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前言
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食品生产企业检测实验室管理要求

1 范围

本标准规定了食品生产企业检测实验室质量提升、人员管理、环境设施、仪器设备、方法选择和确

认、数据报告、质量控制等基本要求。

本标准适用于食品生产企业检测实验室建立及完善内部质量管理和技术管理，以确保检测结果准确

有效。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本

文件标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件标准。

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

GB/T 13868 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则

GB 19489 实验室 生物安全通用要求

GB/T 27404 实验室质量控制规范 食品理化检测

GB/T 27405 实验室质量控制规范 食品微生物检测

ISO:IEC 17025 检测和校准实验室能力认可准则

GB/T 32146.3 检验检测实验室设计与建设技术要求 第3部分：食品实验室

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3.1 食品生产企业检测实验室

食品生产企业检测实验室是食品生产者或企业内部的实验室，主要承担食品原材料、半成品、成品

及过程控制中的检测及质量控制工作。

3.2 质量控制

是指为将分析测试结果的误差控制在允许限度内所采取的控制措施。它包括实验室内质量控制和实

验室间质量控制两部分内容。

4 实验室管理体系的建立

4.1 管理体系

为保证企业生产食品达到食品安全及质量要求，内部实验室应建立、实施和维持与自身活动范围相

适应、科学系统的实验室管理体系。如果企业已实施 ISO9001、ISO14001、ISO22000 等管理体系时，已

经包含了实验室相关工作规范，实验室在建立自身管理体系时可以直接引用母体组织的相关规定或制全
国
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会团体标准秘书处查看。
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	A.1 设计布局
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	A.1.2 样品制备区的要求：制备区与试验区相邻，通风良好，并有合适的上下水装置。不能使用有味建筑和
	A.1.3感官实验室的温度、湿度、换气次数和空气洁净度对感官鉴评有一定影响，应控制在适当范围内。试验
	A.1.4试验区应控制噪声，宜使用降噪地板，尽量减少干扰因素，如电话铃、人员走动。墙壁和内部设施的颜
	A.2 仪器设备
	根据实验室检测样品和检测项目的需要，配置相适应的仪器设备和器具，并定期清洁、检定/校准、核查。以下设
	1）样品制备和储存设备：冰箱、冷柜、烤箱、微波炉、粉碎机、食品加工机、切割刀具等
	2）测量设备：温湿度计、计时器、天平等。
	3）品评设备：品评杯、盘等。
	A.3 感官评价员的选择
	A.3.1 健康状况良好，没有影响感官功能的过敏史或疾病，具有正常的感觉（嗅觉、视觉、味觉）敏锐性、
	A.3.2 大专以上学历，具有食品安全、食品工程、化学等相关专业教育背景，接受过基本的感官评定知识及
	A.3.3 感官评定人员须经培训考核合格后经授权上岗，并接受定期监控以确保维持其技术能力。

	附录 B
	(资料性)
	理化实验室
	B.1 环境设施
	B.1.1 根据检测需要，可配置样品室、前处理室、天平室、洗涤室、小型仪器室、大型仪器室、气瓶室、高
	B.1.2 通风:通风良好，配备通风橱、通风罩或排气扇等设备，必要时设置空调。 
	B.1.3 温度和湿度：实验室应保持适宜的温度和湿度，如温度宜在22±2℃℃，，湿度宜在30%-70
	B.1.4 供排水设置：实验室应有供排水装置，可安装纯水处理装置，保障实验室用水；应对废水进行无害化
	B.2 设备
	根据实验室检测样品和检测项目的需要，配置相适应的仪器设备、标准物质、试剂耗材，并定期维护、检定/校准
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	3）培养基、试剂和标准菌株：实验室应制定文件，规定培养基、试剂和标准菌种的验收、配制、储存、核查等要

	C.3 人员
	C.3.1 要求：专科以上学历，具有生物及其相关专业（如食品安全、食品检验等）教育背景，以及基本的生
	C.3.2 检测人员须经培训考核合格上岗，并接受定期监督或监控以确保维持其技术能力。


