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	8.3.4　应采用极性组分快速测定方法对煎炸食用油进行监控，监控指标限制和监控频率可参见附录A。无法实施监控的，
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	8.4.2　操作人员进入冷却间前应更换洁净的工作衣帽，并将手洗净、消毒，工作时应戴口罩。非操作人员不得擅自进入冷
	8.4.3　冷却间每次使用前应进行空气和食品货架的消毒。使用紫外线灯消毒的，应在无人工作时开启30min以上。
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	11.2　成品的运输应符合GB 31605的相关规定。

	12　产品追溯和召回
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