
湖南省卫生和计划生育委员会
通  告

湘卫通〔2018〕2号

根据《食品安全法》的相关规定，我委组织拟订了《食品安

全地方标准 气调包装酱卤肉制品生产卫生规范（征求意见稿）》、

《食品安全地方标准 湿面生产卫生规范（征求意见稿）》，现

向社会公开征求意见。请于 2018年 8月 30日前将意见以电子邮
件形式反馈至省卫生计生委。

联系人：侯震；联系电话： 0731-84470920；邮箱：
hnspws@aliyun.com。

附件：1.食品安全地方标准 气调包装酱卤肉制品生产卫

生规范（征求意见稿）及编制说明

2.食品安全地方标准 湿面生产卫生规范（征求意

见稿）及编制说明

                                   

湖南省卫生计生委

2018年 7月 9日      
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前    言

本标准为首次发布。
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食品安全地方标准

气调包装酱卤肉制品生产卫生规范

1  范围

本标准规定了气调包装酱卤肉制品生产经营过程中采购、生产加工、包装、贮存、运输等相关

环节的人员、场地、设施、环境等基本要求和管理准则。

本标准适用于气调包装酱卤肉制品的生产。

2 术语和定义

GB 14881 -2013 确立的以及下列术语和定义适用于本标准。

2.1 气调包装

气调包装是采用具有气体阻隔性能的包装材料、通过充入填充气体调整包装容器内的气体比例，

以抑制微生物生长，达到延长保质期的一种包装方法。

2.2 酱卤肉制品

以鲜（冻）畜禽肉和可食副产品放在加有食盐、酱油（或不加）、香辛料的水中，经预煮、浸泡、

烧煮、卤制等工艺加工而成的酱卤系列肉制品。

3 选址及厂区环境

应符合 GB14881 -2013 中第 3章规定。

4 厂房和车间

4.1 设计和布局

4.1.1 应符合GB14881-2013中4.1规定。

4.1.2 厂房应按生产工艺需要设置原料贮存间、原料处理间、半成品贮存间、工器具清洗消毒间、

配料间、卤制间、冷却间、包装间等。

4.1.3 各生产车间或内部区域应依其清洁要求程度，分为一般作业区（包括原料贮存间，原料处理

间），准清洁作业区（包括配料间、卤制间），清洁作业区（包括半成品贮存、冷却间、包装间），

各作业区应分隔。

4.1.4 冷却、气调包装的场所应符合 GB 50687 洁净生产车间的要求。设计按照 GB 50687 的相关要

求执行。

4.2 建筑内部结构与材料

应符合 GB14881-2013 中 4.2 规定。
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5 生产设施与设备

5.1 设施

5.1.1 应符合GB 14881-2013中5.1规定。

5.1.2 车间内应有足够的通风、排气装置，并能及时换气和排除水蒸气；

5.1.3 应配备冷冻库（-18℃以下）和冷藏库（0~4℃），以及用于监测温度的设施。

5.1.4 包装间、冷却间应设置温控设备，冷却间温度≤10℃，包装间温度≤15℃。

5.2 设备

5.2.1 应符合GB 14881-2013中5.2条款规定

5.2.2应配备冷却间或快速冷却设备。

6 卫生管理

6.1 卫生管理制度

    应符合GB14881-2013中6.1规定。

6.2 厂房及设施的卫生管理

6.2.1 应符合GB14881-2013中6.2规定。

6.2.2 每班次应配料熬制卤水。

6.3 食品加工人员健康管理与卫生要求

应符合GB14881-2013中6.3规定。

6.4 废弃物处理

6.4.1 应符合GB14881-2013中6.5规定。

6.4.2 每班次生产完毕，应将废弃物清理出车间，并对废弃物存放设施进行清洗、消毒。

6.5 工作服管理

应符合GB14881-2013中6.6规定。

7 食品原料、食品添加剂和食品相关产品

7.1 一般要求

    应符合 GB14881 中 7.1-2013 规定。

7.2 食品原料

7.2.1 应符合 GB14881-2013 中 7.2 规定。

7.3 食品添加剂

7.3.1 应符合 GB14881-2013 中 7.3 规定。

7.3.2 食品添加剂应专人专柜管理。

7.3.3 填充气体应符合相关食品安全国家标准的要求。

7.4 食品相关产品

7.4.1 应符合 GB14881-2013 中 7.4 规定。
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7.4.2 包装材料应符合相关食品安全国家标准的要求。

