
	非热封型茶叶滤纸
	大于500kg～5t
	随机抽取3卷，每卷各抽取2×4m2。

	2
	热封型茶叶滤纸
	大于500kg～5t
	随机抽取3卷，每卷各抽取2×4m2。

	3
	鸡皮纸
	大于500kg～2t
	随机抽取3件，每件各抽取2×6张（不少于2×4m2）。

	4
	食品羊皮纸
	大于500kg～2t
	随机抽取3件，每件各抽取2×6张（不少于2×4m2）。

	5
	半透明纸
	大于500kg～5t
	随机抽取3件，每件各抽取2×6张（不少于2×4m2）。

	6
	玻璃纸
	大于500kg～2t
	随机抽取3件，每件各抽取2×6张（不少于2×4m2）。

	7
	食品包装纸
	大于500kg～2t
	随机抽取3件，每件各抽取2×6张（不少于2×4m2）。

	8
	食品包装纸板
	大于5 t～50t
	随机抽取3件，每件各抽取2×6张（不少于2×4m2）。


7.2检验项目

发证检验项目和关键控制检验项目分别见表5-表14。

表5　非热封型茶叶滤纸产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	1
	定量
	√
	
	

	2
	抗张强度
	√
	
	

	3
	湿抗张强度
	√
	
	

	4
	滤水时间
	√
	
	

	5
	漏茶末
	√
	
	

	6
	异味
	√
	
	

	7
	铅
	√
	√
	

	8
	砷
	√
	√
	

	9
	荧光性物质
	√
	√
	

	10
	脱色试验
	√
	√
	

	11
	大肠菌群
	√
	√
	

	12
	致病菌
	√
	√
	


表6　热封型茶叶滤纸产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	1
	定量
	√
	
	

	2
	抗张强度
	√
	
	

	3
	湿抗张强度
	√
	
	

	4
	滤水时间
	√
	
	

	5
	漏茶末
	√
	
	

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	6
	异味
	√
	
	

	7
	热封性
	√
	
	

	8
	白度
	√
	
	

	9
	铅
	√
	√
	

	10
	砷
	√
	√
	

	11
	荧光性物质
	√
	√
	

	12
	脱色试验
	√
	√
	

	13
	大肠菌群
	√
	√
	

	14
	致病菌
	√
	√
	


表7　鸡皮纸产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	1
	定量
	√
	
	

	2
	施胶度
	√
	
	

	3
	耐破度
	√
	
	

	4
	耐折度
	√
	
	

	5
	铅
	√
	√
	

	6
	砷
	√
	√
	

	7
	荧光性物质
	√
	√
	

	8
	脱色试验
	√
	√
	

	9
	大肠菌群
	√
	√
	

	10
	致病菌
	√
	√
	


表8　食品羊皮纸产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	1
	定量
	√
	
	

	2
	裂断长
	√
	
	

	3
	耐破度
	√
	
	

	4
	耐折度
	√
	
	

	5
	透油度
	√
	
	

	6
	水抽出物PH
	√
	
	

	7
	尘埃度
	√
	
	

	8
	铅
	√
	√
	

	9
	砷
	√
	√
	

	10
	荧光性物质
	√
	√
	

	11
	脱色试验
	√
	√
	

	12
	大肠菌群
	√
	√
	

	13
	致病菌
	√
	√
	


表9　半透明纸产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	1
	定量
	√
	
	

	2
	透明度
	√
	
	

	3
	耐破指数
	√
	
	

	4
	撕裂指数
	√
	
	

	5
	尘埃度
	√
	
	

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	6
	铅
	√
	√
	

	7
	砷
	√
	√
	

	8
	荧光性物质
	√
	√
	

	9
	脱色试验
	√
	√
	

	10
	大肠菌群
	√
	√
	

	11
	致病菌
	√
	√
	


表10　玻璃纸产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	1
	定量
	√
	
	

	2
	抗张指数
	√
	
	

	3
	撕裂指数
	√
	
	

	4
	伸长率
	√
	
	

	5
	含硫量
	√
	
	

	6
	抗黏性
	√
	
	

	7
	气泡
	√
	
	

	8
	PH
	√
	
	

	9
	铅
	√
	√
	

	10
	砷
	√
	√
	

	11
	荧光性物质
	√
	√
	

	12
	脱色试验
	√
	√
	

	13
	大肠菌群
	√
	√
	

	14
	致病菌
	√
	√
	


表11　食品包装纸产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	1
	定量
	√
	
	

	2
	抗张强度
	√
	
	

