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上海市市场监督管理局文件

沪市监食生〔2024〕369 号

上海市市场监督管理局关于印发《上海市
食品生产过程致敏物质管理实施指南》的通知

各区市场监管局，临港新片区市场监管局：

为指导本市食品生产企业实施致敏物质管理，消除或降低食

品致敏物质的健康风险，保障公众身体健康和生命安全，市局对

标国际标准，结合本市实际，制定了《上海市食品生产过程致敏

物质管理实施指南》，现印发给你们。请各单位加强宣传，引导

和督促辖区内食品生产企业参照上述指南实施食品生产过程致敏

物质管理。

上海市市场监督管理局

2024 年 8月 12 日

（此件公开发布）
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上海市食品生产过程致敏物质管理实施指南

一、适用范围

本指南适用于本市食品生产企业生产过程致敏物质管理。

二、致敏物质识别

企业应全面识别生产过程中可能存在的致敏物质，以确保实

施针对性管理措施。

（一）致敏物质种类

以下是 GB7718《预包装食品标签通则》规定的常见致敏物质：

1．含有麸质的谷物及其制品（如小麦、黑麦、大麦、燕麦、

斯佩耳特小麦或它们的杂交品系）；

2．甲壳纲类动物及其制品（如虾、龙虾、蟹等）；

3．鱼类及其制品；

4．蛋类及其制品；

5．花生及其制品；

6．大豆及其制品；

7．乳及乳制品（包括乳糖）；

8．坚果及其果仁类制品。

企业可根据实际需要，参照本指南，对其他可能的致敏物质

实施致敏物质管理。

（二）致敏物质识别

食品生产过程中致敏物质识别主要包括配方原料、生产过程
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交叉接触、清洗残留和贮存、运输中致敏物质的识别。

1．配方原料致敏物质识别

对食品配方的所有原料一一进行分析，并与原料标签致敏物

质标示内容进行比对，识别该配方食品中是否含有以上致敏物质。

对于没有标签、未标示致敏物质信息、标签翻译错误、配料中明

确含有某致敏物质但标签中遗漏标示该致敏物质，或其他任何可

能导致疑似含有致敏物质的情形，应立即与原料供应商进行联系，

确认其是否含有致敏物质及致敏物质品种，必要时，应实施检测

确认。《原料致敏物质识别清单（参考示例）》见附件 1。

食品配方中含有复合配料的，应将复合配料中的原始配料一

一展开，逐一进行致敏物质识别；复合配料中原始配料信息不了

解的，应与原料供应商沟通，确认其是否含有致敏物质及致敏物

质品种。

配方或配方原料供应商变更时，应重新进行配方致敏物质识

别。开发新配方时，应优先考虑使用非致敏物质原料。

2．生产过程致敏物质识别

（1）交叉接触致敏物质识别

含有不同致敏物质产品，或含有致敏物质产品与不含有致敏

物质产品，共用生产场所或生产工具、设备设施（包括直接接触

含有致敏物质原料或产品的机械、管道、传送带、容器、用具等）

的，应进行交叉接触致敏物质识别。

含有致敏物质原料在生产过程中易形成粉尘散布、食品溢出
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的，应进行交叉接触致敏物质识别。

从业人员从事生产活动时，或食品生产企业主要负责人以及

食品安全总监、食品安全员等食品安全管理人员、检验人员、维

修人员、访客等人员进入生产场所时，需同时接触含有不同致敏

物质产品，或同时接触含有致敏物质产品与不含有致敏物质产品

的，应进行交叉接触致敏物质识别。

（2）清洁后生产场所或生产工具、设备设施、运输工具致敏

物质识别

生产场所或生产工具、设备设施、运输工具接触致敏物质的，

在生产转换、生产结束或使用后进行清洁的，应在清洁后对其进

行致敏物质识别。

3．贮存、运输致敏物质识别

贮存、运输过程中，接触含有不同致敏物质产品，或同时接

触含有致敏物质产品与不含有致敏物质产品的，应进行贮存、运

输过程致敏物质识别。

三、致敏物质防控

食品生产企业应对识别出的致敏物质实施防控管理，防止和

减少致敏物质对消费者的健康风险。

（一）原料管理

1．强化配方管理

开发新配方时，应审慎选择原料，优先使用具有相同或相似

功能的非致敏物质原料来代替含有致敏物质的原料，若无法完全
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避免使用含致敏物质的原料时，则应选择已实施严格致敏物质管

