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	复配食品添加剂是为了改善食品品质、便于食品加工，将两种或两种以上单一品种的食品添加剂添加或不添加辅料
	预期用途就是该产品在计划中能够起到的作用。复配食品添加剂按照预期用途进行制备，添加到食品中，不会对消
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	6.2.4　企业主要负责人职责：
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	7　确认和验证
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	配方设计应考虑复配添加剂在生产过程中不应发生化学反应，不应产生新的化合物。明确产品适用范围、用量、使
	7.4　应定期开展验证工作，包括但不限于以下内容：
	7.5　应根据复配食品添加剂特点并组织实施验证，验证过程中的数据和分析内容应以文件形式归档保存，应至少包括验
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	12.4　混合
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