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  前  言 

本文件按照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。 

本文件由北京市农业农村局提出并归口。 

本文件由北京市农业农村局组织实施。 

本文件起草单位：北京市畜牧总站、正大蛋鸡养殖（北京）有限公司。 

本文件主要起草人：王梁、刘沧泉、吴迪梅、刘雪、赵友森、郭江鹏、张建伟、李复煌、程柏丛、

刘钧、魏荣贵、吕学泽、杨卫芳、贾帅、蔡春雨、栾云霞。
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清洁鸡蛋生产质量安全控制技术规范 

1 范围 

本文件规定了清洁鸡蛋生产的控制要素及控制措施的要求。 

本文件适用于清洁鸡蛋生产的质量安全控制。 

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 191  包装储运图示标志 

GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准 

GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量 

GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量 

GB 4806.1  食品安全国家标准  食品接触材料及制品通用安全要求 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 14930.1  食品安全国家标准  洗涤剂 

GB 14930.2  食品安全国家标准  消毒剂 

GB 21710  食品安全国家标准  蛋与蛋制品生产卫生规范 

GB 29921  食品安全国家标准  预包装食品中致病菌限量 

GB 31650  食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限量 

GB/T 39438  包装鸡蛋 

3 术语和定义 

3.1 

清洁鸡蛋  clean egg 

对蛋壳表面进行清洁、杀菌、涂膜（或不涂膜），并经过检验、分级（或不分级）、包装的新鲜鸡

蛋。 

4 控制要素 

清洁鸡蛋生产质量安全控制涉及产前、产中、产后及通用环节，包括硬件要求等10个控制要素，厂

房等31个控制点，见表1。 
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表1  清洁鸡蛋生产质量安全控制要素表 

环节 控制要素 控制点 

产前 

硬件要求 厂房和车间、设施设备 

原料要求 
鲜鸡蛋、清洗剂、消毒剂、涂膜剂、食用油墨、生产用

水、包装材料 

产中 

生产流程 生产流程 

生产过程 
清洁（清洗方式、非清洗方式）、脏蛋检测、裂纹蛋检

测、杀菌、涂膜、质量分级、蛋表喷码、包装 

生产检验 检验方式、自行检验要求、检验指标 

产后 
质量要求 感官要求、理化指标要求、微生物指标要求 

出厂检验 检验批次和抽样、检验要求、判定规则 

通用 

人员管理 健康状况、人员培训 

质量监督 质量监督 

档案管理 档案管理 

5 控制措施 

5.1 产前环节 

5.1.1 硬件要求 

5.1.1.1 厂房和车间 

应符合GB 21710的相关要求。 

5.1.1.2 设施设备 

应符合GB 21710的相关要求。保持设备清洁卫生，宜每天清洁消毒1～2次。 

5.1.2 原料要求 

5.1.2.1 鲜鸡蛋 

蛋鸡生产的，未经清洁、消毒、分级等加工处理的带壳鲜鸡蛋。 

5.1.2.2 清洗剂 

清洗剂应选用食品级，无异味，对蛋壳无污染，清洗效果良好，应符合GB 14930.1的要求。 

5.1.2.3 消毒剂 

消毒剂应选用食品级，无异味，对蛋壳无污染，消毒效果良好，应符合GB 14930.2的要求。 

5.1.2.4 涂膜剂 

涂膜剂应选用食品级，无异味，能起到保持新鲜度的作用，应符合GB 2760的要求。 

5.1.2.5 食用油墨 
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蛋壳表面喷码所用的油墨应选用食品级，无异味，不易被擦除，应符合 GB 4806.1 的相关要求。 

5.1.2.6 生产用水 

应符合 GB 5749 的要求。 

5.1.2.7 包装材料 

纸箱等包装材料应坚固、干燥、清洁、无霉、无异味，适宜于储存、搬运及运输，应符合 GB/T 39438

的相关要求。 

5.2 产中环节 

5.2.1 生产流程 

具体生产流程见图1。 

  

 

图 1  生产流程图 

5.2.2 生产过程 

5.2.2.1 清洁 

5.2.2.1.1 清洗方式 

清洗方式步骤如下： 

a）  清洗。选择清洗剂或消毒剂进行清洗，并用毛刷清扫结合清水喷淋去除蛋壳表面污物。水温

应控制在 25 ℃～40 ℃，时间不超过 2 min，并做好清洗剂或消毒剂浓度、水温、清洗时间等

内容的记录； 

b）  烘干。清洗后的鸡蛋通过热风吹干，热风温度宜不超过 60 ℃，吹干时间不超过 30 s。 

5.2.2.1.2 非清洗方式 

当原料蛋蛋壳表面无明显粪便、泥土、血迹、羽毛等污染物，且未检出大肠杆菌等特定有害菌，可

使用合适的非清洗方式去除蛋壳表面污物，如擦拭法，即用经消毒处理的干爽柔软布巾、毛刷等清洁工

具去除蛋壳表面灰尘。 

5.2.2.2 脏蛋检测 

通过设备或人工将蛋壳表面仍存在污物的鸡蛋筛选剔除。 

5.2.2.3 裂纹蛋检测 
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通过设备或人工将开裂的鸡蛋筛选剔除。 