理措施的原料供应商。

在配方或原料供应商变更时，应最大程度避免引入新的致敏

物质。

2．实施供应商管理

根据原料实际使用情况，要求供应商实施有效措施严格控制

原料中的致敏物质，保障致敏物质标签的合法性和准确性。企业

应定期或不定期对含有致敏物质的主要原料供应商实施现场检查

评价，确保原料标签上列出所有食品致敏物质；必要时，对复合

配料建立延伸追溯机制，并对其供应商进行审核，确保复合配料

中致敏物质标示的合法性和准确性。

应要求供应商建立致敏物质变更即时通报机制，一旦供应商

变更产品配方、改变生产条件或引入新的致敏物质的，应及时告

知生产企业，确保生产企业能够及时响应并快速调整。

3．严格进货查验

在验收原料时，对配方中含有致敏物质的原料进行针对性查

验，确保所有含致敏物质标示信息的准确和完整。

检查含有致敏物质原料的容器或外包装是否完好，确保含有

致敏物质的原料没有因容器或外包装破损而发生泄漏或扩散现

象。

（二）生产过程管理

应加强致敏物质、生产线、人员、清洗等管理，防止或减少
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生产过程中致敏物质交叉接触。

1．建立无致敏物质生产企业（或车间）

经致敏物质识别，未发现企业（或车间）生产过程中处理含

有致敏物质原料时，该企业（或车间）为无致敏物质企业（或车

间），应加强原料、人员等管理，防止致敏物质引入生产过程。

2．防止或减少生产过程致敏物质交叉接触

经致敏物质识别，发现企业（或车间）生产过程中处理含有

致敏物质原料时，可采取下列相关措施防止或减少生产过程中致

敏物质交叉接触：

（1）绘制致敏物质地图和生产线矩阵图

应绘制致敏物质地图，明确实施致敏物质管理的区域。致敏

物质地图中标明致敏物质贮存、加工位置，以及相关的生产工艺

流程、设施设备、工用具和容器等，并在生产场所设置醒目标识，

明确标示致敏物质相关信息，便于快速识别与有效区分致敏物质。

鼓励企业绘制生产线致敏物质矩阵图。采用表格的形式罗列工厂

各条生产线、生产线所生产的所有产品、所有产品的特定致敏物

质等信息，便于合理生产排产和致敏物质清洗。

（2）标记专用器具和工具

企业应合理规划食品生产过程中含致敏物质的原料、半成品、

成品的流动路径。可根据实际，为含有特定致敏物质食品配备专

用容器和工具，并通过明确标记（如标签、贴纸）或颜色编码予

以区分，或统一使用一次性内衬，避免致敏物质交叉接触。
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所有存放含致敏物质的容器应加盖或密封，并在指定区域开

封，防止和减少致敏物质的交叉接触。

（3）设立专门生产场所

可根据实际，在企业内部合理布局，设立专门的生产场所，

用于生产含特定致敏物质食品或不含致敏物质食品。

（4）加强空间分隔或分区管理

如果在不同的生产线生产具有不同致敏物质食品或不含致敏

物质食品，企业应根据实际情况，采取分隔或分离方法如墙壁、

帘子、密闭管道、封闭（或有盖）的输送机、间隔适宜距离等，

或采取措施保护外露的未包装食品，防止不同致敏物质从一条生

产线交叉接触到另一条生产线，或致敏物质从一条生产线交叉接

触到另一条不含致敏物质的生产线。

（5）实施分时生产管理

如果同一生产区域不同生产线生产含有不同致敏物质的食

品，不同生产线之间无法有效分离的，企业可分时合理设计排产

计划，防止致敏物质之间或致敏物质交叉接触不含致敏物质食品。

例如，先生产不含致敏物质的食品，再依次生产含有相同致敏物

质的不同食品，以减少致敏物质交叉接触的可能性；投料时，先

投不含致敏物质原料，再投含致敏物质原料，或在生产过程的后

期添加致敏物质成分，或尽可能在加工线的下游（如最接近灌装

和包装设备）添加。

（6）加强粉尘、溢出物和用水管理
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对易形成粉尘的含有致敏物质的干原料，应谨慎添加，最大