7.4.3 气调包装应选用阻隔性良好的包装材料，其中氧气透过量、水蒸气透过量符合表 1规定。

表 1 包装材料氧气透过量和水蒸气透过量要求

项目 指标 检验方法

氧气透过量 cm3 /(m2·24h·0.1MPa)          ≤ 1800 GB/T 1038

水蒸气透过量 g/（m2·24h）                ≤ 5.8 GB/T 1037

7.5 其他

应符合 GB14881-2013 中 7.5 规定。

8 生产过程的食品安全控制

8.1 产品污染风险控制

应符合 GB14881-2013 中第 8.1规定。

8.2 生物污染的控制

8.2.1 应符合 GB14881-2013 中 8.2.1 规定。

8.2.2 产品熟制后，应在 2个小时内将产品中心温度降至 10℃以下。

8.2.3 按照附录 A 进行微生物监控。

8.3 化学污染的控制

    应符合 GB14881-2013 中 8.3 规定。

8.4 物理性污染的控制

应符合 GB14881-2013 中 8.4 规定。

8.5 包装

8.5.1 应符合 GB14881-2013 中 8.5 规定。

8.5.2 包装间温度≤15℃，包装在 2个小时内完成。

9 检验

应符合 GB14881-2013 中第 9 章规定。

10 气调包装酱卤肉制品的贮存和运输

应符合 GB14881-2013 中第 10章及 GB 20799 规定。

11 产品召回管理
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应符合 GB14881-2013 中第 11章规定。

12 培训

应符合 GB14881-2013 中第 12章规定。

13 管理制度和人员

13.1 应符合 GB14881-2013 中第 13 章规定。

13.2 建立追溯管理制度。

14 记录和文件管理

    应符合 GB14881-2013 中第 14 章规定。
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附录 A

加工过程微生物监控

监控项目 取样点 监控项目 监控频率 监控指标限值

微

生

物

监

控

食品接触表面
清洁区食品加工工器具、产品

盛放容器、以及人手或手套
菌落总数 每月一次 ≤500cfu/皿

与食品或食品接

触表面邻近的接

触表面

清洁区工作台表面、支架表面 菌落总数 每月一次 ≤500cfu/皿

环境空气 清洁区靠近裸露产品的位置 沉降菌菌落总数 每月一次 ≤30cfu/皿

过程产品的微生物监控 内包装前的过程产品 菌落总数 每两周一次 ≤10000cfu/g
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《气调包装酱卤肉制品生产卫生规范》
标准编制说明

一 标准起草的基本情况

   （一）任务来源、起草单位和起草人。

1 任务来源

    《湖南省卫生计生委关于将预制菜生产卫生规范等4个项目列入2015年湖南省食品安全地方标

准制（修）订立项计划的通知》（湘卫函〔2016〕384 号）。

2 起草单位

    绝味食品股份有限公司、湖南省食品行业联合会。

3 主要起草人

江浩、甘依德、刘柳、单生文、何朝飞、李文、谢锦瑶、曽林。

（二）标准起草过程。

任务下达后，由绝味食品股份有限公司牵头，组成了起草小组，制定了工作方案，开展了相应

的国内外资料收集、标准查询、调查研究、设计各种专项实验方案和征求意见等工作。

1 起草小组查阅的文献资料主要包括：

《上海市食品安全地方标准 预包装冷藏膳食》（DB31/2025-2014）、《上海市食品安全地方标

准 预包装冷藏膳食卫生规范》（DB31/2026-2014）、《湖北省食品安全地方标准熟卤制品气调包装

要求》（DBS42/ 008-2015）等地方标准。

2 起草小组调研气调包装酱卤肉制品质量安全、企业生产状况及行业发展状况，为本次标准修

订提供了指导性意见。

3 按照 GB14881 中食品加工过程的微生物监控程序指南的要求，我们对我省部分气调包装酱卤

肉制品在满足标准要求的情况下，提出了气调包装酱卤肉制品过程微生物监控方案，以及气调包装

酱卤肉制品的加工储存的温控要求。

4 标准起草小组按照既定的原则和框架起草、起草标准文本及编制说明，并通过信函的方式向

相关行业协会、企业、检验技术机构等单位和专家广泛征集意见，发出征求意见 35 份，收回反馈有

效意见 26 份，最后征集、整理和归纳相关的意见和建议形成送审稿，经过专家论证会后完成标准修

订稿。

二  与有关法律、法规和国家强制性标准的关系

本标准制定参考了以下标准：

《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》（GB 14881-2013 ）

《食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范》（GB 20799-2016）

《 酱卤肉制品企业生产卫生规范》（GB 19303-2003）

  三 标准的修订原则

本标准是以《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》（GB 14881-2013 ）、《食品安全

国家标准 肉和肉制品经营卫生规范》（GB 20799-2016）、 《酱卤肉制品企业生产卫生规范》（GB 

19303-2003）为基础结合气调包装酱卤肉制品生产加工的特点，根据实地调查研究，按照可操作

性要求细化气调包装酱卤肉制品生产过程中的各项基本要求和管理准则而制定的专项卫生规范。
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四 确定各项内容的依据

