食品安全地方标准  贵州米粉（米皮）安全生产技术规范贵州米粉安全生产技术规范
编制说明
（征求意见稿）
一、立项背景及任务来源
米粉（米皮）在我省的消费量很大，深受消费者喜爱。以其为基础，还衍生出众多区域特色食品，诸如：花溪牛肉粉、水城羊肉粉、虾子羊肉粉、遵义刘二妈米皮。早在2013年我院年主持修订了“贵州米粉（米皮）”产品的地方标准（DB52/ 449—2013），对贵州米粉（米皮）产品的感官、理化卫生指标、微生物指标等有了明确要求。
截至2016年我省共有获证的贵州米粉（米皮）生产加工企业约55家目前还在增加，而仅在贵阳、遵义等地区，米粉（米皮）的小作坊、加工点就达数百家之多。这是因为贵州米粉（米皮）的生产加工相对简便、技术门槛不高。同时，我院在检验过程中也发现，米粉（米皮）产品常出现微生物等几项指标不合格的现象，这说明相关生产企业、小作坊、加工点的生产加工条件、技术等还存在问题、人员卫生管理不到位、贮存条件不满足等等使产品质量得不到很好的保障。
因此，为了规范引导米粉（米皮）生产行为，指导企业或小作坊生产出安全的米粉米皮，2015年由我院提出、并得到省卫计委批准同时2016年得到国家批准立项通知，制定《贵州米粉（米皮）安全生产技术规范》的地方标准，以对米粉（米皮）生产企业、小作坊、加工点的生产加工进行指导，有效保障米粉（米皮）产品质量，使管理部门在工作中有据可依，让广大的人民群众吃上放心米粉、米皮从而维护了消费者舌尖上的安全。
二、主要工作内容
本标准的编制工作从2016年2月开始，由遵义市产品质量检验检测院主持、并成立了标准编制小组。
标准编制工作组成员：张昆娴、刘桂兰、任道援、王奥、张祖文，马昌洪

在拟订标准编制工作进度后，工作组成员收集了国内相关标准GB14881《食品安全卫生标准  食品生产通用卫生规范》及周边省份广西壮族自治区地方标准DB45/319-2007《鲜湿米粉质量安全要求》，并结合本省实际情况；于2016年4月、2016年5月，分5次到相关生产企业、小作坊、加工点进行了现场调研,并形成了标准文本初稿；同时已得到了省院老师的指导和建议。标准编制于2016年10月起草完成了《贵州米粉（米皮）安全生产技术规范贵州米粉安全生产技术规范》地方标准征求意见稿。
三、标准制定原则和主要技术内容确定的依据
(一) 标准制定原则
1、制定标准的格式按GB/T1.1—2009《标准化工作导则》。
2、标准中所涉及的卫生等重要指标均执行现行有效的强制性标准要求。
3、标准中的生产工艺根据《其他粮食加工品生产许可证审查细则（2006版）》和国家有关要求，结合生产企业生产并充分考虑该类产品的食品安全特征而制定。
（二）确定制标主要技术内容的依据
本标准制定的主要依据为GB 14881-2011《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、《其他粮食加工品生产许可证审查细则（2006版）》等。
四、标准主要内容
本标准从：贵州米粉（米皮）的术语和定义、原辅料要求、基本要求、加工技术、标签、运输、贮存这些方面做了要求。
其中：
（1）  术语和定义
贵州米粉（米皮）
      以大米、（淀粉）水为主要原料，经破碎混匀后于容器中不发酵（或于密闭容器中发酵），干燥（或不干燥）加工而成的具有贵州特色的米粉（米皮）制品。
（2）原辅料要求
对所用原料及食用植物油、食品添加剂、食品中污染物限量、真菌毒素限量、其他食品原辅料提出了要求。
（3）基本要求
      依据GB 14881-2011《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、和《其他粮食加工品生产许可证审查细则（2006版）》的要求，结合贵州米粉（米皮）生产加工工艺的特点，针对厂区环境、厂房和车间、生产设施与设备、其他生产场所、房屋、设施、文件和记录做了要求。特别是米皮米粉企业中异味明显的情况，作出了每次生产前后都必须用洗涤剂、消毒剂或和高温蒸汽进行消毒的要求；对发酵米粉的工艺及设备设施进行了要求
（4）加工技术
      根据贵州米粉（米皮）实际的生产加工工艺和《其他粮食加工品生产许可证审查细则（2006版）》中生产流程，
      并对选料、清洗、浸泡、破碎、发酵、熟制成型、检测几个工艺流程进行了详细描述。
。
（6）标签、运输、贮存
应符合相应的强制性标准、规范等的要求。
     但由于贵州米粉采用包装的情况较少标准在包装上不作要求。总体而言，本标准所涉及的卫生等重要项目均与现行法律法规、强制性标准要求相一致。
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