限度减少粉末意外散布的可能性。例如，将液体原料与粉末同时

加入混合器；使用粉尘收集系统（例如局部排气、通风系统或真

空系统）；控制周围的粉尘源或覆盖相关设备；安排在生产快结

束时，使用易形成粉尘的含有致敏物质的干原料。

对于含有致敏物质的液体或固体溢出物，应尽快清理，避免

进一步扩散。应避免使用高压清洗机，防止产生气溶胶造成交叉

接触。

含有特定致敏物质食品接触过的水，不得再循环用于生产不

含该特定致敏物质的食品；对于生产过程中产生的废水，要进行

妥善处理，防止废水中的过敏物质造成交叉接触。

（7）强化人员管理

从业人员处理不同致敏物质的食品前，或在接触到其他致敏

物质后，要勤洗手，防止因个人操作不当造成致敏物质交叉接触。

使用手套的，应定时更换。同一从业人员不得同时在含有致敏物

质和不含有致敏物质的生产线上操作，必要时，为接触不同致敏

物质原料和不接触致敏物质的从业人员配备不同颜色的工作服、

规定或标示明确的行走路径。

从业人员不得将其他食物或饮料带入食品生产场所，防止致

敏物质交叉接触。

食品生产经营企业主要负责人以及食品安全总监、食品安全

员等食品安全管理人员、检验人员、维修人员、访客等人员进入
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生产场所，应遵守从业人员同样的管理要求。

（8）严格清洗程序

处理含致敏物质食物原料的设施设备应结构合理，有助于在

清洁过程中能有效地清除致敏物质，特别是防止颗粒致敏物质（如

花生、坚果以及食品的碎屑）残留在缝隙中。

生产含有特定致敏物质食品后，需要对相关生产场所、工具、

设备及附件等及时清洗，要明确清洗使用的工具、清洁材料、清

洁顺序、清洁方法、需要拆卸的设备、清洗后的验证等要求，应

尽可能消除残留的致敏物质，并防止致敏物质扩散。例如，采用

湿式清洗时，应使用低压水龙代替高压水龙，防止致敏物质扩散

和雾化。验证方法包括“目视清洁”、试剂快检、PCR（聚合酶链

式反应）法等。

（9）强化贮存管理

应使用安全、可封闭的容器贮存含致敏物质的原料、半成品，

已打开包装的致敏物质原料使用后应及时密封，防止原料泄漏。

应严格隔离含有致敏物质的原料、半成品、成品与不含致敏

物质的产品。例如，在仓库和生产车间设立专间、专区或独立贮

存架贮存，或者将含有致敏物质的产品存放在不含致敏物质的产

品之下，防止发生致敏物质溢出或泄漏时产生交叉接触。应在产

品贮存前对存放储存设施进行适当清洁，在更换贮存产品品种时，

应进行彻底清洁，防止致敏物质交叉接触。

（三）标签管理
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应根据配方中致敏物质的识别结果，严格按照法律法规和食

品安全国家标准的规定，在预包装食品的标签上准确标示所有食

品配料中含有的致敏物质信息，即将致敏物质用作配料时，应在

配料表中或在配料表邻近位置标示致敏物质提示信息；生产过程

中发生致敏物质交叉接触时，鼓励标示相关致敏物质提示信息。

企业应确保使用正确的产品标签，可以通过人工检查或自动

化检测手段进行验证；应合理存放产品标签，避免错拿错用；生

产结束后，对于未使用的标签，应及时退回至指定的安全贮存区

域；对于任何发现致敏物质标示不准确的产品标签，应及时予以

销毁，防止其流入市场，或采取“加贴”等改进措施予以改正。

（四）运输管理

产品运输过程中，优先确保产品得到充分封装与包装，以防

止致敏物质交叉接触。对于含不同致敏物质的无包装产品，应采

取分开运输措施；无法实现完全分开运输的，应采用其他有效的

隔离手段，比如加盖防尘罩、设置隔板或使用专用隔离箱等，防

止致敏物质之间的交叉接触。

运输过程中发生含致敏物质食品溢出的，应尽快清理，以确

保后续不会发生致敏物质交叉接触。如果在装货、运输或卸货过

程中发生任何可能导致致敏物质交叉污染的情形，应将该情况告

知采购商，并依法处理。

运输前后，应对食品运输工具、装载区域进行全面检查，必

要时，应采取适当的清洗措施，彻底清除前一次装载可能留下的
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任何残留物，确保运输环境的清洁与卫生。对有条件的企业，可

