
郑州市地方标准《食品生产企业 6S 现场管理规

范》编制说明

一、背景及目的意义

食品生产管理虽然国家制定有相关的食品卫生规范和良好

操作规范，但由于规定过于原则，对食品生产企业实际质量管控

特别是现场管理的具体要求指导性需要进一步明确。2019 年市市

场监管局在基于以“整理、整顿、清理、清洁、素养”为主要内

容的“5S”现场管理基础上，导入“安全”核心理念，形成了“6S”

食品生产现场模式，并在全市食品生产企业进行推广应用。通过

半年多的推广实施，使食品生产企业的现场卫生管理得到很大的

提升。6S 管理是食品生产企业现场管理的基础活动，其实质是对

生产现场的环境进行全局性的综合考虑，并实施可行的措施，即

对生产现场实施规范化管理，以保证在生产过程中有一个干净、

卫生、美观、整齐、规范的现场环境，继而保证员工在工作中拥

有较好的精神面貌和保证所生产食品的质量安全。2019 年通过

“6S”现场标准化监管模式的推广应用，郑州市食品生产企业一

是解决了“乱”的问题。通过整理、整顿，清除生产现场、原辅

材料和成品库房内部必要的物品，腾出了空间；对生产流程按照

防止原料、半成品、成品交叉污染，进行再设计、再布局，做到



人、物运行有序，功能区划分合理。对照国家标准、国际标准，

对生产场所进行改造提升，塑造了清爽的工作场所；把留下来的

必要物品根据工艺流程、物品性质、使用位置，将直接入口食品

和原料、半成品以及加工、取用的工具分开存放；根据食品生产

运动的规律，结合人的生理、心理、效率及食品安全的需求来科

学地确定物品的场所和位置，按照食品和工器具的储放方法实施

三定（定品、定位、定量）、标识管理，营造出整整齐齐的工作

环境。

二是解决“脏”的问题。对生产现场开展搬家式大扫除，按

照食品安全技术规范的要求，督促食品生产者制定清洁、消毒制

度和检查方法；及时清除工作现场的垃圾，定期对生产场所进行

清洁消毒，使生产经营场所始终保持干净、整洁、卫生、有序。

三是解决“低”的问题。通过简单明了的设备、工器具定位

规则，科学、规范的清洗消毒流程，简单、易学的操作规程，使

复杂的工艺文件简单化、标准化，让所有从业人员都能快速掌握。

经过反复的培训、训练、整改，从而提高从业人员的食品安全意

识和食品生产技能。

四是解决“安”的问题。通过从业人员长期坚持按照标准规

范实施清洁消毒，从而保持良好的生产环境；通过各类原料、物

品、器具和消毒剂、洗涤剂的严格管控，从而减少物理性、化学

性、生物性污染的发生；通过全面落实标准化的经过验证的生产

工艺控制程序，严格的食品交付控制，从而保障最终产品的质量



安全。

通过 6S 管理，郑州市食品生产企业达到了“六化三满意”。

“六化”，即：物品分类摆放——有序化；现场干净整洁——明

亮化；流程科学合理——简洁化；环境赏心悦目——优美化；良

好行为养成——习惯化；食品安全保障——常态化。企业现场管

理成本大幅度下降的同时，企业的经济效益也有大的提高。

通过制定郑州市地方标准《食品生产企业 6S 现场管理规范》，

以标准为抓手，统一规范食品生产企业 6S 现场管理涉及的术语

和定义、要求、6S 生产现场管理、推行程序、评价的技术要求等

内容，对提高食品生产效率，保持生产现场时时处于良好的状态，

减少生产现场事故隐患，保障安全生产；避免原材料的误用，对

研究生产和工作现场人与物、物与物、人与环境、物与环境之间

的关系，对现场的最佳固定位置进行设计、组织、实施、调整和

控制，使其达到规范化、标准化和科学化的管理活动，有效防控

物理性、化学性、生物性污染，进而减少食品安全隐患，提升企

业的整体形象，提高产品质量具有重要意义。

二、项目编制过程

（一）成立标准编制工作组

为起草郑州市地方标准《食品生产企业 6S 生产现场管理规

范》，市市场监督管理局、市食品安全协会成立了以市市场监管

局、市食品安全协会、河南农业大学、三全食品有限公司专业技



术人员参加的标准编制工作组，制定了标准编写方案，明确任务