（一）术语和定义

根据气调包装酱卤肉制品生产的特点，对生产过程中所使用的“气调包装”进行了定义，用

以明确区分“普通预包装”和“气调包装”。也明确定义酱卤肉制品的定义：以鲜（冻）畜禽肉

和可食副产品放在加有食盐、酱油（或不加）、香辛料的水中，经预煮、浸泡、烧煮、卤制等工

艺加工而成的酱卤系列肉制品。

（二）选址及厂区环境

按照 GB14881 的要求。

（三）厂房和车间

按照 GB14881 的要求，提出了气调包装酱卤肉制品生产需要设置的场所，并按照各场所对洁净

度不同的要求进行分区，分为一般作业区（包括原料贮存间，原料处理间），准清洁作业区（包括配

料间、卤制间），清洁作业区（包括半成品贮存、冷却间、包装间），各作业区应分隔。冷却、气调

包装的场所应符合 GB 50687 洁净生产车间的要求。

（四）生产设施与设备

按照 GB14881 的要求，结合气调包装酱卤肉制品生产的特点，提出了车间内有足够的通风、排

气装置，并能及时换气和排除水蒸气要求； 同时依据 GB 19303 的要求应根据产品特点配备适宜的

冷冻库（-18℃以下）和冷藏库（0~4℃），以及用于监测温度的设施。根据对气调包装酱卤肉制品冷

链温度要求，提出冷却、气调包装的场所应设置足够的制冷设备，包装产品冷却车间环境温度不高

于 10℃，气调包装间环境温度不高于 15℃。

（五）卫生管理

按照 GB14881 的要求，具体提出了每班次完工后应配料熬制卤水。以及对废弃物提出了每班次

生产完毕，应将废弃物清理出车间，并对废弃物存放设施进行清洗、消毒。

（六）食品原料、食品添加剂和食品相关产品

按照 GB14881 的要求，结合酱卤肉制品气调包装材料的特殊性，为控制气调产品的微生物的生

长，不仅要控制产品包装前的微生物限量，同时要控制包装内的气体环境。因此控制包装材料的水

蒸汽透过量和氧气通过量是必要的，根据标准查寻，对于以上两个指标的要求以 GB/T 10004-2008 

《包装用塑料复合膜、袋干法复合、挤出复合》中的要求为准，严格控制产品包装材料的水蒸气和

氧气透过量。具体的测定方法是 GB/T 1037 和 GB/T 1038。另一方面，填充气体符合相关食品安全

国家标准的要求。

（七）生产过程的食品安全控制

按照 GB14881 的要求，规范了气调包装酱卤肉制品过程产品微生物监控方案，以及气调包装酱

卤肉制品的加工储存的温控要求等措施，来加强对生物污染风险的控制。通过对企业环境微生物监

控实验和过程产品微生物监控实验，并对收集的清洁作业区环境空气中微生物监测数据、食品接触

表面监测微生物数据、与食品或食品接触表面邻近的接触表面监测微生物数据和出厂前成品的微生

物监测数据的分析（实验数据见下表 1、表 2和表 3）

表 1 清洁作业区内空气中微生物监测数据和成品微生物检测数据一览表

序号
落菌数

cfu/皿/30min
序号

落菌数

cfu/皿/30min

1 10 10 16

2 3 11 2
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序号
落菌数

cfu/皿/30min
序号

落菌数

cfu/皿/30min

3 14 12 5

4 4 13 1

5 23 14 2

6 5 15 9

7 6 16 0

8 4 17 4

9 3 18 2

表 2 与食品接触表面微生物监测数据表

序号
输送带(钢盘)表面

cfu/100cm2

称量容器、包装台表面

cfu/100cm2

包装袋内表面

cfu/100cm2

手或手套表面

cfu/100cm2

1 10 <10 90 <10

2 10 <10 <10 <10

3 <10 <10 <10 10

4 <10 <10 40 <10

5 <10 <10 <10 380

6 40 30 <10 130

7 70 <10 <10 <10

8 10 <10 <10 10

表 3 与食品或食品接触表面邻近的接触表面微生物监测数据表

序号
清洁区食品加工人员工作服（衣襟）cfu/100cm2

输送、包装设备外壳表面

cfu/100cm2

1 10 380

2 10 26

3 60 56

4 <10 82

5 <10 90

6 <10 108

7 <10 206

8 10 95

表 4 过程产品的微生物监控数据（出迅冷间后包装前）

序号 样品名称 抽样地点 检测结果(cfu/g)

1 鸭脖① 出迅冷间后包装前 <100 200 300 <100 <100

2 鸭脖② 出迅冷间后包装前 100 <100 <100 200 900

3 鸭脖③ 出迅冷间后包装前 1000 400 400 200 <100
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4 鸭翅① 出迅冷间后包装前 900 <100 1000 400 2000