	3
	耐破度
	√
	
	

	4
	撕裂度
	√
	
	

	5
	白度
	√
	
	

	6
	尘埃度
	√
	
	

	7
	施胶度
	√
	
	

	8
	铅
	√
	√
	

	9
	砷
	√
	√
	

	10
	荧光性物质
	√
	√
	

	11
	脱色试验
	√
	√
	

	12
	大肠菌群
	√
	√
	

	13
	致病菌
	√
	√
	


注：QB1014-1991《食品包装纸》标准中未包括的其他食品纸包装产品只检验8-13项。

表12　食品包装纸板产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	1
	铅
	√
	√
	

	2
	砷
	√
	√
	

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	备注

	3
	荧光性物质
	√
	√
	

	4
	脱色试验
	√
	√
	

	5
	大肠菌群
	√
	√
	

	6
	致病菌
	√
	√
	


7.3 判定规则

7.3.1 单项判定

理化指标*：从三组样品中分别取样组成理化指标测试样品。理化指标全部合格时，判定样品的理化指标合格；否则判定样品的理化指标不合格。

非理化指标：从三组样品中取其中一组进行非理化指标的检验，检验项目全部合格时，判定该样品非理化指标合格。有不合格项时，再对另外二组样品进行相同项目的检验，全部合格时判该样品非理化指标合格，否则判该样品不合格。

*注：本细则中所指理化指标为：铅、砷、荧光性物质、脱色试验、大肠菌群、致病菌（包括沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌和溶血性链球菌）。

7.3.2 综合判定

全部检验指标都合格时，判定该批产品合格；否则判定该批产品不合格。

7.4 检验时限

检验机构应当在收到企业样品之日起30日内完成检验工作，并出具检验报告。

8. QS标志的标注

企业应在获证后12个月内在其获证产品外包装或其产品标签上自行印（贴）QS标志。

9. 产品贮存期

申证企业应根据产品标准和产品特点，规定产品的保存期限。

（二）食品用纸容器产品生产许可审查细则 

1. 发证产品范围
本审查细则适用于纸袋（包括纸质袋、淋膜纸袋、涂蜡纸袋）、纸罐（包括纸板类罐、圆柱形复合罐及其它复合罐）、纸杯（包括淋膜杯、涂蜡杯等）、纸餐具（包括纸板餐具、淋膜纸餐具、纸浆模塑餐具）、纸盒（包括纸板盒、淋膜纸盒）等直接接触食品的纸容器，包括薯条袋、话梅袋、面包袋、薯片罐、糕点罐、糖罐、冷饮杯、热饮杯、冰淇淋杯、糕点盒、纸碗、纸盘、纸桶、方便面纸碗、纸餐盒等。
尚未纳入本审查细则的其它食品纸容器产品，增补时另行规定。
2.基本生产工艺流程及关键过程控制
2.1 基本生产工艺流程

申证企业应制定生产流程，并制定相应的程序文件。
对购买半成品加工制成品的企业，应制定相应的生产流程。

2.1.1纸袋

2.1.1.1纸质袋

基纸         印刷         分切         制袋         包装   

2.1.1.2 淋膜纸袋

基纸         淋膜         印刷         分切          制袋         包装

2.1.1.3 涂蜡纸袋

基纸         印刷         涂蜡         分切          制袋          包装

2.1.2纸罐

2.1.2.1 纸板类罐

                            基纸       印刷
原纸       卷管      切割       帖标       成型       包装  
2.1.2.2 圆柱形复合罐及其它复合罐
                         基纸       印刷           

