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无公害食品 粉丝加工技术规范

� 范围

本标准规定了达到无公害粉丝加工质量要求的生产企业的基本条件�加工卫生控制要点�生产过程
监控�人员要求�管理制度�成品包装�贮运等�
本标准适用于以豆类�绿豆�豌豆�蚕豆等�为原料的无公害粉丝加工过程的控制�

� 规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款�凡是注日期的引用文件�其随后所有的
修改单�不包括勘误的内容�或修订版均不适用于本标准�然而�鼓励根据本标准达成协议的各方研究是
否可使用这些文件的最新版本�凡是不注日期的引用文件�其最新版本适用于本标准
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食品添加剂使用卫生标准

������ 生活饮用水卫生标准

������ 食品标签通用标准

��ð ������ 蚕豆

��ð ������ 豌豆

��ð ������ 绿豆

������ 无公害食品 粉丝

� 基本条件及加工卫生控制要点

�2�� 原料要求

�2��2�� 采购

�2��2��2�� 采购的蚕豆应符合 ��ð ������ 的要求

�2��2��2��
�

采购的豌豆应符合 ��ð ������ 的要求

�2��2��2��
�

采购的绿豆应符合 ��ð ������ 的要求

�2��2��
�

运输

�2��2��2�� 运输工具应备有防雨�雪等措施

�2��2��2��
�

运输作业应防止污染�不得与有毒�有害物品同时装运

�2��2��
�

贮存

�2��2��2�� 应设置与生产能力相适应的原料场地和仓库

�2��2��2��
�

豆类原料应存放在具有防鼠�防虫措施和通风良好的仓库中

�2��2��2��
�

原料堆放时离地高度应不小于 �����离墙距离应不小于 �����垛与垛之间的距离应不小于

����
�2��2��

�
辅料要求

加工过程中使用的食品添加剂应符合 ������的规定

�2��
�

加工用水

�2��2�� 加工用水应符合 ������的要求

�2��2��
�

至少每半年进行一次水质卫生检测�并保存记录

�2��
�

生产设施

�2��2�� 厂区环境

�
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�2��2��2�� 厂区主要道路和进入厂区的道路应铺设适于车辆通行的坚硬路面�如混凝土或沥青路面��路
面应平整�不起尘