职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作。

（二）收集整理文献资料

标准编制工作组收集了国内有关 6S 生产现场管理相关文献

资料。主要有：

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 22000 食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求

GB/T 27341 危害分析与关键控制点(HACCP)体系 食品生产

企业通用要求

GB/T 28001 职业健康安全管理体系 要求

GB/T 29590 企业现场管理准则

GB 31647 食品安全国家标准 食品添加剂生产通用卫生

规范

GB 17405 保健食品良好生产规范

YC/T 298 卷烟工业企业 6S 管理规范

（三）研讨确定标准主体内容

标准编制工作组在对收集的资料进行整理研究之后，2019 年

10 月 20 日、11 月 25 日，标准编制工作组召开了标准编制会议，

对标准的整体框架结构进行了研究，并对标准的关键性内容进行

了初步探讨。经过研究，标准的主体内容确定为食品生产企业 6S

现场管理涉及的术语和定义、要求、6S 生产现场管理、推行程序、

评价等技术要求。



（四）调研及形成草案

在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，整合已有的参

考资料中有关 6S 生产现场管理的内容指标，并结合食品生产企

业推行 6S 现场管理实际要求的基础上，按照简化、统一等原则

编制完成了郑州市地方标准《食品生产企业 6S 现场管理规范》（草

案）。

三、标准主要章节内容及确定依据

郑州市地方标准《食品生产企业 6S 现场管理规范》主要章

节内容包括：食品生产企业 6S 现场管理涉及的术语和定义、要

求、6S 生产现场管理、推行程序、评价等技术要求。其中，总体

要求主要依据全市食品生产企业实施 6S 现场管理过程中所建立

的管理体系、6S 管理推行方案、实施 6S 管理评价确定；整理要

求主要依据我市食品生产企业厂区内对“要用物”和“不要物”

识别与处置的基准以及区域规划技术指标确定；整顿要求主要依

据食品生产企业生产场所、厂区内对场所、工艺、设备、原料、

辅料、工器具、文件资料、清洁用品等实施的定置管理、目视管

理以及标识的技术指标确定；清扫要求主要依据食品生产企业生

产场所、厂区内实际清扫要求确定；清洁要求、素养要求主要依

据目前食品生产企业所建立的管理制度和清洁、消毒、验证的措

施及可能产生的污染评估进行确定；安全要求主要依据 GB14881、

GB/T 28001、GB/T 22000、GB/T 27341、GB/T 28001、GB 31647、

GB 17405，并结合食品生产企业实际要求以及前期考察确定；6S



生产现场管理主要依据 GB/T 29590，并结合食品生产实际 6S 现

场管理方法确定；推行程序主要依据 YC/T 298，并结合食品生产

企业的特殊要求以及前期考察确定；评价主要依据 YC/T 298，并

结合食品生产企业实际评价要求以及前期考察确定确定。

五、国内外标准制修订情况

据查阅，目前国家标准、行业标准相关现行的标准有 GB/T

29590《企业现场管理准则》、YC/T 298《卷烟工业企业 6S 管理

规范》等，但是，在针对食品生产企业 6S 现场管理不够全面，

对食品生产中可能出现的成品、半成品、原料之间，或者通过人

的不良流动、工器具的交叉使用等可能造成的污染关注度不够，

对食品生产现场的食品安全防控考虑不足，不能满足食品生产实

际现场管理要求；

本标准的内容与现行的法律、法规及强制性标准无冲突，标

准的编写符合 GB/T1.1-2009 的要求。
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