
《贵州省食品安全地方标准 贵州苕丝糖生产技术规范》编制说明

（征求意见稿）

一、立项背景及任务来源

（一） 立项背景

贵州苕丝糖是贵州的传统的小吃，酥脆可口，是过年过节的必备佳品。贵州苕丝糖具有独特的传统制作工艺，采用优质糯米、红薯、白砂糖、饴糖、花生、芝麻、核桃等绿色食品原料制作而成，该产品口味独特、酥脆爽口、营养丰富。

贵州苕丝糖，作为贵州的特色产品之一，有待于快速、稳定发展成为具一定规模的产业，由于近年来规模扩大，加工企业及小作坊不断出现，为统一规范，保证产品质量，并且至今尚无该类产品的国家标准、和地方标准，因此在生产过程中没有统一的指导标准，制约了苕丝糖的生产经营和发展，因此建立完善该产品的地方标准对进一步规范生产企业工艺、提升产品质量、保障食品安全、推动贵州特色产品发展，有着重要意义。

为助推苕丝糖产品产业发展，经贵州省卫生计生委批准立项而开展《贵州苕丝糖生产技术规范》地方标准的制定工作。该项地方标准的制定，不但可以规范我省的贵州苕丝糖产品加工，提升生产技术水平，增强贵州苕丝糖产品在市场上的竞争力，同时也为食品安全日常监管提供技术依据，指导企业生产，稳步提高产品质量，消除食品质量安全隐患，保障广大人民群众的食品安全。

（二）  任务来源

根据贵州省卫计委关于同意《贵州苕丝糖》等四项贵州省食品安全地方标准立项的通知》要求，贵州省流通环节食品安全检验中心牵头成立贵州苕丝糖生技术规范地方标准编制小组开展标准编制工作。
二、标准编制过程

本标准由贵州省流通环节食品安全检验中心牵头，联合贵州省分析测试研究院、习水县市场监督管理局、赤水市市场监督管理局共同组成标准编制工作组。

标准编制工作组成员：袁健、李占彬、李荣华、谢锋、申鹰、谭琴、徐娅、樊红鸟、龚萱、吕思均、郑义、谭维言、贺健雄、马富生、邵启君。
本标准的编制历时两年，详情如下： 

2017年7月～9月编制工作组制定了编制工作计划和实施方案、人员分工，确定标准的适用范围、规范性引用文件、术语和定义及主要技术内容等，并对标准起草的相关工作进行了部署。

2017年9月～11月标准编制工作组前往习水县、赤水市苕丝糖生产企业、小作坊及流通经营市场等进行调研，调研贵州苕丝糖原辅料选取、生产工艺流程、生产加工情况、产品品种、销售情况等。

2017年11月~2018年7月标准编制工作组查询大量相关文献资料及食品安全相关标准，结合贵州苕丝糖生产企业生产实际情况，初步制定了《食品安全地方标准 贵州苕丝糖生产技术规范》（讨论稿）。

2018年7月～8月，标准编制工作组召开专题会广泛征求了同行和专家的意见，对本标准的不完全确定、不完善的内容进行了充分讨论、修改，形成征求意见稿文本及编制说明。

2018年8月提交征求意见稿文本及编制说明。

三、标准制定原则和主要技术内容确定的依据及主要技术指标情况

（一）、标准制定原则

标准格式按GB/T 1.1-2009《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写》。

（二）、主要技术内容确定的依据

标准中涉及的条款均参照《食品生产许可证管理办法》、GB 14881《 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、GB 2760 《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 7718  《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》、GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》、GB/T 191《包装储运图示标志》中的相关条款，并结合生产企业实际情况充分考虑贵州苕丝糖产品的食品安全而制定。

（三）主要技术指标情况

1  范围

本标准规定了贵州苕丝糖生产技术规范的术语和定义、原辅料要求、基本要求、生产工艺、标签、标志、包装、运输、贮存。。

本标准适用于贵州省内贵州苕丝糖的生产加工。

2 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准

2.1 贵州苕丝糖

以新鲜番薯、糯米为主要原料，食用植物油、白砂糖、饴糖等为辅料，添加或不添加食盐、花椒粉、花生、芝麻、核桃等经特定工艺处理而成。将蒸熟番薯泥与糯米面混合，经蒸制、冷却、切片、切条（切丝）、油炸、拌糖浆（添加辅料）、成型、分切而制成的中式糕点。

