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前 言 

本文件参照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。 

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。 

本文件由南宁市老友粉协会、广西标准化协会提出、归口并宣贯。 

本文件起草单位：南宁市老友粉协会、广西标准化协会、南宁职业技术大学、广西职业技术学院、

南宁市非物质文化遗产保护协会、广西工商职业技术学院、南宁市第一职业技术学校、广西复记食品科

技有限公司、南宁万国食品有限公司、广西南宁市韩太食品有限责任公司、广西悦味轩餐饮管理有限公

司、广西桂小厨餐饮管理有限公司、广西质量工程职业技术学院、南宁市食品药品检验所、广西卫生职

业技术学院、广西壮族自治区农业科学院农产品质量安全与检测技术研究所、广西农业职业技术大学、

南宁学院、广西轻工业科学技术研究院有限公司、南宁古源香餐饮管理有限公司、广西振合供应链管理

有限公司、南宁海关技术中心、广西品冠食品有限责任公司、南宁银河有限责任公司、南宁市西乡塘区

慧姨餐饮店、广西猪霸王餐饮管理有限公司、南宁市友春食品有限公司、广西开谷特食品科技有限公司。 

本文件主要起草人：黄林华、谢宏昭、刘国石、徐铁纯、刘祁云、林征、李影球、袁榕、付晶晶、

张蓥、石敏、匡建容、林跃华、刘发富、黄宇、黄天玲、苏键、李梅、覃大成、黄莲娇、王海军、赵茂

桦、覃兰仙、李星亚、韦云伊、何娇、农劲柏、陆阳、冯流莹、黄强、韦映梅、潘彦霞、尹航、李国明、

武军、梁宁、温日秀、董海龙、黄盈盈、冯训盟、邓丽嘉、蓝仁善、马贝琴、王宇佳、宗宝、陈泳锨、

魏萍、杜丽娟、韦秋幸、韦娜、周奇生、秦志诚、唐菲、陈波、劳伟雄、陈慧、宁娟、黄有侠、张丽霞、

张黎明、马春植。 
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预包装南宁老友粉生产经营风险分级 

评定规范 

1 范围 

本文件确立了预包装南宁老友粉生产企业风险分级评定基本原则，规定了生产企业风险因素分析、

风险等级划分、风险等级评定的要求。 

本文件适用于预包装南宁老友粉生产企业在生产环节开展的风险分级自评工作。 

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 23694  风险管理  术语 

GB/T 23811  食品安全风险分析工作原则 

DBS45/ 053  食品安全地方标准  南宁老友粉 

3 术语和定义 

GB/T 23811、DBS45/ 053界定的术语和定义适用于本文件。 

4 基本原则 

预包装南宁老友粉生产企业风险分级评定应遵循风险分析、量化评价、客观公正、实事求是的原则。 

5 风险因素分析 

按GB/T 23811的要求执行，结合预包装南宁老友粉生产企业实际情况分别细化出17项静态风险因素

和36项动态风险因素评分指标，按照附录A和附录B进行评定。 

6 风险等级划分 

生产企业风险等级从低到高划分为 A级风险、B级风险、C级风险、D级风险四个等级。 6.1 

生产企业风险等级用评分分值由静态因素风险量化分值加上动态因素风险量化分值之和，总分为6.2 

100 分，风险等级得分分值越高，风险等级越高，风险管理应符合 GB/T 23694 的要求。风险等级与分

值按表 1划分。 

表1 风险等级划分对照表 

风险等级 风险程度 评分分值 

A 低风险 0＜分值≤30 

B 较低风险 31＜分值≤45 

C 中风险 46＜分值≤60 

D 高风险 61＜分值≤100 
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7 风险等级评定 

评定方法 7.1 

按GB/T 23811的规定执行，预包装南宁老友粉生产企业采用自评分方式，对生产环节的静态、动态

风险因素的评分指标进行评分，两者相加得到风险等级总评分，确定风险等级。 

评定人员 7.2 

7.2.1 评定人员经过预包装南宁老友粉市场风险经营、食品安全法等相关内容培训合格，具有食品相

关工作经历，确保评定工作的专业性和客观性。 
7.2.2 参与评定的工作人员（或第三方评价机构）应客观公正、实事求是，按照静态因素风险量化分

值和动态因素风险量化表的内容要求如实做出评价，并将生产环节存在的主要风险及防范要求告知其负

责人，根据评定结果建立评定人员考核和可追溯奖惩机制。 
7.2.3 其他按 GB/T 23811的规定执行。 

评定程序 7.3 

7.3.1 静态风险因素量化分值评定 

7.3.1.1 生产环节静态风险因素量化分值为 30分，评价指标及分值详见附录 A。 

7.3.1.2 评定时，应根据食品经营注册登记信息或组织评定人员进入现场，按照附录 A 所列的项目，

逐项计分，累加确定生产静态风险因素量化分值。 

7.3.1.3 食品经营注册登记和备案信息内容不全应及时补充相关材料。 

7.3.2 动态风险因素量化分值评定 

7.3.2.1 生产环节动态风险因素量化分值为 70分，评价指标及分值详见附录 B。 

7.3.2.2 评定时，可结合企业日常监督检查结果或组织评定人员进入现场，按照附录 B 所列的项目，