          原纸       复合卷管      切割       帖标       成型       包装  

 其它材料
2.1.3纸杯

2.1.3.1 淋膜杯
原纸       淋膜       印刷       模切       成型       包装        

2.1.3.2 涂蜡杯
原纸       印刷       模切       成型       浸蜡      包装

2.1.4纸餐具                  
2.1.4.1纸板餐具

                覆膜

纸板       印刷       模切       成型       包装        


2.1.4.2淋膜纸餐具                覆膜                 

纸板       淋膜       印刷       模切       成型      包装    

2.1.4.3纸浆模塑餐具
纸浆制备      真空过滤成型       烘干       成型      包装

2.1.5纸盒                  
2.1.5.1纸板盒

                覆膜                

纸板       印刷       模切       成型       包装        

2.1.5.2淋膜纸盒

                                 覆膜
            

纸板       淋膜       印刷       模切       成型      包装    

2.2 关键过程控制 

企业应对以下关键过程制定控制程序：
2.2.1纸袋

1. 原辅材料和助剂的控制。

2. 成型工艺参数的控制。
2.2.2 纸罐

2.2.2.1 纸板罐

1. 原辅材料和助剂的控制。

2.2.2.2 圆柱形复合罐及其它复合罐

1. 原辅材料和助剂的控制。

2. 复合过程工艺参数的控制。

2.2.3纸杯

1. 原辅材料和助剂的控制。

2. 成型工艺参数的控制。

2.2.4纸餐具

2.2.4.1纸板餐具及淋膜纸餐具

1. 原辅材料和助剂的控制。

2. 成型工艺参数的控制。

2.2.4.2纸浆模塑餐具

  1. 原辅材料和助剂的控制。

2. 成型工艺参数的控制。

2.2.5纸盒

2 .2.5.1纸板盒及淋膜纸盒
1. 原辅材料和助剂的控制。

2. 成型工艺参数的控制。

3. 必备的生产设备

食品纸容器产品生产企业必备的生产设备见表1 。
表1  食品纸容器产品生产企业必备的生产设备

	序号
	产品品种
	必备生产设备

	1
	纸袋
	纸质袋
	1.  分切机   2制袋设备   3.  印刷机（有印刷时）

	
	
	淋膜纸袋
	1. 淋膜机2. 分切机   3. 制袋设备 4. 印刷机（有印刷时）

	
	
	涂蜡纸袋
	1. 涂蜡设备  2. 分切机   3. 制袋设备  4. 印刷机（有印刷时）

	2
	纸罐
	纸板类罐  
	1. 印刷机(有印刷时) 2. 卷管切割设备  3.  罐成型（封盖）设备

	
	
	圆柱形复合罐

其它复合罐
	1. 分切机 2.复合卷管设备   3.切割设备   4.印刷机(有印刷时)  5. 圆罐成型（封盖）设备

	3
	纸杯
	淋膜纸杯
	1. 淋膜机  2. 印刷机 3. 模切机 4.  成型设备

	
	
	涂蜡纸杯
	1. 上蜡设备  2.  印刷机 3.  模切机4.  成型设备

	4
	纸餐具
	纸板餐具 
	1. 印刷机  2. 模切机  3. 成型设备  4. 覆膜机（需要覆膜时）


	序号
	产品品种
	必备生产设备

	4
	纸餐具
	淋膜纸餐具
	1. 淋膜机 2. 印刷机  3. 模切机  4.成型设备  

5. 覆膜机（需要覆膜时）

	
	
	纸浆模塑餐具
	1. 制浆机  2. 模压机   3. 烘干机   4. 喷涂机

	5
	纸盒
	纸板盒
	1. 印刷机  2. 模切机  3.成型设备  4. 覆膜机（需要覆膜时）

	
	
	淋膜盒
	1. 淋膜机 2. 印刷机  3. 模切机  4.成型设备  5. 覆膜机（需要覆膜时）


注：对购置半成品加工成型的企业，企业应具备相应工序规定的生产设备。
4. 产品标准和相关标准
食品纸容器产品标准和相关标准见表2。
表2 食品纸容器产品标准和相关标准
	序号
	产品品种
	产品标准
	相关标准

	1
	纸袋
	纸质袋
	GB 11680-1989
食品包装用原纸卫生标准及经备案的企业标准
	QB/T 3516-1999 牛皮纸

GB/T 10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB/T 451.2  纸和纸板定量的测定

GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品中铅的测定

GB/T 5009.60 食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB 7705 平版装潢印刷品
GB 7706 凸版装潢印刷品
GB 7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求

	
	
	涂蜡纸袋
	GB 11680-1989
食品包装用原纸卫生标准及经备案的企业标准
	QB/T 3516-1999 牛皮纸

GB/T 10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品中铅的测定

GB/T 5009.60 食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB 7705 平版装潢印刷品
GB 7706 凸版装潢印刷品
GB 7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求


	序号
	产品品种
	产品标准
	相关标准

	1
	纸袋
	淋膜纸袋
	GB 11680-1989
食品包装用原纸卫生标准及经备案的企业标准
	QB/T 3516-1999 牛皮纸

GB/T 10739 纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB/T 5009.60 食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB/T 5009.156食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB 7705 平版装潢印刷品
GB 7706 凸版装潢印刷品
GB 7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB/T 14934-1994 食（炊）具消毒卫生标准

GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求

	2
	纸罐
	纸板类罐
	GB 11680-1989
食品包装用原纸卫生标准及经备案的企业标准
	GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品中铅的测定