5 鸭翅② 出迅冷间后包装前 100 <100 300 <100 800

6 鸭翅③ 出迅冷间后包装前 400 3300 900 2100 1100

7 鸭掌① 出迅冷间后包装前 <100 200 400 <100 300

8 鸭掌② 出迅冷间后包装前 800 <100 300 300 <100

9 鸭掌③ 出迅冷间后包装前 500 <100 200 <100 400

10 鸭腿① 出迅冷间后包装前 <100 200 <100 200 <100

11 鸭腿② 出迅冷间后包装前 100 <100 200 <100 300

12 鸭腿③ 出迅冷间后包装前 <100 200 500 400 800

可以得出结论①控制清洁作业区空气落菌菌落总数≤30cfu/皿/30min，②控制称量容器、包装

台表面、包装袋内表面、食品加工人员手部（或手套表面）、称量容器表面表面以及食品包装袋内

表面菌落总数≤500cfu/100cm
2
，③清洁区食品加工人员工作服（衣襟）、包装设备外壳表面菌落总

数≤500cfu/100cm
2
，可以确保产品菌落总数维持在较低水平。按照产品微生物监测的数据显示，生

产线上的产品菌落总数绝大多数不超过 10000cfu/g,因此对过程产品的微生物监控值定位≤

10000cfu/g。

按照 GB14881 的要求，提出了气调包装熟卤肉企业生产过程中生物污染控制的的措施和要求，

要求企业对清洁作业区空气洁净程度每月监测一次，对清洁作业区内食品加工人员工作服、每月监

测一次，对过程产品进行微生物监控，每两周一次。

同时标准依据 DB31 2026-2014 上海市《食品安全地方标准 预包装冷藏膳食卫生规范》中冷链

工艺的要求，严格控制产品熟制后 2个小时内将产品中心温度降至 10℃的规定，以抑制产品微生物

的生长和繁殖。

（八）检验

应符合 GB14881 中 10条款规定。

（九）食品的贮存、运输

需同时满足 GB14881 和 GB 20799 要求

（十）产品召回

应符合 GB14881 的要求。

（十一）培训

应符合 GB14881 的要求。

（十二）管理制度和人员

应符合 GB14881 的要求。

（十三）记录和文件管理

应符合 GB14881 的要求。

（十四）附录

根据对当前我省气调包装酱卤肉制品生产企业的调研提出了气调包装酱卤肉制品加工的基本环

境要求，和监控要求。
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I

前    言

本标准为首次发布。
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食品安全地方标准

湿面生产卫生规范

1   范围

    本标准规定了湿面生产过程中原料采购、加工、包装、贮存和运输等环节的场所、设施、人员的基

本要求和管理准则。

本标准适用于湿面的生产。

2   术语和定义

GB14881-2013确立的以及下列术语和定义适用于本标准。

2.1 湿面

以小麦粉为主要原料，加或不加辅料，添加或不添加食品添加剂，经过加水（调味）、和面、碾压

制片、切丝或挤压成型，经表面干燥制成的非即食面粉制品。

3   选址及厂区环境

3.1 选址

3.1.1 应符合 GB14881-2013 中 3.1 条款规定。

3.1.2 企业选址不应在居民生活区或居民聚集区，并且要与之保持适当距离;企业选址不应为地下室等潮

湿且采光和通风不良的场所。

3.2 厂区环境

应符合GB14881-2013中3.2条款规定。

4   厂房和车间

4.1 设计和布局

4.1.1 应符合GB14881-2013中4.1条款规定。

4.1.2 各生产车间或内部区域应依其清洁要求程度，分为清洁作业区（包括压延成型区、暂存及内包装

间）、准清洁作业区（包括内包装材料消毒间或设施、缓冲间、打蛋间、配料间、和粉搅拌间）、一般

作业区（包括原辅料仓库、外包装间及成品仓库）。各区之间应防止交叉污染，准清洁作业区与清洁作

业区应分别为独立间隔，分别设置人员通道及物料运输通道。

4.2 建筑内部结构与材料

4.2.1 内部结构

4.2.1.1 应符合GB14881-2013中4.2.1条款规定。

4.2.1.2 生产车间应采用不积尘、不吸潮和易于清理、消毒的材质建造。

4.2.2 顶棚

4.2.2.1 应符合GB14881-2013中4.2.2条款规定。

4.2.3 墙壁

4.2.3.1 应符合GB14881-2013中4.2.3条款规定。

4.2.4 门窗
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4.2.4.1 应符合GB14881-2013中4.2.4条款规定。

