                                                                《食品安全地方标准 龙凤贡面生产卫生规范》

（征求意见稿）编制说明

一、任务来源

河北省《食品安全地方标准  龙凤贡面生产卫生规范》立项建议由衡水市卫生和计划生育综合监督执法局、故城县龙凤贡面专用麦产销专业合作社、衡水市疾病预防控制中心提出，列入河北省卫生计生委2017年食品安全地方标准立项计划，其计划编号为DBS13/0011-2017。
二、标准编制背景

龙凤贡面是河北省故城县传统的地方特色食品，根据外形与制作工艺不同分为龙须贡面和凤尾贡面两种，龙须贡面因条圆空心、细如龙须而得名; 凤尾贡面因条扁平直而得名。该面入口细腻柔软，清香可口，有筋骨，不发粘，易消化。且一煮即熟，长煮不烂，冷后加热仍保持原样、原味。因条细心空，吸水力强，食时，汤面各半，但将面挑起，却不见碗中有汤; 放回碗中，汤水又复析出，是该面最为独特之处。
通过调研，龙凤贡面生产过程中存在以下安全隐患：

一是蛋液存在安全隐患。鸡蛋没有冷藏储存场所，选蛋洗蛋设施有欠缺； 

二是直接接触食品的工器具所用材质不符合食品安全标准的要求。

三是干燥阶段的温湿度控制措施有欠缺。如遇阴雨天环境相对湿度较大的天气，产品有滋生霉菌的风险，面易发生酸败。

四、食用盐添加量过高。与国民膳食指南倡导的低钠饮食不一致。
龙凤贡面生产工艺复杂，手工制作费时、费力。因为没有统一的生产规范，各厂家所用原料品种、生产工艺不尽相同，或为了追求经济效益，人为减少某些工艺，致使市场上龙凤贡面产品品质不一，与传统龙凤贡面独特的品质相差愈来愈远。目前，没有手工面生产卫生规范国家标准。为使这一传统特色美食完整传承、保持其独特的品质、使产业焕发出勃勃生机，做到产品让消费者认可，促进龙凤贡面生产企业健康发展，保障广大消费者身体健康，有必要制定河北省食品安全地方标准。

三、标准起草单位、主要起草人

本标准起草单位为：衡水市卫生和计划生育综合监督执法局、故城县龙凤贡面专用麦产销专业合作社、衡水市疾病预防控制中心

起草组成员共6名，包括主任技师3名、副主任医师1名、主管医师1名和龙凤贡面传承人1名。

主要起草人：于同芳、田志梅、冯顺心、刁建民、裴世弟、张永顺

四、标准简要起草过程

1、查阅国内与龙凤贡面或手工面生产有关的标准；搜集龙凤贡面生产相关文献资料；研究制定工作方案，起草组成员分工。

2、对我省部分龙凤贡面生产企业进行调研，并征求部分监管人员意见，了解了龙凤贡面生产所用原辅料、生产加工工艺过程和生产制作过程中存在的一些安全隐患。

3、分析龙凤贡面生产存在问题的原因;调整和规范生产工艺，试制产品并采集部分厂家生产的样品进行检测，积累原始资料。

4、参照GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》，针对传统龙凤贡面品质下降、盐分高、制作过程不稳定不规范等问题，重点编写了龙凤贡面生产的术语和定义、通风和温湿度调节设施、食品原料规定和生产工艺过程控制。

5、标准初稿完成后，反复征求了6家生产厂家及监管人员的意见和建议，历经多次修改完成了标准征求意见稿。

6、召开了由食品药品监督部门、卫生计生部门、高等院校和企业有关食品安全标准评审专家共9人参加的专家论证会，对标准征求意见稿进行论证。

7、根据专家意见，对标准征求意见稿进行修改完善。进一步征求意见，汇总意见，提出标准送审稿。

五、与我国有关法律法规和其他标准的关系

标准编制依据《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例、《中华人民共和国标准化法》等相关法律和法规；与强制性国家基础标准GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》保持一致。当新的相应食品安全国家标准颁布实施后，以新的国家标准为准，该地方标准自行废止。参照的国家标准修订后，该地方标准也应进行修订。

六、标准编制原则

以保障消费者健康为宗旨，在传承龙凤贡面传统工艺制作基础上,以不影响产品品质为前提，可对制作工艺进行科学改进；鼓励企业采用先进设备，在某些工艺过程中使用机械方式替代手工；在制作全过程加入温湿度控制措施，制作出既保持产品传统风味又具有安全保障的龙凤贡面。

标准格式按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第一部分:编制的结构和编写》规定编写。

七、主要技术内容的确定依据

本标准是在GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》的基础上，参照其他相关标准和管理规定，结合龙凤贡面传统制作工艺和企业生产实际情况而制定的。

（一）范围

规范我省范围内主要采用传统手工工艺制作、具有地方特色的龙凤贡面生产企业。

（二）术语和定义

1、龙凤贡面定义。课题组根据故城县志记载和龙凤贡面手工制作技艺代表性传承人所传承的工艺为基础，结合行业标准LS/T3214-1992《手工面》和龙凤贡面生产现状，征求其他龙凤贡面厂家意见，本着继承传统、鼓励创新的原则，制定了龙凤贡面的定义。

2、其他术语和定义是根据传承人口述、龙凤贡面生产过程及查阅有关资料综合制定。

（三）厂区环境

依据龙凤贡面生产的特点，主要控制外来物污染。为避免花粉给人造成的过敏，参照GB13122-2016《食品安全国家标准 谷物加工卫生规范》6.2.3，增加了“临近车间区域不得种植易产生花粉的植物”规定；根据现实情况增加了“厂区内不宜种植产生杨柳絮的树木”的规定。
（四）厂房和车间