3  原辅料要求

3.1 番薯

番薯应新鲜、无腐烂、无霉变、无病虫害，无异味，真菌毒素限量应符合GB 2761的规定，污染物限量应符合GB 2762的规定，农药最大残留限量应符合GB 2763的规定。

3.2 糯米

应符合GB/T 1354的规定。

3.3 加工用水

应符合GB 5749的规定。

3.4 植物油

应符合GB 2716的规定。

3.5 其他食品原辅料

应符合相应食品安全标准和国家相关规定。

4 基本要求

4.1 厂区环境

厂区周围应无物理、化学、生物等污染源（如垃圾处理场，污水处理厂以及其他会产生有害气体、烟尘、粉尘、放射性物质的工厂等）；厂区周围应保持清洁卫生，交通便利，水源充足；厂区内不得生产、存放有碍食品卫生的其他产品。

厂区内垃圾应密闭式存放，并远离生产区50米以上；排污沟渠也应为密闭式，厂区内不得散发出异味，不得有各种杂物堆放。

厂区排水系统应畅通；厂区应当清洁、平整、无积水；厂区的道路应用水泥或砖石等硬质材料铺成，空地应绿化。

生活区、生产区应当相互隔离，至少100米以上，不得互相污染；生产区内不得饲养与生产无关的动物（家禽、家畜、宠物等）；坑式厕所应距生产区50米以外。

厂区的锅炉房、储煤场所、污水及污物处理设施应与加工车间相隔一定的距离，并位于主风向的下风处。锅炉房烟囱高度要达到环保部门要求并设有消烟除尘设施。

原料进厂、人员进出、成品出厂相互之间应避免发生交叉污染。

4.2 厂房和车间

4.2.1  总体要求

厂房和车间按贵州苕丝糖生产工艺及清洁程度的要求合理布局和划分，各功能区应相对分离，便于卫生管理，便于清扫、消毒等，避免交叉污染，厂房和车间的面积、空间能满足生产人员操作、物流通畅，通风设施布局合理。必须严格防止鼠、蝇及其他害虫的侵入和隐匿，并应有防烟雾、防灰尘的有效措施。

4.2.2  生产车间

生产车间应具有足够空间，以利于设备、物料的贮存与运输、便于卫生清理和人员通行；地面、墙面、隔断、顶棚应使用无毒、无味、防霉、防渗透材质、不易脱落、并易于清洁；地面应防滑、防积水；操作高度范围内墙面及墙角还应光滑，房顶应无灰尘。门窗应闭合严密、质地完好、可开启的窗户应安装纱窗。

生产车间结构布局合理，生产场地应当清洁卫生；应有防蝇、防鼠、防虫等措施和洗手更衣等设施，生产过程中使用的或产生的各种有害物质应当合理置放与处置。

生产工艺布局应当合理，加工设备的安装应按工艺流程图合理排布，各工序应减少迂回往返，避免交叉污染，并便于维护和清洗消毒。

生产车间内光线充足，照度应满足生产加工的要求。工作台、敞开式生产线及裸露食品与原料上方的照明设备应有防护装置。

生产车间的温度、湿度、空气洁净度应能满足贵州苕丝糖的生产加工要求。

4.3 库房要求

应设置满足生产需求的原料库与成品库且不得混用。库房应当整洁，地面平滑无裂缝，有良好的防潮、防火、防鼠、防虫、防尘等设施。库房内的温度、湿度应符合原辅材料、成品及其它物品的存放要求。

库房内存放的物品应保存良好，一般应离地至少10cm以上、离墙至少20cm以上，离顶20cm以上。堆码高度适宜，分垛存放，标识清楚，并按先进先出的原则出入库。原辅材料、成品（半成品）及包装材料库房内不得存放有毒、有害及易燃、易爆等物品。