4.2.4.2 生产车间内门窗应使用不吸潮、不霉变的材料制成。

4.2.4.3 对外物流传递口均应设有闭合窗门，并设有风幕等防蝇设施。

4.2.4.4 清洁作业区对外的门窗应保持生产中不能开启。

4.2.5 地面

应符合GB14881-2013中4.2.5条款规定。

5 生产设施与设备

5.1 设施

5.1.1 供水设施

应符合 GB14881-2013 中 5.1.1 条款规定。

5.1.2 排水设施

5.1.2.1 应符合 GB14881-2013 中 5.1.2 规定。

5.1.3 清洁消毒设施

5.1.3.1 应符合 GB14881-2013 中 5.1.3 条款规定。

5.1.3.2 生产车间内应配置设备及工器具的清洗消毒设施。清洁作业区应配置专用工器具的清洗消毒设

施。

5.1.3.4 准清洁作业区、清洁作业区内应配置与容积相应的空气消毒设施。

5.1.4 废弃物存放设施

5.1.4.1 应符合GB14881-2013中5.1.4条款规定。

5.1.4.2 废弃物存放设施应为不吸潮、不霉变的密闭容器。

5.1.5 个人卫生设施

5.1.5.1 应符合GB14881-2013中5.1.5条款规定。

5.1.5.2 准清洁作业区入口和清洁作业区入口应设置洗手池、更衣室和鞋靴消毒池或消毒设施。更衣室

应有足够空间。作业区对内入口应与对外的出口错开或者形成一定夹角，并设有可自动闭合或手动闭合

的门，防止车间直接对外。

5.1.5.3 清洁作业区人员入口应设置风淋室。

5.1.6 通风设施

5.1.6.1 应符合GB14881-2013中5.1.6条款规定。

5.1.6.2 配料间、和粉搅拌间及可能产生面粉扬尘的场所应有除尘设施。

5.1.7 照明设施

    应符合GB14881-2013中5.1.7条款规定。

5.1.8 仓储设施

5.1.8.1 应符合GB14881-2013中5.1.8条款规定。

5.1.8.2 成品控温存放，确保成品存放温度不超过25℃。

5.1.9 温控设施

5.1.9.1 应符合GB14881-2013中5.1.9条款规定。

5.1.9.2 清洁作业区内应配置控温设施，确保成型、暂存、包装等作业区室温在加工操作时不高于25℃。

5.2 设备

5.2.1 生产设备

5.2.1.1 一般要求

5.2.1.1.1 应符合GB14881-2013中5.2.1.1条款规定。
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5.2.1.2 材质

5.2.1.2.1 应符合GB14881-2013中5.2.1.2条款规定。

5.2.1.2.2 食品接触表面和与食品或食品接触表面邻近的接触表面不得使用涂料，不得使用竹木制品。

5.2.1.2.3 湿面生产车间内，不与食品接触的设备和器具，其材质和结构也应易于保持清洁。不得使用

未经防潮、防霉处理的竹木制品。

5.2.1.3 设计

应符合GB14881-2013中5.2.1.3条款规定。

5.2.2 监控设备

应符合GB14881-2013中5.2.2条款规定。

5.2.3 设备的保养和维修

5.2.3.1 应符合GB14881-2013中5.2.3条款规定。

5.2.3.2 每日或每班次生产结束后应彻底清理残留在设备上的残渣，并采取措施防止设备腐蚀。

6 卫生管理

6.1 卫生管理制度

    应符合GB14881-2013中6.1条款规定。

6.2 厂房及设施的卫生管理

6.2.1 应符合GB14881-2013中6.2条款规定。

6.2.2 每日生产或每班次完工后，生产、包装、贮存等设备，工器具、裸露食品接触表面等均应进行清

洁、消毒。清洁作业区应进行空气消毒。

6.2.3 生产过程中产生的漏粉应采用湿式清洁。

6.2.4 车间内通风设备、空调及滤网应定期维护，保持清洁。

6.3 食品加工人员健康管理与卫生要求

6.3.1 食品加工人员健康管理

应符合GB14881-2013中6.3.1条款规定。

6.3.2 食品加工人员卫生要求

应符合GB14881-2013中6.3.2条款规定。

6.3.3 来访者

    应符合GB14881-2013中6.3.3条款规定。

6.4 虫害控制

    应符合GB14881-2013中6.3.4条款规定。

6.5 废弃物处理

6.5.1 应符合GB14881-2013中6.5条款规定。

6.5.2 每班次生产完毕，应将废弃物清理出车间，并对废弃物存放设施进行清洗、消毒。

6.6 工作服管理

应符合GB14881-2013中6.6条款规定。

7 食品原料、食品添加剂和食品相关产品

7.1 一般要求

    应符合 GB14881-2013 中 7.1 条款规定。

7.2 食品原料

7.2.1 应符合 GB14881-2013 中 7.2 条款规定。
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7.2.2 不得使用回收湿面和生产过程中已受污染的面头作为原料。

7.3 食品添加剂

    应符合 GB14881-2013 中 7.3 条款规定。

7.4 食品相关产品

    应符合 GB14881-2013 中 7.4 条款规定。

7.5 其他

应符合 GB14881-2013 中 7.5 条款规定。

8 生产过程的食品安全控制

8.1 产品污染风险控制

8.1.1 应符合 GB14881-2013 中 8.1 条款规定。

8.1.2 应建立配料记录、生产过程卫生检查记录以及生产车间温度控制记录等。

8.2 生物污染的控制

8.2.1 清洁和消毒

8.2.1.1 应符合 GB14881-2013 中 8.2.1 条款规定。

8.2.1.5 准清洁作业区、清洁作业区应配置空气消毒设施。每班次开工前，均应对空气进行消毒处理。

8.2.2 食品加工过程的微生物监控

8.2.2.1 应符合 GB14881-2013 中 8.2.2 条款规定。

8.2.2.2 生产操作应符合安全、卫生的原则，按照附录 A湿面加工过程微生物监控的要求实施监控。

8.3 化学污染的控制

    应符合 GB14881-2013 中 8.3 条款规定。

8.4 物理性污染的控制

应符合 GB14881-2013 中 8.4 条款规定。

8.5 包装

8.5.1 应符合 GB14881-2013 中 8.5 条款规定。

8.5.2 成品应采用密闭包装。

9 检验

按照 GB14881-2013 和相关标准执行。

10 湿面的贮存、运输

10.1 应符合 GB14881-2013 中 10 的规定。

10.2 包装完整的湿面运输温度不超过 25℃，贮存温度不超过 25℃。

11 产品召回管理

应符合 GB14881-2013 中 11 的规定。

12 培训
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应符合 GB14881-2013 中 12 的规定。