采用专用车辆运输含有致敏物质的食品。

四、保障措施

（一）管理制度

食品生产企业应建立健全食品致敏物质管理制度，包括致敏

物质识别、配方管理、供应商管理、进货查验、生产过程致敏物

质交叉接触管理、标签管理、运输管理、清洗管理，以及致敏物

质召回管理等制度，并将致敏物质管理制度纳入 HACCP 等食品安

全管理体系。根据实际，企业可进一步建立致敏物质含量监测、

分布均匀度、风险等级划分等危害评估管理制度，减少致敏物质

对消费者的健康风险。

（二）责任落实

食品生产企业应严格落实食品安全主体责任，明确主要负责

人、食品安全总监、食品安全员等食品安全管理人员的致敏物质

管理责任，将食品致敏物质管理纳入食品安全日管控、周排查、

月调度管理体系中，建立自查制度，确保致敏物质管理制度有效

落实，及时发现和排除食品致敏物质风险隐患，《上海市食品生

产过程致敏物质管理自查要点表（参考示例）》见附件 2。

（三）技术支持

鼓励食品生产企业建立食品致敏物质管理信息系统，利用信

息化手段实现致敏物质的精准识别、有效控制、实时监测和高效

管理。管理信息系统应保障企业食品致敏物质管理信息的全面可
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追溯，一旦发生食品致敏物质事件时，该管理信息系统能快速响