4.4 生产设施与设备

所用设备材质应为食品级，可采用分体设备也可采用自动化程度较高的生产线。所有设备设施(包括食品容器)、排污地面、沟渠使用前后应用清洁剂、消毒剂和（或）高温蒸汽进行消毒并清洗，确保容器干净卫生，防止污物、消毒剂、清洗剂等残留发出异味。

4.4.1  清洗设备

除砂槽、洗米机、浸泡池（桶、缸）等。

4.4.2  去皮设备

去皮机（或人工去皮）。

4.4.3  磨（打）浆设备

磨浆（粉）机、打浆（粉）机等。

4.4.4  熟制设备、混合设备

蒸煮机、搅拌机等。

4.4.5  干燥设备

具备干燥功能的烘房。

4.4.6油炸设备

油炸机、人工油炸（锅、炉等）。

4.4.7成型设备

挤压机、切片机等。

4.5 其他生产场所、房屋、设施等生产卫生规范应符合GB 14881的规定。

4.6 文件和记录

加工企业的食品安全规章制度、文件和记录应符合食品安全法、《食品生产许可证管理办法》及GB 14881的规定。(如实记录采购、验收、生产、贮存、检验、设备维护保养、销售、产品召回等详细内容)。

4.7 检验

4.7.1 贵州苕丝糖生产企业应建立与其生产能力相适应的检验部门。检验部门应具备满足要求的检验能力，其人员、环境和设施、检测设备等方面应满足相关法律法规和标准的要求。

4.7.2 对每批出厂的样品应进行保留。

5  生产工艺

5.1 工艺流程

6  标签、标志、包装、运输和贮存

6.1 标签、标志

应符合GB 7718、GB 28050、GB/T 191中的规定。

6.2 包装

产品包装材料应符合相关食品安全标准及有关规定，内包装物不得重复使用。

6.3 运输

运输工具要清洁、干燥、无异味、无污染；运输时应防雨、防潮、防暴晒；严禁与有毒、有害、有异味物品混装、混运。

6.4 贮存

贮存时应保持干燥、通风、防污染，应存放于清洁、干燥、无异味的专用仓库中，不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀、潮湿的物品同处贮存。产品应堆放在垫板上，且离地、离墙，中间留存通道。仓库周围应无异味污染。产品入库储存应实行先进先出，应按品种
四、与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性

本标准的制定依据《中华人民共和国 食品安全法》及其实施条例的相关规定，按GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写原则》中的原则要求进行编写，编写原则是充分注重完整性、科学性、先进性、实用性和协调统一性；有利于促进加工和消费，保护消费者利益。标准注意与国家已颁布的相关法律法规、以及其它相关标准相协调。

本标准格式、技术要求以及所涉及的食品安全等重要项目均符合相关的现行法律、法规和强制性标准的要求，并与相关强制性标准的充分协调性一致。

五、专利及涉及知识产权

本标准内容不涉及专利相关的知识产权。

六、分歧意见的处理经过

本标准在标准的起草过程充分征求生产企业、政府监管部门等相关单位和专家意见和建议，通过共同讨论、协商，达成一致。没有重大分歧意见。

七、标准作为强制性或推荐性地方标准的建议

本标准为贵州省食品安全地方标准，建议作为强制性地方标准发布实施。

八、贯彻标准的要求和措施建议

本标准发布后，相关单位应及时积极组织做好执行标准的各项工作，标准实施后应按标准要求组织生产、检验、销售、监督管理。
九、废止现行有关标准的建议

本标准为首次制定，无废止现行有关标准的建议。

十、推广应用的预期效果

通过贵州省食品安全地方标准《贵州苕丝糖生产技术规范》的制定、发布实施、推广应用，可以规范我省的贵州苕丝糖产品的加工，提升技术水平，增强贵州苕丝糖产品在市场上的竞争力，更重要的是为食品安全日常监管提供技术依据，指导企业生产，稳步提高产品质量，消除食品质量安全隐患，保障广大人民群众的食品安全。
                             《贵州苕丝糖生产技术规范》编制工作组

2018年08月13日
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