GB/T 5009.60食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB/T 5009.156食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则 
GB7705 平版装潢印刷品

GB7706 凸版装潢印刷品

GB7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB9685—2003食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准

GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求

	
	
	圆柱形

复合罐


	GB 10440-1989

圆柱形复合罐及GB9683—2003
复合食品包装袋卫生标准
	GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB/T 5009.60 食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.156食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB 4857.5包装 运输包装件 跌落试验
GB 7705 平版装潢印刷品

GB 7706 凸版装潢印刷品

GB 7707 凹版装潢印刷品

GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB 9685—2003食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准
GB/T 14934-1994 食（炊）具消毒卫生标准

GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求


	序号
	产品品种
	产品标准
	相关标准

	2
	纸罐
	其它

复合罐
	GB9683—2003
复合食品包装袋卫生标准及经备案的企业标准


	GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB/T 5009.60 食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.156食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB4857.5包装 运输包装件 跌落试验
GB7705 平版装潢印刷品

GB7706 凸版装潢印刷品

GB7707 凹版装潢印刷品

GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB9685—2003食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准
GB/T 14934-1994 食（炊）具消毒卫生标准

GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求

	3
	纸杯
	淋膜纸杯
	QB/T 2294－1997
纸杯及

GB 18006.1-1999

一次性可降解餐饮具通用技术要求
	GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB/T 5009.60食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.156食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB 7189-1994  食品用石蜡
GB 7705  平版装潢印刷品
GB 7706   凸版装潢印刷品
GB 7707   凹版装潢印刷品
GB/T 17497  柔性版装潢印刷品
GB 9685-2003食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准
GB 9687-1988  食品包装用聚乙烯成型品卫生标准
GB 11680-1989  食品包装用原纸卫生标准
GB/T 14934-1994 食（炊）具消毒卫生标准

	
	
	涂蜡纸杯
	QB/T 2294－1997
纸杯及

GB 18006.1-1999

一次性可降解餐饮具通用技术要求
	GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB/T 5009.60食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.156食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB/T 5009.78 食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB 7189-1994  食品用石蜡
GB 7705  平版装潢印刷品
GB 7706   凸版装潢印刷品
GB 7707   凹版装潢印刷品
GB/T 17497  柔性版装潢印刷品
GB 9685—2003食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准
GB 11680-1989  食品包装用原纸卫生标准


	序号
	产品品种
	产品标准
	相关标准

	4
	纸餐具
	纸板餐具
	QB/T 2341-1997

纸餐盒

及经备案的企业标准
	QB/T 1011-1991 单面涂布白纸板

GB/T 10739纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB/T 451.2纸和纸板定量的测定

GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品中铅的测定

GB/T 5009.78食品包装用原纸卫生标准的分析方法
GB 7705 平版装潢印刷品
GB 7706 凸版装潢印刷品
GB 7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB 9685-2003食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准

GB 11680-1989 食品包装用原纸卫生标准

GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求

	
	
	淋膜纸餐具
	GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求及经备案的企业标准
	QB/T 1011-1991 单面涂布白纸板

GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB/T 5009.60食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.156食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB/T 5009.78食品包装用原纸卫生标准的分析方法

GB 7705 平版装潢印刷品
GB 7706 凸版装潢印刷品
GB 7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB/T 14934-1994 食（炊）具消毒卫生标准

GB 11680-1989 食品包装用原纸卫生标准


	序号
	产品品种
	产品标准
	相关标准

	4
	纸餐具
	纸浆模塑餐具
	GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求及经备案的企业标准
	GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.18 食品中氟的测定方法

GB/T 5009.60食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.156食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB/T 5009.78食品包装用原纸卫生标准的分析方法
GB 7705 平版装潢印刷品
GB 7706 凸版装潢印刷品
GB 7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB/T 14934-1994 食（炊）具消毒卫生标准

GB 11680-1989 食品包装用原纸卫生标准

	5
	纸盒
	纸板盒
	GB 11680-1989
食品包装用原纸卫生标准及经备案的企业标准
	QB/T 1011-1991 单面涂布白纸板

GB/T 10739纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB/T 451.2纸和纸板定量的测定

GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品中铅的测定

GB/T 5009.78食品包装用原纸卫生标准的分析方法
GB 7705 平版装潢印刷品
GB 7706 凸版装潢印刷品
GB 7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB 9685—2003食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准
GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求

	
	