13 管理制度和人员

应符合 GB14881-2013 中 13 的规定。

14 记录和文件管理

应符合 GB14881-2013 中 14 的规定。

附录A

湿面加工过程微生物监控要求

监控项目
取样点 监控微生物指标 监控频率

监控指标限值

环

境

的

微

生

物

监

控

食品接触表面

食品加工人员的手部、 工作

服、手套, 输送带表面, 工

器具及其他直接接触食品的

设备表面

菌落总数 每月2次
≤500cfu/25cm2

与食品或食品

接触表面邻近

的接触表面

设备外表面、 支架表面、控

制面板、 零件车等接触表面
菌落总数 每月2次 ≤1000cfu/25cm2

环境空气 清洁区靠近裸露产品的位置 沉降菌菌落总数 每月2次 ≤300cfu/皿

过程产品的微生物监

控
内包装前的湿面过程产品 菌落总数 每周1次 ≤15000cfu/g
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《湿面生产卫生规范（征求意见稿）》编制说明

一标准起草的基本情况

    （一）任务来源、起草单位和起草人。

1、任务来源

    《湖南省卫生和计划生育委员会关于 2016年湖南省食品安全地方标准制（修）订立项计划的通知》。

2、起草单位

    湖南省食品和工业产品生产许可审查中心。

3、主要起草人

    陈耕、杨代明、周金沙、李菁、刘璞、陈诚、许文婷、周光华、陈秋松。

（二）标准起草过程。

任务下达后，由湖南省食品和工业产品生产许可审查中心牵头，精选技术骨干组成了起草小组，拟

定了工作方案并进行了人员分工，立即开展了相应的国内外资料收集、标准查询、调查研究、设计各种

专项实验方案和征求意见等工作。

1.起草小组查阅的文献资料主要包括：

①国内的 GB系列、DB 系列的相关标准文件，涵盖了湿面产品标准，食品生产（管理、技术、卫生）

规范、食品温控运输和贮存、食品销售等方面的标准或技术规定；国家质检总局对其他粮食加工品生产

加工企业的质量安全监督管理办法等国家有关规定。

②利用互联网工具查阅国外和国内的相关信息，如中国食品标准信息网、中国食品质量安全网、中

华食品信息网等。

③全国各区、市、县级技术档案中的相关技术标准和文件，如 DB13/T 1065-2009《河北省地方标准

小麦粉生制品》等地方标准，国家暂无相关的安全标准和行业推荐标准；

    2.起草小组对湿面生产聚集区长沙市的部分企业进行质量安全、企业生产状况及行业发展状况的调

研，掌握了第一手资料，为本次标准修订提供了切实可行的指导性意见。

3.按照 GB14881-2013 中食品加工过程的微生物监控程序指南的要求，我们设计了对我省部分湿面生

产企业环境微生物监控实验和过程产品微生物监控实验，设计并实施了对湿面进行控温贮存实验。收集

了 125 组实验数据，通过对实验数据的分析，提出了湿面加工过程微生物监控方案，提出了湿面的加工

储存的温控要求。

4.标准起草小组按照既定的原则和框架起草、起草标准文本及编制说明，并通过信函的方式向相关

行业协会、企业、检验技术机构等单位和专家广泛征集意见，发出征求意见 15 份，收回反馈意见 5份，

最后征集、整理和归纳相关的意见和建议形成送审稿。

二 与有关法律、法规和国家强制性标准的关系

本标准制定采用了如下标准：

GB14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

三 标准的修订原则

本标准是以食品安全国家标准《食品生产通用卫生规范》（GB14881-2013）为基础，结合我省湿面

生产加工的特点，根据实验数据分析以及实地调查研究，按照可操作性要求细化湿面生产过程中的各项

基本要求和管理准则而制定的专项卫生规范。
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四 确定各项内容的依据