应，最大限度减少对消费者的健康风险。

（四）材料归档

食品生产企业应制定食品致敏物质管理材料归档要求，按要

求做好食品致敏物质文件、实施记录、检测数据等材料整理和归

档。

（五）日常培训

食品生产企业应定期组织食品致敏物质管理培训，对所有员

工（包括临时人员和维护人员）开展与其工作职责相适应的食品

致敏物质知识培训。访客进入食品生产场所时，企业应介绍食品

致敏物质管理要求，并要求访客严格遵守。

食品生产企业应建立与供应商、受委托生产商等外部合作企

业之间食品致敏物质风险信息交流机制，共同实施有效的致敏物

质风险管理。

附件：1．原料致敏物质识别清单（参考示例）

2．上海市食品生产过程致敏物质管理自查要点表（参

考示例）



附件 1

原料致敏物质识别清单（参考示例）

成份原料致敏物质识别 供应商的

标签中是

否出现警

示语（含有

或可能含

有等字样）

储存地点
成份原料

供应商及

物料代码

是否有

规格/

标准

含有麸

质的谷

物及其

制品

甲壳纲

类动物

及其制

品

鱼类

及其

制品

蛋类

及其

制品

花生

及其

制品

大豆

及其

制品

乳及乳

制品

（包括

乳糖）

坚果及

其果仁

类制品

其它

致敏

物质

签名： 日期：



附件 2

上海市食品生产过程致敏物质管理自查要点表（参考示例）

填表日期： 年 月 日 填表人：

企业基本情况

企业名称

生产地址

生产许可证编号 有效期至

生产许可范围

含致敏物质

产品

含致敏物质

名称



条
款
号

项目 要点 内 容
自查结果

（是、否、部
分或不适用）

原因或
整改措施

1

致敏

物质

识别

配方

原料

对食品配方的所有原料一一进行分析，并与原料标签致敏物质标示内容进行比对

识别该配方食品是否含有以上致敏物质。发现异常情况，立即与原料供应商进行

确认，必要时，应实施检测确认。

2
食品配方中含有复合配料的，应一一展开复合配料中的原始配料，逐一进行致敏

物质识别；复合配料中原始配料信息不详的，应与原料供应商进行确认。

3
配方或配方原料供应商变更时，应重新进行配方致敏物质识别。开发新配方时，

应优先考虑使用非致敏物质原料。

4

生产

过程

含有不同致敏物质产品，或含有致敏物质产品与不含有致敏物质产品，共用生产

场所或生产工具、设备设施的，进行交叉接触致敏物质识别。

5
含有致敏物质原料在生产过程中易形成粉尘散布、食品溢出的，进行交叉接触致

敏物质识别。

6

从业人员从事生产活动时，或食品生产经营企业主要负责人以及食品安全总监、

食品安全员等食品安全管理人员、检验人员、维修人员、访客等人员进入生产场

所时，需同时接触含有不同致敏物质产品，或同时接触含有致敏物质产品与不含

有致敏物质产品的，进行交叉接触致敏物质识别。

7
生产场所或生产工具、设备设施、运输工具接触致敏物质的，在生产转换、生产

结束或使用后进行清洁的，应在清洁后对其进行致敏物质识别。

8
贮存、

运输

贮存、运输过程中，接触含有不同致敏物质产品，或同时接触含有致敏物质产品

与不含有致敏物质产品的，进行贮存、运输过程致敏物质识别。



条
款
号

项目 要点 内 容
自查结果

（是、否、部
分或不适用）

原因或
整改措施

9

致敏

物质

防控

原料

管理

开发新配方时，审慎选择原料，优先使用具有相同或相似功能的非致敏物质原料

来代替含有致敏物质的原料，若无法完全避免使用含致敏物质的原料时，则应选

择已实施严格致敏物质管理措施的原料供应商。

10 在配方或原料供应商变更时，应最大程度避免引入新的致敏物质。

11
根据原料实际使用情况，要求供应商实施有效措施严格控制原料中的致敏物质，

保障致敏物质标签的合法性和准确性。企业定期或不定期对含有致敏物质的主要

原料供应商实施现场检查评价，确保原料标签上列出所有食品致敏物质。

12
必要时，对复合配料建立延伸追溯机制，并对其供应商进行审核，确保复合配料

中致敏物质标示的合法性和准确性。

13
要求供应商建立致敏物质变更即时通报机制，一旦供应商变更产品配方、改变生

产条件或引入新的致敏物质的，应及时告知企业，确保企业能够及时响应并快速

调整。

14
在验收原料时，对配方中含有致敏物质的原料进行针对性查验，确保所有含致敏

物质标示信息的准确和完整。

15
检查含有致敏物质原料的容器或外包装是否完好，确保含有致敏物质的原料没有

因容器或外包装破损而发生泄漏或扩散现象。

16

生产

过程

管理

绘制致敏物质地图，明确实施致敏物质管理的区域。致敏物质地图中标明致敏物

质贮存、加工位置，以及相关的生产工艺流程、设施设备、工用具和容器等，并

在生产场所设置醒目标识，明确标示致敏物质相关信息，便于快速识别与有效区

分致敏物质。

17
绘制生产线致敏物质矩阵图。采用表格的形式罗列工厂各条生产线、生产线所生

产的所有产品、所有产品的特定致敏物质等信息。

18
通过明确标记（如标签、贴纸）或颜色编码区分含有特定致敏物质食品配备专用

容器和工具，或统一使用一次性内衬，避免致敏物质交叉接触。



条
款
号

项目 要点 内 容
自查结果

（是、否、部
分或不适用）

原因或
整改措施

19

致敏

物质

防控

生产

过程

管理

所有存放含致敏物质的容器加盖或密封，并在指定区域开封，防止和减少致敏物

质的交叉接触。

20 设立专门的生产场所，用于生产含特定致敏物质食品或不含致敏物质食品。

21
采取分隔或分离方法，或采取措施保护外露的未包装食品，防止不同致敏物质从