	淋膜纸盒
	GB 11680-1989
食品包装用原纸卫生标准及经备案的企业标准
	QB/T 1011-1991 单面涂布白纸板

GB/T 10739纸、纸板和纸浆试样处理和试验的标准大气条件

GB 4789.3 食品卫生微生物学 大肠菌群测定 
GB 4789.4 食品卫生微生物学 沙门氏菌检验 
GB 4789.5 食品卫生微生物学 志贺氏菌检验 
GB 4789.10 食品卫生微生物学 葡萄球菌检验 
GB 4789.11 食品卫生微生物学 溶血性链球菌检验

GB/T 4789.15 食品卫生微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品中铅的测定

GB/T 5009.78食品包装用原纸卫生标准的分析方法
GB 7705 平版装潢印刷品
GB 7706 凸版装潢印刷品
GB 7707 凹版装潢印刷品
GB/T 17497柔性版装潢印刷品
GB 9685—2003食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准
GB 18006.1-1999一次性可降解餐饮具通用技术要求


注：凡是不注日期的标准，其最新版本适用于本细则。
5. 原辅材料的有关要求

所有原、辅材料必须符合国家法律、法规要求，无毒、无害、清洁、无污染的材料。不许使用回收再生材料。在生产加工过程中不得添加荧光增白剂、工业石蜡等对人体有毒有害物质。原纸材料应符合GB 11680-1989《食品包装用原纸卫生标准》的规定要求。复合用（或淋膜）其他材料应分别符合相应卫生标准，如：GB9683-2003《复合食品包装袋卫生标准》、GB9691-1988《食品用聚乙烯树脂的卫生标准》、GB9692-1988《食品用聚苯乙烯树脂的卫生标准》、GB9693-1988《食品用聚丙烯树脂的卫生标准》、GB9687-1988《食品用聚乙烯成型品卫生标准》、GB9688-1988《食品用聚丙烯成型品卫生标准》、GB9689-1988《食品用聚苯乙烯成型品卫生标准》等。助剂的品种和用量应符合GB9685-2003《食品容器、包装材料用助剂使用卫生标准》、石蜡应符合GB7189-1994《食品用石蜡》。如使用的原辅材料为实施生产许可管理的产品，必须选用获证产品。

6. 必备的出厂检验设备 

食品纸容器产品生产企业必备的出厂检验设备见表3。
表3 食品纸容器产品生产企业必备的出厂检验设备
	序号
	产 品 品 种
	出厂检验设备

	1
	纸袋
	纸质袋
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（精度0.01g/0.001g） 
3. 紫外分析仪  4. 直尺 (精度1mm)

	
	
	淋膜纸袋
	1. 紫外分析仪  2. 直尺 (精度1mm)

	
	
	涂蜡纸袋
	

	2
	纸罐
	纸板类罐  
	1.卡尺 (精度0.02mm)  2. 紫外分析仪

	
	
	圆柱形复合罐
	卡尺 (精度0.02mm) 

	
	
	其它复合罐
	

	3
	纸杯
	淋膜纸杯
	1. 量筒或天平（精度0.01g） 2. 规格量具(精度0.02mm)  
3 紫外分析仪  4. 挺度仪 

	
	
	涂蜡纸杯
	

	4
	纸餐具
	纸板餐具
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（精度0.01g） 
3. 紫外分析仪   

	
	
	淋膜纸餐具
	1. 量筒 2.直尺 (精度1mm) 3.紫外分析仪 4.恒温烘箱（±1℃）

	
	
	纸浆模塑餐具
	

	5
	纸盒
	纸板盒
	1. 定量取样器（±1.0%）　2. 天平（精度0.01g） 
3. 紫外分析仪   4. .直尺 (精度1mm)

	
	
	淋膜纸盒
	1. 紫外分析仪   2 .直尺 (精度1mm)


7. 发证检验规则

7.1 抽样方法

从生产企业成品库房中抽取经检验合格的产品。以相同原料、同一工艺条件生产的同一规格的成品为一个检验批次。同一个企业生产多种产品时，应按产品品种分别抽样，抽样品种最多不超过3个。按表4中规定的抽样基数和抽样数量进行抽样。抽样时避免用手直接接触样品。将三组样品(双份/组)分别用清洁塑料袋密封，审查组抽样人员与被抽查企业陪同人员对被抽样品确认无误后，双方在抽样单上签字、盖章，并当场加贴封条，封条上应有抽样人员签名、抽样单位盖章和抽样日期。生产企业在7日内将样品寄／送达检验机构。
表4 食品纸容器抽样基数和抽样方法