5.2.2.4 杀菌 

通过紫外灯管照射等方式对鸡蛋进行消杀。紫外线照射时间应不少于 5 s。 

5.2.2.5 涂膜 

经清洗、烘干、脏蛋和裂纹蛋检测合格的鸡蛋应进行涂膜。可采取喷淋、雾化、浸涂、涂抹等方式

涂膜，涂膜应均匀覆盖整个蛋壳的表面。 

5.2.2.6 质量分级 

5.2.2.6.1  鸡蛋宜按单枚质量进行分级，分级符合附录A的要求，并进行等级之外鸡蛋的收集。 

5.2.2.6.2  分级所用称量设备应定期进行检定或校准。 

5.2.2.7 喷码 

宜在鸡蛋表面喷码，喷码信息宜包含生产日期、保质期、商标及其它追溯信息。 

5.2.2.8 包装 

将鸡蛋装盒或装托。装盒或装托时应将鸡蛋的钝端向上装入。包装标签与标识应符合 GB/T 191 的

要求。 

5.2.3 生产检验 

5.2.3.1 检验方式 

应自行检验或委托具备相应资质的检验机构对原料和产品进行检验，并建立相应的检验记录制度。 

5.2.3.2 自行检验要求 

自行检验应具备相应的检测条件和能力，检测流程符合相关的检测标准。 

5.2.3.3 检验指标 

检验指标见 5.3.1。 

5.3 产后环节 

5.3.1 质量要求 

5.3.1.1 感官要求 

感官指标应符合表 2的要求。 

表2  感官指标要求 

项目 要求 

蛋壳 蛋壳清洁完整，无破损，无裂纹，无霉斑，无粪污、血渍、羽毛等污物 

蛋白 蛋白浓稀分明，澄清；具有固有的气味，无异味 

蛋黄 蛋黄凸起完整并带有韧性，具有固有的气味，无异味 
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5.3.1.2 理化指标要求 

理化指标要求如下： 

——污染物指标应符合 GB 2762 的要求； 

——农药残留指标应符合 GB 2763 的要求及国家相关规定和公告； 

——兽药残留指标应符合 GB 31650 的要求及国家相关规定和公告。 

5.3.1.3 微生物指标要求 

微生物指标要求如下： 

——致病菌限量应符合 GB 29921 的要求； 

——微生物限量应符合表 3 的要求。 

表3  微生物限量要求 

项目 
限量 

m M 

菌落总数/（CFU/g） 5×10
4
 10

6
 

大肠菌群/（CFU/g） 10 10
2
 

注：m 为最低限量要求，M 为最高限量要求。 

5.3.2 出厂检验 

5.3.2.1 检验批次和抽样 

以同一蛋鸡场在同一天所产的鸡蛋为一批，抽样方法和抽样数量应符合 GB/T 39438。 

5.3.2.2 检验要求 

检验要求如下： 

——应经工厂检验部门逐批检验合格后方能出厂； 

——出厂检验项目包括感官要求、净含量等。 

5.3.2.3 判定规则 

所检验项目全部合格判为合格。若出现不合格项时，应加倍抽样复验，复验合格则判定为该批产品

合格；如仍有不合格项目，则判定该批产品为不合格。 

5.4 通用环节 

5.4.1 人员管理 

5.4.1.1 健康状况 

生产人员每年宜至少进行1次健康检查，合格后方可上岗。进入车间穿洁净工作服，手部进行清洗、

风干和消毒。 

5.4.1.2 人员培训 

对从事清洁鸡蛋生产的技术人员应定期进行专业技术和安全生产培训。 
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5.4.2 质量监督 

应对照4中表1，对清洁鸡蛋生产过程及相关记录进行检查，发现问题（隐患）及时整改。检查时应

建立生产过程检查记录，至少包括检查内容、检查结果（发现问题）、整改措施、检查人、检查日期等

信息。 

5.4.3 档案管理 

应建立清洁鸡蛋生产质量安全控制档案，包括相关人员信息、培训记录、相关检测报告、仪器设备

校准记录、质量监督记录等。  
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附  录  A 

（规范性） 

鸡蛋质量分级标准 

 

表A.1规定了鸡蛋按单枚质量进行分级的标准。 

表A.1  鸡蛋质量分级标准 

级别 
单枚鸡蛋质量 

g 

XL ≥70 

L 

L(+) 65（含）～70 

L(-) 60（含）～65 

M 

M(+) 55（含）～60 

M(-) 50（含）～55 

S 

S(+) 45（含）～50 

S(-) ＜45 

注：在分级过程中生产企业宜根据技术水平将 L、M、S 进一步分为“+”和“-”两种级别。 
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