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	一、工作简况
	（一）任务来源
	本标准由四川省食品饮料产业协会提出并归口管理，旨在规范四川省名优食品的评价工作，提升四川省食品产业的
	（二）制定背景
	四川省作为食品产业大省，拥有丰富的食品资源和深厚的产业基础。然而，在名优食品的评价方面，缺乏一套系统
	（三）工作过程
	（四）起草单位及人员分工

	二、编制原则和标准主要内容及依据
	（一）编制原则
	（二）标准主要内容及确定依据
	1.标准名称
	2.规范性引用文件
	GB/T 15496 企业标准体系 要求
	GB/T 19001 质量管理体系 要求
	GB/T 22000 食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求
	3. 术语与定义
	4.1 整体要求
	品质保证：要求企业建立完善的质量管理体系，确保产品质量符合相关标准和法规要求。
	生产管理：强调企业在原料采购、生产加工、产品检验等关键环节的质量控制，确保产品的安全性和品质稳定性
	企业经营：要求企业符合绿色生产企业相关要求，具备良好的经营状况和市场信誉，包括财务状况、合同履行能

	4.2 参评条件
	明确了申报四川省名优食品的企业和产品应满足的条件，包括企业资质、产品质量、市场表现等方面。这些条件基

	5.评价方法与程序
	5.1  评价方法
	5.1.1 综合评分法
	采用综合权重评分法，根据各项评价指标的重要性和影响力，确定相应的权重系数，根据1000分进行分值分配
	5.1.2 标杆对比法
	与国内领先的同类预包装食品进行对比分析，寻找差距和优势。
	5.1.3 专家评选
	邀请或由食品产业各部门、行业协会、科研机构高等院校等单位从事食品相关专业领域的工作人员自主申请进入四
	5.1.4 专家回避制度
	专家发现应回避情形需主动申报，未回避将导致评审结果无效，并承担相应法律责任；回避决定由评审委员会集体
	A:若评价专家与产品生产企业存在利害关系的应主动申请回避。
	B:与企业法定代表人、负责人或产品技术主要负责人存在亲属关系的应主动申请回避。
	C:评价专家为该项目主管部门或监督机构工作人员，或是现任职单位与申报企业存在控股或管理关系的应主动申
	D：存在可能影响公正评审的学术争议或个人恩怨等情况的应主动申请回避。
	5.1.4 实地核查与专家评审
	对关键数据和定性内容进行现场核查，组织行业专家进行综合评议。
	5.2 评价程序
	5.2.1 申报与受理
	每年7月5日前，由符合条件的企业自主申报，须提交自评报告及相关证明材料等。评价主体受理申报。四川省名
	5.2.2 材料初审
	评价主体对申报材料的完整性、规范性、真实性进行初步审核。
	5.2.3 数据采集与核实
	通过统计部门、行业主管部门、第三方机构等多渠道采集数据，对关键数据进行核查（包括必要时实地核查）。
	5.2.4 专家评价
	根据四川省名优食品申报书递交情况，每年7月10日至7月20日，在四川省名优食品专家库中抽取5-7名专
	5.2.5 综合评定与结果公示
	每年7月25日至7月30日为材料初审阶段，满足相应条件的企业应在评审主体的要求下进行产品汇报，由评议
	5.2.6 结果发布与授牌
	公示无异议或异议处理完毕后，由省级主管部门正式发布评价结果，对认定为“四川省名优食品”的予以授牌，纸
	5.2.7 动态管理
	评价结果有效期为3年，出现重大质量安全事故、严重违法失信、关键指标大幅下滑等情况，可撤销“四川省名优


	6.评价结果应用
	认证结果同步向社会公示，通过官方认证标识快速识别高品质食品，评价结果作为食品安全信用分级的重要参考，
	纳入地方政府采购、展会推广的优先推荐名录，享受专项资金倾斜。支持名优产品在品牌宣传、市场开拓、技术创
	激励企业完善质量管理体系，保护传统工艺和非遗技艺，推动产品的技术升级与标准化生产。

	7.监督与管理
	评价主体应建立评价工作规范，确保公平公正公开。
	申报单位应对所提供材料的真实性负责，弄虚作假者将取消资格并承担相应责任。
	评价专家应恪守职业道德，独立、客观、公正地进行评价。

	三、预期经济效果
	实施《四川省名优食品评价规范》将通过建立科学评价体系，推动食品产业向高质量、高效益方向发展，促进产业
	四、采用国际标准的程度及水平的简要说明
	本标准在制定过程中未直接采用特定的国际标准，基于四川省食品产业特点和地方特色进行自主创新设计。标准参
	五、重大分歧意见的处理经过和依据
	六、贯彻协会团体标准的要求和措施建议
	七、其他应予说明的事项