一条生产线交叉接触到另一条生产线，或致敏物质从一条生产线交叉接触到另一

条不含致敏物质的生产线。

22 分时合理设计排产计划，防止致敏物质之间或致敏物质交叉接触不含致敏物质食品。

23
谨慎添加易形成粉尘的含有致敏物质的干原料，最大限度减少粉末意外散布的可

能性。

24
尽快清理含有致敏物质的液体或固体溢出物，避免进一步扩散。避免使用高压清

洗机，防止产生气溶胶造成交叉接触。

25
含有特定致敏物质食品接触过的水，不得再循环用于生产不含该特定致敏物质的

食品；对于生产过程中产生的废水，进行妥善处理，防止废水中的过敏物质造成

交叉接触。

26
从业人员处理不同致敏物质的食品前，或在接触到其他致敏物质后，要勤洗手，

防止因个人操作不当造成致敏物质交叉接触。使用手套的，应定时更换。

27
同一从业人员不得同时在含有致敏物质和不含有致敏物质的生产线上操作，必要

时，为接触不同致敏物质原料和不接触致敏物质的从业人员配备不同颜色的工作

服、规定或标示明确的行走路径。

28 从业人员不得将其他食物或饮料带入食品生产场所，防止致敏物质交叉接触。

29
食品生产经营企业主要负责人以及食品安全总监、食品安全员等食品安全管理人

员、检验人员、维修人员、访客等人员进入生产场所，应遵守从业人员同样的管

理要求。

30
处理含致敏物质食物原料的设施设备结构合理，有助于在清洁过程中能有效地清

除致敏物质，特别是防止颗粒致敏物质残留在缝隙中。



条
款
号

项目 要点 内 容
自查结果

（是、否、部
分或不适用）

原因或
整改措施

31

致敏

物质

防控

生产

过程

管理

生产含有特定致敏物质食品后，需要对相关生产场所、工具、设备及附件等及时

清洗，明确清洗使用的工具、清洁材料、清洁顺序、清洁方法、需要拆卸的设备、

清洗后的验证等要求，尽可能消除残留的致敏物质，并防止致敏物质扩散。

32
使用安全、可封闭的容器贮存含致敏物质的原料、半成品，已打开包装的致敏物

质原料使用后应及时密封，防止原料泄漏。

33 严格隔离含有致敏物质的原料、半成品、成品与不含致敏物质的产品。

34
在产品贮存前对存放储存设施进行适当清洁，在更换贮存产品品种时，进行彻底

清洁，防止致敏物质交叉接触。

35

标签

管理

根据配方中致敏物质的识别结果，严格按照法律法规和食品安全国家标准的规定，

在预包装食品的标签上准确标示所有食品配料中含有的致敏物质信息，即将致敏

物质用作配料时，应在配料表中或在配料表邻近位置标示致敏物质提示信息。

36 生产过程中发生致敏物质交叉接触时，鼓励标示相关致敏物质提示信息。

37
通过人工检查或自动化检测手段验证所使用的产品标签信息正确；对于任何发现

致敏物质标示不准确的产品标签，应及时予以销毁，防止其流入市场，或采取“加

贴”等改进措施予以改正。

38

运输

管理

产品运输过程中，优先确保产品得到充分封装与包装，以防止致敏物质交叉接触。

39
对于含不同致敏物质的无包装产品，采取分开运输措施；无法实现完全分开运输

的，采用其他有效的隔离手段，防止致敏物质之间的交叉接触。

40
运输过程中发生含致敏物质食品溢出的，尽快清理，以确保后续不会发生致敏物

质交叉接触。如果在装货、运输或卸货过程中发生任何可能导致致敏物质交叉污

染的情形，将该情况及时告知采购商，并依法处理。

41
运输前后，对食品运输工具、装载区域进行全面检查，必要时，采取适当的清洗

措施，彻底清除前一次装载可能留下的任何残留物，确保运输环境的清洁与卫生。

42 有条件的企业可采用专用车辆运输含有致敏物质的食品。



条
款
号

项目 要点 内 容
自查结果

（是、否、部
分或不适用）

原因或
整改措施

43

保障

措施

管理

制度

企业建立健全食品致敏物质管理制度，包括致敏物质识别、配方管理、供应商管

理、进货查验、生产过程致敏物质交叉接触管理、标签管理、运输管理、清洗管

理，以及致敏物质召回管理等制度，并将致敏物质管理制度纳入 HACCP 等食品安

全管理体系。

44
企业建立致敏物质含量监测、分布均匀度、风险等级划分等危害评估管理制度，

减少致敏物质对消费者健康的风险。

45

责任

落实

企业应严格落实食品安全主体责任，明确主要负责人、食品安全总监、食品安全

员等食品安全管理人员的致敏物质管理责任。

46
将食品致敏物质管理纳入食品安全日管控、周排查、月调度管理体系中，建立自

查制度，

47 及时发现和排除食品致敏物质风险隐患，确保致敏物质管理制度有效落实。

48
技术

支持

建立食品致敏物质管理信息系统，利用信息化手段实现致敏物质的精准识别、有

效控制、实时监测和高效管理。

49
信息系统应保障食品致敏物质管理信息的全面可追溯，发生食品致敏物质事件时，

系统快速响应，最大限度减少对消费者健康的风险。

50
材料

归档

制定食品致敏物质管理材料归档要求，按要求做好食品致敏物质文件、实施记录、

检测数据等材料整理和归档。

51
日常

培训

定期组织食品致敏物质管理培训，对所有员工（包括临时人员和维护人员）开展

与其工作职责相适应的食品致敏物质知识培训。访客进入食品生产场所时，企业

应介绍致敏物质管理要求，并要求访客严格遵守。

52
建立与供应商、受委托生产商等外部合作企业之间食品致敏物质风险信息交流机

制，共同实施有效的致敏物质风险管理。

备注：自查结果包括：是、否、部分或不适用。当自查结果为“否”、“部分”时，则需要注明原因或整改措施；当自查结果为

“不适用”时，则需要注明原因。
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