逐项计分，累加确定生产环节动态风险因素量化分值。 

7.3.2.3 利用企业日常监督检查结果进行生产环节动态风险因素量化分值评定，应结合上一次日常自

我检查全项目检查结果，按照附录 B所列的项目，逐项计分，累加确定生产动态风险因素量化分值。 

7.3.3 风险等级确定 

将静态风险因素量化分值与动态风险因素量化分值相加得到风险等级得分，按照表1进行自评，确

定经营风险等级。 

评定频次 7.4 

企业对自身评定为A和B级宜每年开展1次以上自评，评定为C和D级开展2次以上自评。 

评定结果分析 7.5 

按GB/T 23811的规定执行。
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附 录 A  

（规范性） 

生产环节静态风险因素量化分值评定 

生产环节静态风险因素量化分值按照表A.1评定。 

表A.1 生产环节静态风险因素量化分值表  

序号 风险因素 评价指标（17项） 分值 评分 

1 
企业所处地理位置 

（最高3分） 

食品加工园区 1  

混合类工业园区 2 

不在工业园区 3 

2 
生产场地布局 

（最高3分） 

厂区布局合理，各功能区域划分明显，并有适当的分离

或分隔措施 
1 

 

厂区布局一般，各功能区域划分不明显，缺少适当的分

离或分隔措施 
3 

3 
食品安全管理人员 

（6分） 

未任命食品安全管理人员，并未明确的岗位职责 2  

尚未组织相关人员开展预包装南宁老友粉产品和过程的

质量策划、检查、评价和改进活动 
2 

从业人员尚未经过质量管理培训，未经过考核合格便上

岗 
2 

4 
产品类型 

（最高2分） 

水煮型 1  

冲泡型 2 

5 
经营资质及条件 

（14分） 

*食品经营许可证载明的有关内容与实际经营项目相符 3  

*持有的食品经营许可证、备案编号是否合法有效 3 

*具有与销售的食品品种、数量相适应的场所，生产场所

环境干净整洁 
3 

生产场所和贮存场所与生活区未分（隔）开 2 

*生产和贮存场所设在易污染区域，距离裸露粪坑、无法

排水的污水池等污染源25
 
m以内 

3 

6 
原料采购供应商数量

（家）（最高2分） 

≤5 1  

＞5 2 

合计  

注1：经营场所面积为同一经营地址内预包装南宁老友粉销售区域、贮存区域场所的面积总和。 

注2：表中风险因素对应的评分指标为选择得分，同一风险因素存在多个评价指标的，取分值最高的进行计算。 

注3：带*为生产企业在自评时需重点关注风险因素点。 
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附 录 B  

（规范性） 

生产环节动态风险因素量化分值评定 

生产环节动态风险因素量化分值按照表B.1评定。 

表B.1 生产环节动态风险因素量化分值表 

序号 风险因素 评价指标（36项） 分值 评分 

1 

食品安全

管理制度 

（7分） 

未建立并执行预包装南宁老友粉食品安全管理制度和生产管理制度 2 

 

未建立并执行预包装南宁老友粉从业人员健康管理制度 1 

建立预包装南宁老友粉的食品安全管理制度和生产管理制度尚未悬挂在明显位置 1 

未建立消费投诉举报处理制度 1 

存在经市场监管部门抽查考核不合格的食品安全管理人员在岗从事食品安全管理

工作的情况 
2 

2 

生产设施

设备 

（4分） 

没有根据预包装南宁老友粉生产工艺流程要求合理布局和安装设施设备，保证操

作方便 
2 

 没有定期对预包装南宁老友粉质量控制相关设施设备进行保养维护和更新 1 

没有建立预包装南宁老友粉生产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 
1 

3 

原辅料质

量控制 

（18分） 

没有选择具有相关合法资质的供应商，并尚未建立预包装南宁老友粉原辅料合格

供应商目录 
1 

 

没有建立预包装南宁老友粉供应商评价和退出机制，并尚未供应商进行质量状况

评价 
1 

尚未建立预包装南宁老友粉酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等原料进货验收制度并在验

收时详细记录 
2 

验收时没有核查和记录采购的预包装南宁老友粉辣椒、大蒜等原料产地、采摘或

收获季节、名称、规格、数量、生产日期、生产批号、保质期、进货日期以及供货

者名称、地址、联系方式等信息 

2 

没有建立预包装南宁老友粉酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等原辅料验收标准、抽样方

案、检验方案并有效实施 
2 

没有对供应商预包装南宁老友粉原辅料质量进行现场验收，包括干制米粉（或冲

泡型米粉）、酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等 
2 

没有查验供应商质量合格证明文件（如质量检验、检测报告），没有进行相关质

量项目的检验 
1 

*没有选择适宜的运输环境温度，运输不同原辅料时，没有分装、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 
3 