（一）术语和定义

根据湖南湿面生产工艺的特点，对湿面进行了定义。

（二）选址及厂区环境

按照 GB14881 的要求，考虑到湿面产品水含量高，且面粉属于高吸水性原料，为有利于生产场所的

污染控制，提出居民生活区或聚集区，以及地下室等场所不宜建厂等。

（三）厂房和车间

按照 GB14881 的要求，提出了湿面生产需要设置的场所，并按照各场所对洁净度不同的要求进行分

区，分为“一般作业区”、“准清洁作业区”、“清洁作业区”，防止对生产的污染。根据湿面生产环境湿度

大的特点，提出了生产车间宜采用不积尘、不吸潮和易清理消毒的材料建造。

（四）生产设施与设备

按照 GB14881 的要求，结合湿面生产的特点，提出了对生产车间和清洁作业区清洗消毒设施的要求；

明确了进入清洁作业区和准清洁作业区所必备的清洗、消毒设施；考虑到生产过程中干粉的使用以及配

料过程中产生扬尘现象，故提出配料间、和粉搅拌间应增加除尘设施；根据对湿面进行控温贮存的实验

发现，在 25℃8 小时内湿面微生物增值不明显，在 25℃下储存 36 小时内，微生物虽有增殖，但产品感

官并未发生显著改变，因此，提出湿面在冷却、包装环节需控制温度不超过 25℃的要求，成品的储存温

度不超过 25℃，因此提出了清洁作业区配置空调设施的要求；考虑到湿面生产湿度大的特点，提出了不

得使用竹木制品的要求。

（五）卫生管理

按照 GB14881 的要求，具体提出了对生产工器具的清洗消毒要求，对通风设施和控温设施的清洁维

护措施和对工作服的清洁维护措施。同时考虑到生产中产生的漏粉在清扫时可能产生扬尘效应，故提出

要求采用湿式清洁。

（六）食品原料、食品添加剂和食品相关产品

按照 GB14881 的要求，提出禁止使用回收湿面和生产过程中已受污染的面头作为原料。

（七）生产过程的食品安全控制

按照 GB14881 的要求，具体的提出了建立配料记录、生产过程卫生检查记录、生产车间温度控制记

录等措施，来加强对产品污染风险的控制。通过对我省部分湿面企业面粉原料、环境微生物监控实验和

产品微生物监控实验，并对收集的清洁作业区环境空气中微生物监测数据、食品接触表面监测微生物数

据和出厂前成品的微生物监测数据的分析（实验数据见下表），

表 1  面粉原料中微生物检测结果

序号 菌落总数 CFU/g 大肠菌群 CFU/g

1 5500 ＜10

2 3100 ＜10

3 1100 ＜10

4 950 130

5 1000 ＜10

6 1700 ＜10

                           表 2  湿面成品中微生物检测结果

序号 菌落总数 CFU/g 大肠菌群 CFU/g 序号 菌落总数 CFU/g 大肠菌群 CFU/g

1 4800 ＜10 17 800 ＜10

2 2700 ＜10 18 5100 ＜10

3 3800 ＜10 19 3200 ＜10

4 6700 ＜10 20 5300 ＜10
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5 7300 ＜10 21 1100 ＜10

6 800 ＜10 22 1800 ＜10

7 2800 ＜10 23 1500 ＜10

8 1000 ＜10 24 500 ＜10

9 1400 ＜10 25 3100 ＜10

10 1600 ＜10 26 8700 ＜10

11 2500 ＜10 27 12000 ＜10

12 1000 ＜10 28 5000 ＜10

13 1200 ＜10 29 1800 ＜10

14 2400 ＜10 30 20000 ＜10

15 3300 ＜10 31 14000 ＜10

16 6200 ＜10 32 16000 ＜10

表 3  清洁作业区内空气中微生物监测数据和成品微生物检测数据一览表

序

号

落菌数

cfu/皿

菌落总数

cfu/g

序

号

落菌数

cfu/皿

菌落总数

cfu/g
序号

落菌数

cfu/皿

菌落总数

cfu/g

1 51 4800 19 373 2100 37 234 1500

2 28 2700 20 191 1700 38 209 500

3 53 3800 21 240 2300 39 223 2300

4 209 800 22 135 1500 40 245 2800

5 170 2800 23 348 1200 41 218 1400

6 301 1000 24 256 1300 42 112 3100

7 71 1400 25 285 16000 43 106 2100

8 238 1600 26 多不可计 1100 44 88 3000

9 112 2500 27 142 1500 45 173 1700

10 97 1000 28 288 2000 46 136 2700

11 110 1200 29 42 1000 47 164 3100

12 138 2400 30 137 1800 48 105 1800

13 108 3300 31 194 2000 49 160 2900

14 73 6200 32 130 1500 50 多不可计 6700

15 61 800 33 141 2200 51 221 1500

16 30 5100 34 168 1900 52 62 1500

17 55 3200 35 189 2300 53 480 2500

18 161.8 8700 36 328 2700

表 4 与食品接触表面微生物监测数据表

序号 手或手套表面

cfu/只手

湿面输送带表面

cfu/25cm2

面条支架

cfu/25cm2

包装袋内表面

cfu/25cm2

1 9100 500 200 ＜100

2 1500 300 800 ＜100

3 100 ＜100 ＜100 ＜100

4 400 ＜100 100 ＜100

5 1100 400 ＜100 ＜100

6 1800 500 ＜100 ＜100
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7 200 ＜100 ＜100 ＜100