	序号
	产品品种
	抽样基数
	抽样数量

	1
	纸袋
	纸质袋
	抽样基数大于1000只，

每批不多于100000只。
	随机抽取3个大包装，

每个大包装各抽取2×60只

	
	
	淋膜纸袋
	
	

	
	
	涂蜡纸袋
	
	

	2
	纸罐
	纸板类罐 
	抽样基数不少于1000只，

每批不多于100000只。
	随机抽取3个大包装，

每个大包装各抽取2×40只

	
	
	圆柱形复合罐
	
	随机抽取3个大包装，

每个大包装各抽取2×50只

	
	
	其它复合罐
	
	随机抽取3个大包装，

每个大包装各抽取2×40只

	3
	纸杯
	淋膜纸杯
	抽样基数不少于1000个，

每批不多于150000只。
	随机抽取3个大包装，

每个大包装各抽取2×50只

	
	
	涂蜡纸杯
	
	

	4
	纸餐具
	纸板餐具
	抽样基数不少于1000个，

每批不多于150000只。
	随机抽取3个大包装，

每个大包装各抽取2×40只

	
	
	淋膜纸餐具
	
	

	
	
	纸浆模塑餐具
	
	

	5
	纸盒
	纸板盒
	抽样基数不少于1000个，

每批不多于150000只。
	随机抽取3个大包装，

每个大包装各抽取2×40只

	
	
	淋膜纸盒
	
	


（注：当生产企业同时生产淋膜纸杯和淋膜纸餐具时，可以仅抽取淋膜纸餐具；当生产企业同时生产园柱形复合罐及其它形状的复合罐且构成罐体的原材料完全相同时，可以仅抽取园柱形复合罐；当生产企业同时生产纸板盒和淋膜纸盒时，仅抽取之一的主导产品。当生产企业同时生产纸质袋、淋膜纸袋、涂蜡纸袋多种纸袋产品时，可以仅抽取之一的主导产品。）

7.2 检验项目
食品纸容器的发证检验和关键控制检验项目分别见表5、表6、表7、表8、表9。

表5-1  纸质袋产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	定量
	√
	
	按规定要求
	GB/T 451.2

或客户要求

	2
	铅（以Pb计）
	√
	√
	≤5.0mg/kg
	GB/T 5009.78

	3
	砷（以As计）
	√
	√
	≤1.0mg/kg
	

	4
	荧光性物质

(254nm及365nm)
	√
	√
	合格
	

	5
	脱色试验

（冷餐油，内层擦拭）
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60

	6
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个/100g
	GB/T 5009.78

	7
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	8
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表5-2  淋膜纸袋产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	铅（以Pb计）
	√
	√
	≤5.0mg/kg
	GB/T 5009.78

	2
	砷（以As计）
	√
	√
	≤1.0mg/kg
	

	3
	荧光性物质

(254nm及365nm)
	√
	√
	合格
	

	4
	脱色试验

（冷餐油，内层擦拭）
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60

	5
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个/100g 
	GB/T 5009.78

	6
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	7
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表5-3  涂蜡纸袋产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	铅（以Pb计）
	√
	√
	≤5.0mg/kg
	GB/T 5009.78

	2
	砷（以As计）
	√
	√
	≤1.0mg/kg
	

	3
	荧光性物质

(254nm及365nm)
	√
	√
	合格
	

	4
	脱色试验

（冷餐油，内层擦拭）
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	5
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个/100g
	GB/T 5009.78

	6
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	7
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表6-1 纸板类罐产品检验项目

	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	铅（以Pb计）
	√
	√
	≤5.0mg/kg
	GB/T 5009.78

	2
	砷（以As计）
	√
	√
	≤1.0mg/ kg
	

	3
	荧光性物质

(254nm及365nm)
	√
	√
	合格
	

	4
	脱色试验

（冷餐油，内层擦拭）
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60

	5
	大肠菌群
	√
	√
	≤30个/100g
	GB/T 5009.78

	6
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	7
	霉菌
	√
	√
	≤50个/g
	GB 4789.15


表6-2 圆柱形复合罐产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	罐盖松紧度
	√
	
	不脱落
	GB10440-1989 

	2
	快速泄漏
	√
	
	无泄露
	

	3
	跌落实验
	√
	
	不破裂
	

	4
	轴向压溃力
	√
	
	见标准
	

	5
	端盖脱离力
	√
	
	见标准
	

	6
	蒸发残渣

(正己烷,常温,2h)
	√
	√
	≤ 30mg/L
	GB/T 5009.60

	7
	高锰酸钾消耗量
	√
	√
	≤ 10mg/L
	

	8
	脱色试验

（冷餐油，内层擦拭）
	√
	√
	阴性
	

	9
	重金属（以Pb计）
	√
	√
	≤1mg/L
	

	10
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个 /100g
	GB/T 5009.78

	11
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	12
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表6-3 其它复合罐产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	蒸发残渣