预包装南宁老友粉酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等原辅料及产品运输时没有作好防挤

压、防雨、防潮、防晒措施 
1 

预包装南宁老友粉酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等原辅料、半成品、成品没有分开放

置，贮存位置没有在清洁、卫生、阴凉、干燥、通风、无异味的贮存仓库内 
2 

预包装南宁老友粉酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等原辅料的贮存仓库没有设有专人管

理，以及无人定期检查其质量状况 
1 

4 

生产过程

控制 

（22分） 

没有根据预包装南宁老友粉酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等原辅料工艺要求进行分检、

解冻（如需解冻）、清洗、分切、干燥等 
2 

 

没有对畜禽类、蔬菜类、粮食类（如制作干制米粉/冲泡型米粉的大米）等原料分

池清洗（或浸泡），清洗后应沥干，盛装沥干的容器不应与地面直接接触 
2 

*没有确立预包装南宁老友粉生产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 
3 

没有作好预包装南宁老友粉生产过程质量监控，记录并保存影响食品质量的重要

工艺参数，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） 

3 

热加工的容器和工具没有按相关要求清洗和消毒，保持清洁 1 
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表 B.1 经营环节动态风险因素量化分值表（续） 

序号 风险因

素 

评价指标（36项） 分值 评分 

4 

生产过程

控制 

（22分） 

没有根据预包装南宁老友粉生产实际调整热加工工艺（如煸炒制、闷煮、烘干等），

并设定合理热加工温度、热加工时间等加工参数 
1  

*灌装的预包装南宁老友粉料包没有经过杀菌进行处理，杀菌设备没有定期清洗 3  

没有根据预包装南宁老友粉生产实际和质量要求，选择适宜的包装材料 2  

*没有对预包装南宁老友粉生产加工过程中的中间产品（如：干制米粉包/冲泡型

米粉包、汤料包或酱料包、辣椒料包、酸醋料包、酸笋料包等等）开展质量检测 
3  

出厂预包装南宁老友粉产品没有按照规定要求进行出厂检验，出具产品出厂检验

合格证明 
2  

5 
质量状况 

（19分） 

*没有按要求停止预包装南宁老友粉销售、召回、报告不符合食品安全标准或者证

明可能危害人体健康的预包装南宁老友粉 
3 

 

没有建立质量追溯体系，完整记录每个环节预包装南宁老友粉质量追溯信息，并

定期对质量追溯体系进行评估和分析 
2 

*抽查的预包装南宁老友粉存在超过保质期 3 

没有定期检查评价预包装老友粉安全状况 2 

*抽查的预包装南宁老友粉感官性状存在异常，酸、辣、鲜、香口感存在异常，没

有豉香、蒜香、酸笋香等老友香味，外观色泽不正常 
3 

*抽查的预包装南宁老友粉包装上标签标明的内容不符合食品安全法等法律法规

的规定 
3 

*抽查的预包装南宁老友粉标签、说明书不清楚、不明显，生产日期、保质期等事

项未显著标注，不容易辨识 
3 

合计  

注1：表中风险因素对应的评分指标为选择得分。 

注2：检查时发现不存在表评分指标情形的，不予计分。 

注3：带*为生产企业在评价时需重点关注风险因素点。 

 



T/GXAS 902—2024 

6 

参 考 文 献 

[1]  GB/T 23811—2009  食品安全风险分析工作原则 

[2]  DBS45/ 053—2018  食品安全地方标准  南宁老友粉 

[3]  DB45/T 2560—2022  预包装南宁老友粉生产规范 

[4]  食品生产经营风险分级管理办法（试行） 

 



中华人民共和国团体标准  

预包装南宁老友粉生产经营风险分级评定规范 

T/GXAS 902—2024

广西标准化协会统一印制 

版权专有  侵权必究


	前言
	1　 范围
	2　 规范性引用文件
	3　 术语和定义
	4　 基本原则
	5　 风险因素分析
	6　 风险等级划分
	7　 风险等级评定
	7.1　 评定方法
	7.2　 评定人员
	7.3　 评定程序
	7.3.1　 静态风险因素量化分值评定
	7.3.2　 动态风险因素量化分值评定
	7.3.3　 风险等级确定

	7.4　 评定频次
	7.5　 评定结果分析

	附录A  （规范性） 生产环节静态风险因素量化分值评定
	附录B  （规范性） 生产环节动态风险因素量化分值评定
	参考文献
	空白页面
	空白页面