8 300 ＜100 ＜100 ＜100

9 100 ＜100 1400 ＜100

10 20000000 5000 ＜100 ＜100

表 5 与食品或食品接触表面邻近的接触表面微生物监测数据表

序号
工人工作服

cfu/25cm2

成品输送带表面

cfu/25cm2

包装台表面

cfu/25cm2

秤盘表面

cfu/25cm2

1 1700 22000 ＜100 300

2 130000 900 400 500

3 ＜100 1000 100 100

4 ＜100 ＜100 100 400

5 300 18000 ＜100 100

6 270000 800 ＜100 ＜100

7 8900 ＜100 100 ＜100

8 400 500 ＜100 ＜100

9 200 ＜100 ＜100 200

10 ＜100 400 ＜100 600

可以得出结论：控制清洁作业区空气落菌菌落总数≤300cfu/皿、食品加工人员手部（或手套表面）

菌落总数≤500cfu/只手、清洁作业区湿面传送带表面菌落总数≤100cfu/25cm
2
、包装袋内表面菌落总数

≤100cfu/25cm
2
、湿面条支架表面菌落总数≤100cfu/25cm

2
、清洁作业区工作服（衣襟）菌落总数≤

500cfu/25cm
2
、清洁作业区工作台面表面菌落总数≤500cfu/25cm

2
、清洁作业区成品传送带表面菌落总数

≤1000cfu/25cm
2
可以确保产品菌落总数、大肠杆菌维持在较低水平，按照产品微生物监测的数据显示，

生产线上的产品菌落总数绝大多数不超过 15000cfu/g,因此对产品的微生物监控值定位≤15000cfu/g。

按照 GB14881 的要求，提出了湿面企业生产过程中生物污染控制的的措施和要求，要求企业对清

洁作业区空气洁净程度每周监测一次，对清洁作业区内食品加工人员手部（或手套表面）、清洁作业区

工作服（衣襟）表面、清洁作业区传送带表面、清洁作业区盛放容器表面、清洁作业区工作台面及支架

表面每周监测一次，对湿面产品进行微生物监测，每班一次。

（八）检验

应符合 GB 14881 和相关标准的要求。

（九）食品的贮存、运输

在满足 GB14881 的前提下，考虑到市售湿面保质期在 36 小时左右（即 2 个白天 1个晚上），提出

了湿面产品的控温贮存、运输和销售。通过对 5组湿面样品进行不同温度下的保存实验，得出结论：

在 30℃下贮存湿面微生物增殖速度快产品受微生物作用产酸明显，储存 48 小时感官出现发酸；而

在 25℃储存时，在 36 小时以内，产品不会受到因微生物增殖而带来的影响。因此，标准中提出 25℃

以下贮存。实验统计结论见下表：

表 6  常温下储存实验（30℃）
项目 0小时 6小时 12小时 24小时 30小时 36小时 48小时

菌落

总数

6.5×103 8.2×103 3.8×105 多不可计 多不可计 多不可计 多不可计

7.2×103 7.6×103 2.6×105 多不可计 多不可计 多不可计 多不可计

1.0×104 1.1×104 3.2×105 多不可计 多不可计 多不可计 多不可计

1.3×104 8.2×103 3.2×105 多不可计 多不可计 多不可计 多不可计

5.6×103 1.7×104 3.5×105 多不可计 多不可计 多不可计 多不可计

感官

正常，无

发粘、发

酸

正常，无发

粘、发酸

正常，无发

粘、发酸

正常，无发粘、

发酸

正常，无发粘、

发酸

正常，无发

粘、发酸

轻微发酸，色

泽、质地无明

显异常

碱度 0.70 0.68 0.57 0.57 0.61 0.59 0.36
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                         表 7  常温下储存实验（25℃）

序

号
0小时 6小时 18小时 24小时 36小时 42小时 48小时

菌

落

总

数

1.1×104 3.3X104 1.0X106 2.1X107 1.0X108 多不可计 多不可计

2.9×103 1.1X103 1.5X106 1.6X107 1.2X108 多不可计 多不可计

7.5×103 3.5X103 7.7X105 1.5X107 1.1X108 多不可计 多不可计

1.2×104 1.7X103 3.4X106 1.4X107 7.1X107 多不可计 多不可计

9.4×103 7.0X103 1.2X106 2.3X107 8.1X107 多不可计 多不可计

感

官

正常，无发

粘、发酸

正常，无发

粘、发酸

正常，无发

粘、发酸

面香味变淡，

无发粘、发酸

面香味变淡，

无发粘、发酸

无面香味，无

发粘、发酸
有馊味

碱

度
0.32 0.29 0.28 0.26 0.21 0.17 0.15

（十）产品召回

应符合 GB14881 的要求。

（十一）从业人员培训、管理制度和人员

应符合 GB14881 的要求。

（十二）记录和文件管理

应符合 GB14881 的要求。

（十三）附录

根据实验数据分析提出湿面生产加工过程微生物监控示例表。
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