(正己烷,常温,2h)
	√
	√
	≤ 30mg/L
	GB/T 5009.60

	2
	高锰酸钾消耗量
	√
	√
	≤ 10mg/L
	

	3
	脱色试验

（冷餐油，内层擦拭）
	√
	√
	阴性
	

	4
	重金属（以Pb计）
	√
	√
	≤1mg/L
	

	5
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个 /100g
	GB/T 5009.78

	6
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	7
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表7-１  淋膜杯产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	泄漏性能
	√
	
	见标准
	QB/T2294－1997

	2
	杯底强度（1kg，10min）
	√
	
	无分离
	

	3
	杯身挺度
	√
	
	见标准
	

	4
	蒸发残渣
	蒸馏水
	√
	√
	≤ 30mg/L
	GB/T 5009.60
(杯内浸泡)

	
	
	4%乙酸
	
	
	≤ 30mg/L
	

	
	
	65%乙醇
	
	
	≤ 30mg/L
	

	5
	高锰酸钾消耗量
	√
	√
	≤ 10mg/L
	

	6
	重金属（以Pb计）
	√
	√
	≤1mg/L 
	

	7
	重金属（以As计）
	√
	√
	≤1mg/ kg
	GB 5009.11 

(4%乙酸，60℃,2h)

	8
	荧光性物质

(254nm及365nm)
	√
	√
	合格
	GB/T 5009.78

	9
	脱色试验
	乙醇
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60
(杯内浸泡)

	
	
	浸泡液（水、乙酸、乙醇）
	
	
	
	

	10
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个 /100g
	GB/T 5009.78

	11
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	12
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表7-2  涂蜡杯产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	泄漏性能
	√
	
	见标准
	QB/T2294－1997

	2
	杯底强度（1kg，10min）
	√
	
	无分离
	

	3
	杯身挺度
	√
	
	见标准
	


	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	4
	蒸发残渣
	蒸馏水
	√
	√
	≤ 30mg/L
	GB/T 5009.60
(杯内浸泡

20±1℃，,2h)

	
	
	65%乙醇
	√
	√
	≤ 30mg/L
	

	
	
	4%乙酸
	√
	√
	≤ 30mg/L
	

	5
	高锰酸钾消耗量
	√
	√
	≤ 10mg/L
	

	6
	铅（以Pb计）
	√
	√
	≤5.0mg/ kg 
	GB/T 5009.78



	7
	砷（以As计）
	√
	√
	≤1.0mg/kg
	

	8
	荧光性物质

(254nm及365nm)
	√
	√
	合格
	

	9
	脱色试验
	乙醇
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60
(杯内浸泡

20±1℃，,2h)

	
	
	浸泡液（水、

乙酸、乙醇）
	
	
	
	

	10
	大肠菌群
	√
	√
	≤30个/100g
	GB/T 5009.78

	11
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	12
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表8-1 纸板餐具产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	定量
	√
	
	±5％
	GB/T 451.2

	2
	耐水
	√
	
	不漏水
	QB/T 2341

	3
	耐油
	√
	
	不漏油
	QB/T 2341

	4
	铅（以Pb计）
	√
	√
	≤5.0mg/kg
	GB/T 5009.78

	5
	砷（以As计）
	√
	√
	≤1.0mg/kg
	

	6
	脱色试验

（水，正己烷）
	√
	√
	阴性
	

	7
	荧光物质
(254nm及365nm)
	√
	√
	        合格
	

	8
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个 /100g
	GB/T 5009.78

	9
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	10
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表8-2 淋膜纸餐具产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	耐温试验
	√
	
	无变形、阴渗、漏等
	GB 18006.1-1999


	2
	负重试验
	√
	
	≤ 5%
	


	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	3
	蒸发残渣
	4%乙酸（60℃，2h）
	√
	√
	≤ 30mg/L
	GB/T 5009.60

(餐具内浸泡)

	
	
	蒸馏水（60℃，2h）
	
	
	≤ 30mg/L
	

	
	
	65%乙醇（20℃，2h）
	
	
	≤ 30mg/L
	

	
	
