确保舌尖上的安全！郑州二七区的食品生产“小作坊”有了管理新标准
你平时购买食品的小作坊安全条件是否达标？为切实加强食品安全监管工作，近日，郑州市二七区市场监管局对食品小作坊从加工场所、设施设备、卫生管理、食品原辅料管理、加工过程控制、产品包装和标签、检验、贮存产品检测管理制度等内容进行了严格规范。
郑州二七区食品生产“小作坊”有了管理新标准
按照最新规范标准，食品小作坊是指有固定生产加工场所，从业人员不超过10人，生产加工场所面积不超过200平方米，生产条件简单，从事食品生产加工活动的个体工商户。
从场所上来看，小作坊的加工场所选址，应距离粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、畜禽类动物圈养场所等污染源25米以上。通往加工场所的道路应硬化。加工场所环境，应清洁、卫生、通风良好，无积水、无垃圾。有防雨、防尘、防鼠、防蝇、防虫等设施，并不得饲养畜禽、宠物。
生食加工区和熟食加工区、直接入口食品内包装区和外包装区，应有效分隔，并采取有效措施避免交叉污染。卫生间不得与生产加工场所直接连通。
食品加工场所必须排水设施畅通，具有自然通风或机械通风排气设施。要配备有与生产加工能力相适应的清洗设备、工具及容器。废弃物应及时清除，避免造成污染。
生产加工场所不得存放可能污染食品的消毒剂、杀虫剂等化学品。食品添加剂使用应符合GB2760的规定，而且要如实记录使用品种和使用量，防止异物进入食品。
从人员要求上来看，食品加工人员应取得健康证明后方可上岗工作。患有传染性疾病，有碍食品安全的人员，不得从事接触直接入口食品的工作。加工过程中应保持个人卫生，规范穿戴洁净的工作衣、帽、口罩，按要求洗手和消毒。在加工场所禁止吸烟和吐痰。
从食品原料管理方面来看，采购的食品原辅料、食品添加剂和食品相关产品应符合食品安全标准或有关规定的要求。不得使用非食品原料、回收食品、有毒、有害物质。采购的食品原辅料、食品添加剂和食品相关产品，应查验供货者的资质文件和产品合格证明，并留存进货票据凭证。畜禽肉类的还应按规定索取检验、检疫合格证明。
食品包装应能在正常的贮存、运输、销售条件下保护食品的安全性和食品品质。预包装食品应有说明标签。散装食品应在容器、外包装上标明食品的名称、生产日期、生产批号、保质期和联系方式、生产者、生产地址、登记证编号等信息。每批食品出厂前，必须检验合格后方可出厂。
食品原辅料、食品添加剂、包装材料、成品应分开存放，不得与有毒有害、有腐蚀性的物品混合存放。贮存物品应与墙面、地面保持适当距离。食品添加剂应单独存放，并标示“食品添加剂”字样，专人管理。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等化学品应明确标识，并与原辅料、半成品、成品、包装材料等分隔放置。不得将食品与有毒、有害或有异味的物品一同运输。
在生产过程中，要建立四项制度。即：进货查验记录制度；生产过程食品安全控制制度；食品销售记录制度；食品安全自查制度。
将会持续推进食品小作坊规范化建设
为了严格落实食品小作坊通用卫生规范食品安全地方标准，持续推进食品小作坊规范化建设，近日，二七区市场监管局针对辖区实际，组织辖区23家食品小作坊安全管理人员召开了小作坊食品安全工作推进会，并现场进行了食品安全知识培训。在场人员一同观看了《食品小作坊规范化建设教学片》，学习了食品生产小作坊通用卫生规范解读和《三小条例》。
在推进会上该局副局长张翼强调必须抓好三个严格，一是严格落实河南省食品安全地方标准食品小作坊通用卫生规范标准，做到逐项落实不走样；二是严格落实食品生产企业主体责任，做到职责明确、责任清楚，搞好食品安全防范；三是严格落实市场监管职责，做到加强督导、监管到位，不留死角。通过规范食品小作坊标准，进一步加强食品安全工作，确保人民群众舌尖上的安全。
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