�2��2��2��
�

厂区应无有毒有害气体�烟尘及危害产品卫生的设施

�2��2��2��
�

厂区禁止饲养畜禽及其他动物

�2��2��2��
�

生产过程中废水废料的排放或处理应达到国家环保总局规定的二级排放标准

�2��2��
�

厂房及设施

�2��2��2�� 车间按工艺流程要求布局合理�无交叉污染环节

�2��2��2��
�

车间地面应平整�光洁�易于清洗

�2��2��2��
�

车间墙壁要用浅色�不吸水�不渗水�无毒材料覆涂�并用防腐材料装修高度不低于 �2����
的墙裙

�2��2��2��
�
车间屋顶或天花板应选用无毒�不易脱落的材料�屋顶结构要有适当的坡度�避免积水

�2��2��2��
�

车间门窗应完整密封�并设有防虫蝇装置

�2��2��2��
�

车间内生产线上方的照明设施应有防爆灯罩或采用其他安全照明设施

�2��2��2��
�

包装车间应装有换气或空气调节设备�进�排气口应有防止害虫侵入的装置

�2��2��
�

卫生设施

�2��2��2�� 车间出入口处应设有消毒设施

�2��2��2��
�

更衣室应与车间相连�且宽敞整洁�更衣室内应配有足够的更衣柜及鞋柜

�2��2��2��
�

与车间相连的卫生间内应设有冲水装置和洗手消毒设施�并配有洗涤用品和干手器�卫生间
要保持清洁卫生�门窗不得直接开向车间

�2��2��
�

生产设备

�2��2��2�� 粉丝加工设备应按工艺流程合理布局

�2��2��2��
�

与水接触的加工设备�器具要由耐腐蚀材料制成

�2��2��2��
�

设备中与物料的接触面要具有非吸收性�无毒�平滑�要耐反复清洗�杀菌�每日班前班后应进
行有效的清洗和消毒

�2��2��2��
�

计量器具须经计量部门检定合格�并有有效的合格证件�

� 生产过程的监控

�2�� 工艺要求

�2��2�� 所采用的加工工艺应能确保产品质量稳定正常

�2��2��
�

通用的一般工艺要求及生产设备见表 ��
表 � 一般工艺要求及生产设备

工序名称 工 艺 要 求 生 产 设 备

浸泡
根据气温变化合理掌握浸泡温度及时间�温度宜在 ��������时

间 �� ���� �

捞豆 将泡好的豆子经捞豆筛过滤�捡出僵豆 捞豆筛

磨浆 磨浆前应将泡好的豆子脱水
粉碎机�筛孔尺寸 �2��������

���

筛分 浆渣分离�筛分前将筛子清洗干净
筛子�旋转筛�离心筛�曲筛��筛

网孔径 ��目

沉淀
由经验丰富的工人操作�保证淀粉的提取质量�主要控制乳酸菌量

及浆的 ��值

宜采用螺旋浆式搅拌机�螺旋浆

速度宜为 ���ð���

�
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表 ��续�

工序名称 工 艺 要 求 生 产 设 备

淀粉干燥 晒干或烘干�物料温度低于 ����粉团含水率控制在 ������� 脱水机�烘干机

打糊
淀粉称量�加入适量 ���水�把淀粉和匀�加入一定数量的开水�先

低速搅拌�后逐渐提高搅拌速度�直至糊化�打好的糊应晶莹透亮

打糊机应有分级调速或无级调

速的功能

作面 面子揣和细匀油光�面子中没有气泡
螺旋作面机或真空搅拌式作面

机

拉锅�漏粉

�2�

�

搅拌好的淀粉通过打瓢机的捶打�由粉瓢的孔中漏下�进入下面

的汽锅煮熟定型

�2�控制汽锅内水温在 ���左右�调整打瓢机的高度�控制粉丝的粗

细程度�冷却盆温度控制在 ���以下

�2�拉锅时用操作棒将粉丝牵引流入冷却盆内�注意拉锅的速度�锅

内断粉丝及时捞出

漏粉机�蒸汽锅

干燥

�2�把粉丝挂在烘干通道的传送链上�根据温度�湿度调整链条转数

�2�烘干后的粉丝分班次码放整齐�由检验人员检查粉丝的色泽�干

湿�油污�杂质�控制不合格品的出现

�2�自然干燥时�将粉丝均匀分布在钢丝上�温度在���������风力

在 ���级之间�防止断条�并条产生

烘干机

封口 合格的进行封口�封好的袋口要美观�严密整齐 封口机

包装
根据用户要求�将粉丝切割包装或扎把包装�要求成品内无异物�无

粉豆�黑点等�并计量准确
切割机

�2�� 检验控制

�2��2�� 应有适应的检验�化验�室和检验设备

�2��2��
�

检验人员应对原料进厂�加工及成品出厂全过程进行监督检查�重点做好原料验收�半成品检验
和成品检验工作

�2��
�

记录控制

�2��2�� 各项检验控制应要有原始记录

�2��2��
�

各项原始记录按规定保存

�2��2��
�

原始记录格式应规范�填写应认真�字迹应清晰�

� 人员要求

�2�� 生产人员每年至少进行一次健康检查�必要时进行临时健康检查�新进厂人员应经体检合格后方
可上岗

�2��
�
凡患有活动性肺结核�传染性肝炎�肠道传染病�化脓性或渗出性皮肤病以及其他有碍食品卫生等

的疾病人员�应调离粉丝加工生产岗位

�2��
�

车间禁止吸烟�严禁随地吐痰�与生产无关的物品不得带入车间�工作之前和使用厕所之后�或手
部受污染时�应及时洗手消毒

�2��
�

车间工作人员应保持个人卫生�不得留长指甲�涂指甲油�佩带饰物或在肌肤上涂抹化妆品�进入
车间应穿整洁的浅色工作服和工作靴鞋�戴工作帽或发网�

�
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� 管理制度

�2�� 企业应制定质量方针�各个岗位应有完善的管理制度�应有从原料购入到粉丝出厂的质量管理制
度�并有措施保证各项制度运行有效

�2��
�

应有人员健康�培训�原料�辅料验收�检验�发放等记录

�2��
�

企业每年应对管理制度的实施情况进行评审�对生产车间每 �个月进行一次制度实施情况检查�
对成品库每月进行一次制度实施检查�以上检查应有记录并存档�

� 成品质量

无公害粉丝质量应符合 ������的规定�

� 成品包装�标签�贮存�运输

�2�� 成品包装�标签

�2��2�� 包装材料应用国家批准可用于食品的材料�所用材料应保持清洁卫生�在干燥通风的专用库内
存放�内外包装材料要分开存放

�2��2��
�

直接接触食品的包装�标签应符合食品卫生要求�应不易褪色�不得含有有毒有害物质�不能对
内容物造成直接或间接的污染

�2��2��
�

包装标签应符合 ������的规定

�2��
�

贮存

�2��2�� 贮存环境应阴凉�干燥�清洁�卫生�有防鼠�防虫措施�不得与对产品有污染的货物一起贮存

�2��2��
�

库内存放产品整齐�各种不同规格及不同等级的产品应分别存放�批次清楚�不能混放

�2��
�

运输

运输工具要清洁�卫生�无污染�运输过程中要防晒�防潮湿�防雨淋�防污染�
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