	正己烷（20℃，2h）
	
	
	≤ 30mg/L
	

	4
	高锰酸钾消耗量
	√
	√
	≤ 10mg/L
	

	5
	重金属（以Pb计）
	√
	√
	≤1mg/L
	

	6
	重金属（以As计）
	√
	√
	≤1mg/kg
	GB 5009.11 

(4%乙酸，60℃,2h)

	7
	荧光性物质（254nm及365nm）
	√
	√
	合格
	GB/T 5009.78

	9
	脱色试验
	冷餐油或无色油脂
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60

(餐具内浸泡)

	
	
	乙醇
	√
	√
	阴性
	

	
	
	浸泡液
	√
	√
	阴性
	

	10
	大肠菌群
	√
	√
	不得检出
	GB14934

	11
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	GB/T 5009.78

	12
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表8-3 纸浆模塑餐具产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	耐温试验
	√
	
	无变形、阴渗、漏等
	GB 18006.1-1999

	2
	负重试验（高度变化）
	√
	
	≤ 5%
	

	3
	蒸发残渣
	蒸馏水（60℃，2h）
	√
	√
	≤ 30mg/L
	GB/T 5009.60

(餐具内浸泡)

	
	
	正己烷（20℃，2h）
	
	
	≤ 30mg/L
	

	
	
	4%乙酸（60℃，2h）
	
	
	≤ 30mg/L
	

	
	
	65%乙醇（20℃，2h）
	
	
	≤ 30mg/L
	

	5
	重金属（以Pb计）
	√
	√
	≤1mg/L
	

	6
	重金属（以As计）
	√
	√
	≤1mg/kg
	GB/T 5009.11

(4%乙酸，60℃,2h)

	7
	荧光性物质（254nm及365nm）
	√
	√
	合格
	GB/T 5009.78

	9
	氟（蒸馏水，60℃，2h）
	√
	√
	0.2 mg/L
	GB/T 5009.18

	10
	脱色试验
	冷餐油或无色油脂
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60

(餐具内浸泡)

	
	
	乙醇
	√
	√
	阴性
	

	
	
	浸泡液
	√
	√
	阴性
	

	11
	大肠菌群
	√
	√
	不得检出
	GB14934

	12
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	GB/T 5009.78

	13
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表9-1 纸板盒产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	定量
	√
	
	按规定要求
	GB/T 451.2

或客户要求

	2
	铅（以Pb计）
	√
	√
	≤5.0mg/kg
	GB/T 5009.78

	3
	砷（以As计）
	√
	√
	≤1.0mg/kg
	

	4
	荧光物质
(254nm及365nm)
	√
	√
	        合格
	

	5
	脱色试验

（冷餐油，内层擦拭）
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60

	6
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个 /100g
	GB/T 5009.78

	7
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	8
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


表9-2 淋膜纸盒产品检验项目
	序号
	项目名称
	发证检验
	关键控制检验
	标准值
	备注

	1
	铅（以Pb计）
	√
	√
	≤5.0mg/kg
	GB/T 5009.78

	2
	砷（以As计）
	√
	√
	≤1.0mg/kg
	

	3
	荧光物质
(254nm及365nm)
	√
	√
	        合格
	

	4
	脱色试验

（冷餐油，内层擦拭）
	√
	√
	阴性
	GB/T 5009.60

	5
	大肠菌群
	√
	√
	≤30 个 /100g
	GB/T 5009.78

	6
	致病菌
	√
	√
	不得检出
	

	7
	霉菌
	√
	√
	≤50 个/g
	GB 4789.15


7.3 判定规则
7.3.1 单项判定

理化指标*：理化指标检验合格时，判定该项理化指标合格；否则判定该项理化指标不合格。

非理化指标：从三组样品中取一组样品做为非理化指标检验试样。非理化指标检验合格时，判定该项非理化指标合格。若非理化指标检验不合格，则取另外两组样品进行不合格项的复验。若复检指标全部合格，则判该非理化指标合格，否则判该项非理化指标不合格。

*注：本细则中理化指标包括蒸发残渣、高锰酸钾消耗量、重金属（铅、砷）、荧光性物质、脱色试验、氟、大肠菌群、致病菌（包括沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌和溶血性链球菌）、霉菌。
7.3.2 综合判定

全部检验指标都合格时，判定该批产品合格；否则判定该批产品不合格。

7.4 检验时限

检验机构应当在收到企业样品之日起30日内完成检验工作，并出具检验报告。

8. QS标志的标注

企业应在获证后12个月内在其获证产品上自行加印、贴、盖QS标志。
9.产品贮存期
申证企业应根据产品标准和食品用纸容器的特点，规定产品的保存期限。
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