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前    言

本标准代替DB31/142-94《冷面卫生标准》
本标准与DB31/142-94相比，主要变化如下：
——修改了范围；

——增加了原料要求；
——修改了微生物限量；

——增加了食品添加剂的要求；
——增加了加工供应过程要求
本标准所代替标准的历次版本发布情况为：
——DB31/142-1994。
食品安全地方标准

冷面
（征求意见稿）
1 范围

本标准适用于经蒸煮熟制、冷却后，添加或不添加辅料、调味料或汤料拌制而成的散装即食熟面制品。
2 规范性引用文件 

本标准中引用的文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。 

3  技术要求

3.1  原料要求

应符合相应的指标和有关规定。
3.2  微生物限量

微生物限量应符合表1的要求。

表1　　微生物限量
	项    目
	指    标
	检验方法

	菌落总数，CFU/g                 ≤
	50000
	GB 4789.2

	大肠菌群，CFU/g                 ≤
	100
	GB 4789.3

	沙门氏菌，CFU/g
	0/25g
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌，CFU/g
	0/25g
	GB 4789.10


3.3  食品添加剂

食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。

4  加工供应过程要求

应符合附录A的规定。

附　录　A 

冷面加工供应过程要求

A.1  加工场所和设施设备卫生要求
A.1.1  具有与供应方式、品种、数量相适应的的原料储藏、烹调、冷却、餐具及工用具清洗消毒等专用场地，并设立冷面专间供成品贮存。冷面专间面积≥5㎡。
A.1.2  各专用场地及设备应按照主副食品烹调、冷面冷却及成品贮存的顺序合理布局，食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向，并应能防止在贮存、操作中产生交叉污染。
A.1.3  有相应的更衣、盥洗、照明、通风、防尘、防蝇、防鼠、污水排放、存放废弃物的设施设备。
A.1.4  冷面专间内应设紫外线灭菌灯、空调、温度计、二次更衣及流动水清洗消毒池等设施。空调设施应可使专间操作时室温控制在25℃以下。

A.1.5  场所与设施设备的其他要求应当符合《餐饮服务许可审查规范》的规定。

A.2  加工供应过程卫生要求

A.2.1  原料采购、运输和贮存按照《餐饮服务食品安全操作规范》要求执行。
A.2.2  使用的接触食品的设备、工具、容器、包装材料等应符合食品安全标准或要求，接触待加工和直接入口食品的容器、工用具应当有明显的区分标记，严格分开使用。接触直接入口食品的容器和工具使用后应当严格清洗，并保持清洁，使用前需进行消毒。

A.2.3  烹饪前应认真检查待加工面条，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行烹饪加工。

A.2.4  面条烹煮应当烧熟煮透，其加工时食品中心温度应不低于70℃。

A.2.5  蒸煮熟制的面食应在2小时内将面食中心温度降至20℃以下。
A.2.6  冷却后待用的熟面食应存放在专间内供应，专间温度应在25℃以下。
A.2.7  存放于25℃条件以下的熟面食食用期限不得超过2小时。

A.2.8  冷面拌制应在专间内进行，操作人员进入专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。拌制供应中适时地消毒双手。非操作人员不得擅自进入专间。不得在专间内从事与冷面制售无关的活动。
A.2.9  专间每餐(或每次)使用前应进行空气和操作台的消毒。使用紫外线灯消毒的，应在无人工作时开启30分钟以上。
A.2.10  加工供应过程的其他要求应当符合《餐饮服务食品安全操作规范》的规定。
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