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加工产品调查表
（三区三州）
申请人（盖章）                         .
申 请 日 期           年      月      日
中国绿色食品发展中心
填 表 说 明
一、本表适用于以符合绿色食品生产相关要求的植物、动物和微生物产品为原料，进行加工和包装的食品，如米面及其制品、食用植物油、肉食加工品、乳制品、酒类等。
二、购买全国绿色食品原料标准化生产基地原料或绿色食品产品分包装的申请人需填写此表。
三、本表一式三份，中国绿色食品发展中心、省级工作机构和申请人各一份。

四、本表应如实填写，所有栏目不得空缺，未填部分应说明理由。

五、本表无签字、盖章无效。

六、本表的内容可打印或用蓝、黑钢笔或签字笔填写，语言规范准确、印章（签名）端正清晰。
七、本表可从中国绿色食品发展中心网站下载，用A4纸打印。

八、本表由中国绿色食品发展中心负责解释。

一 加工产品基本情况

	产品名称
	商标
	产量(吨)
	有无包装
	配料名称

（添加剂）
	配料所占比例
	配料用量

（吨）
	备注

	
	
	
	□有

□无
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	□有

□无
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	□有

□无
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


注：续展产品名称、商标变化等情况需在备注栏说明。

二 加工厂环境基本情况

	加工厂地址
	

	加工厂是否位于生态环境良好、无污染地区，是否避开污染源？
	□是     □否

	加工厂是否距离公路、铁路、生活区50 m以上，距离工矿企业1 km以上？
	□是     □否

	绿色食品生产区和生活区域是否设置有效的隔离措施？
	□生产区与生活区距离足够远

□树木     □栅栏     □无

□其他请注明:_____________


注:相关标准见《绿色食品 产地环境质量》（NY/T 391）。
三 产品加工情况
	工艺流程及工艺条件

	产品加工过程中所采用的处理方法及工艺：

□机械   □冷冻   □加热   □微波   □烟熏   □微生物发酵工艺

□提取   □浓缩   □沉淀   □过滤   □辐射   □其他:_________

	各产品加工工艺流程图（应体现所有加工环节，包括所用原料、食品添加剂、加工助剂等），并描述各步骤所需生产条件（温度、湿度、反应时间等）：



	是否建立生产加工记录管理程序？
	□是          □否 

	是否建立批次号追溯体系？
	□是          □否 

	是否使用加工水？请说明其来源、年用量（吨）、作用，并说明是否使用净水设备
	是否使用加工水：  □是  □否

是否使用净水设备：□是  □否

加工水来源：□市政供水  □外购

□公司水井地下水   □山泉水

□其他，请注明:_________

用水量:__________

	主辅料是否有预处理过程？如是，请提供预处理工艺流程。
	□是          □否

预处理工艺流程：_____________


注：1.相关标准见《绿色食品 食品添加剂使用准则》（NY/T 392）；
2.主辅料“比例（%）”应扣除加入的水后计算。
四 加工产品配料情况
	产品名称
	
	年产量（吨）
	
	出成率（%）
	

	主辅料使用情况表

	名称
	比例（%）
	年用量（吨）
	来源

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	食品添加剂使用情况

	名称
	比例（‰）
	年用量（吨）
	用途
	来源

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	加工助剂使用情况

	名称
	有效成分
	年用量（吨）
	用途
	来源

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	是否使用加工水？请说明其来源、年用量（吨）、作用，并说明是否使用净水设备
	

	主辅料是否有预处理过程？如是，请提供预处理工艺流程、方法、使用物质名称和预处理场所
	


注：1.相关标准见《绿色食品 食品添加剂使用准则》（NY/T 392）；
2.主辅料“比例（%）”应扣除加入的水后计算。
五 平行加工

	是否存在平行生产？如是，请列出常规产品的名称、执行标准和生产规模
	□是    □否

________________

	请说明常规产品及非绿色食品产品在申请人生产总量中所占的比例
	_______%

	在原料运输、加工及储藏各环节中进行隔离与管理，避免交叉污染的措施。
	□ 从空间上隔离 (不同的加工设备)

□ 从时间上隔离 (相同的加工设备)

□ 其他措施，请具体描述：




六 包装、储藏和运输

	包装材料（材质）
	□天然纤维  □纸       □纸板

□木质      □竹质     □植物茎叶

□玻璃      □金属     □编织袋

□金属薄膜  □无毒塑料 □蜡纸    □无菌材料  □合成纤维 □其他:____

	包装充填剂
	□无        □纸      □二氧化碳

□氮        □其他:_____________ 

	包装使用情况
	□可重复使用     □可回收利用

□可降解

	库房是否远离粉尘、污水等污染源和生活区等潜在污染源？
	□是             □否

	库房是否能满足需要及类型（常温、冷藏或气调等）
	□是             □否

	申报产品是否与常规产品同库储藏？
	□是             □否

若是，请简述区分方法:____________

	说明运输方式及运输工具
	□自行运输   □外包   □客户自提 

运输工具:____________


注：相关标准见《绿色食品 包装通用准则》(NY/T 658)和《绿色食品 储藏运输准则》(NY/T 1056)。
七 设备清洗、维护及有害生物防治

	设备清洗过程中使用何种消毒剂？
	□不使用    □次氯酸钙    □次氯酸钠 

□二氧化氯  □过氧化氢    □乙醇

□其他:____________

	常见的有害生物
	□无 □飞虫 □爬虫 □老鼠 □鸟 □蜘蛛

□其它:____________             

	采取何种管理措施来预防有害生物的发生？
	□消除有害生物的滋生条件

□防止有害生物接触加工和处理设备

□通过对温度、湿度、光照、空气等环境因素的控制，防止有害生物的繁殖

□其他:____________

	使用何种设施或材料防治有害生物？
	□铲除有害生物栖息地  □切断有害生物食物源   □监测   □铲除有害生物繁殖地   □封闭门窗   □补好孔洞、裂缝等  □窗户和通风口上安装纱帘  □物理性障碍        □气喷淋装置 

□房子外墙钉金属皮  □气帘      □搞好卫生 □释放天敌          □清除外溢产品

□检查进料中的虫害  □吓鸟气球

□在加工区外围实施检查     □利用光照设备

□使用机械捕捉器    □热处理    □温度控制

□电灭虫            □沉积硅    □熏蒸

□粘质捕虫器        □信息素捕虫器

□二氧化碳          □氮气      □维生素饵料  □除虫菊            □鱼藤酮    □硅藻土 

□雾化处理          □缝隙喷施 

□其他:____________                                                 


八 废弃物处理情况及环境保护措施

	加工过程中是否产生废弃物
	□是     □否

	产生的废弃物是否回收或无害化处理
	□是     □否

	加工过程是否注重环境保护
	□是     □否


填表人（签字）：                            内检员（签字）：