1、设计和布局

根据龙凤贡面生产工艺的特点，规范中要求设有原辅料库、包材库、鸡蛋冷藏库或冷藏柜、成品库和洗蛋间、和面间、包装间、生产车间（需满足搋面、饧面、开条、盘条、挄纤、上面、干燥、切面工序要求）。

（五）设施设备

1、设施

（1）通风和温湿度控制设施

龙凤贡面的生产过程对温湿度有一定的要求。传统龙凤贡面的制作受环境气候影响较大，阴雨天环境湿度较大（达85%以上）时，龙凤贡面生产易出现不合格的产品。尤其7、8、9月份，因为温度高、湿度大，厂家会停产一段时间。本规范强调了在干燥区须安装通风、除湿、温控设施，有效控制生产环境的温度和湿度。解决了龙凤贡面生产对天气环境的依赖，提高了产品合格率，一年四季能生产出既具有传统特色又保障安全的龙凤贡面。

（2）清洗消毒设施

为保证蛋液的卫生安全，参照《食品安全国家标准 糕点、面包卫生规范》GB8957-2016  4.1.3，洗蛋间应有选蛋、清洗消毒设施，鸡蛋在使用前应清洗沥干。

2、各生产车间（场所）设备

（1）设备选用原则

与原料、半成品、成品接触的设备与用具，应使用无毒、无味、不易脱落的材料制作，并应易于清洁和保养。

设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养的材料制成。

为了保证产品品质，保持传统特色，可以选用传统特色设备设施，如木制设施。

（2）生产车间（场所）设备

本标准根据传统制作工艺，规定了制作龙凤贡面必备的生产设备。和面间有和面机或和面盆；生产车间有开条工具、挄纤工具或设备、饧面池、切面工具；包装间应有包装设备（设施）、封口机、计量设备等设备设施。设备设施要保持清洁，避免杂物混入。

（六）食品原料和食品相关产品

原料选择是龙凤贡面制作成功和保持品质的关键因素。本规范对小麦粉和植物油原料做出了规定。

1、小麦粉

本标准起草过程中到龙凤贡面生产基地调研时，有多家企业的技术人员和抻面师傅反应，在购买面粉原料时要先买少量面粉试做一批产品符合制作要求后，再批量购买，费时费料；且存在购进同一厂家生产的同一等级的小麦粉，出现抻面不好用的情况而存放一段时间后再次使用小麦粉，状况有所改善。课题组查阅资料做了相关调查试验，小麦粉在研磨过程蛋白质变性，面粉使用会出现发粘的情况。

为了解决调研时发现的实际问题，规范龙凤贡面的生产，我们结合行业标准《手工面》LS/T3214-1992的原料要求，本规范中提出了小麦粉面筋质(湿基)含量≥28%，并经过多次试制产品，用面筋质(湿基)含量≥28%的小麦粉制作龙凤贡面一次性成功率高，不用像以前试做后再选择购买哪种小麦粉。

所以，在规范中规定购买小麦粉要查看该批次检验报告中面筋质(湿基)含量，达到要求方可购买；每批小麦粉在入库前要进行主要理化指标的检验或查验该批次小麦粉的出厂检验报告，符合质量规定要求的方可入库。

参照行业标准LS/T1206《挂面生产技术规程》3.1.2的规定，刚出机的小麦粉也影响产品品质，与实际调研时发现的不好用的面粉在放置后才好用的问题相一致。所以，本规范中要求刚出机的小麦粉应存放2-3周后，等蛋白质后熟以改善小麦粉的工艺品质后在使用，解决了部分厂家在制作龙凤贡面时所用小麦粉有时好用有时不好用的问题。

2、食用植物油

在调研中发现生产厂家有用植物油的，如芝麻油、大豆油、色拉油等，也有用动物油脂的。根据故城县志记载和保持传统龙凤贡面独特的品质，本规范中明确要求生产用油为食用植物油。

（七）生产过程的工艺规程及食品安全控制

1、为了保持传统龙凤贡面的独特品质，保护传统工艺，规范厂家生产，本规范中提出了龙凤贡面生产工艺过程控制，并明确了传统制作的23道工序。标准编制过程中，有建议提出可以将该章节相关内容放到术语定义章节。经征求食品监管人员及部分生产厂家意见，课题组充分讨论后还是觉得应该单独一个章节编制为好，此观点在课题组组织的专家论证会上也得到多数专家的认可。目的是规范各厂家生产，避免生产工艺不相同，或者偷工减料，造成市场上龙凤贡面产品品质不一，产品与传统相去甚远。

此编制方式旨在通过过程工艺控制来进行产品控制。陕西省食品安全地方标准DBS61/0010-2016《豆芽生产卫生规范》和浙江省食品安全地方标准DB33/3008-2016《火腿生产卫生规范》也采用了按照生产加工过程控制的方式编写。

2、主要加工技术要点说明

（1）和面

和面质量的好坏直接影响其它工序的操作和产品质量，是龙凤贡面生产的重要环节。

龙凤贡面的主要原料为小麦粉、鸡蛋和食用盐等，食用盐是龙凤贡面的安全指标和营养指标，其加入量与小麦粉面筋质和鸡蛋加入量成负相关。国民膳食指南倡导低钠饮食，但食用盐的加入有益于改善面团的可塑性和延伸性，可通过控制食用盐的加入量，来控制选择使用面筋质高的小麦粉和提高鸡蛋的加入量，保证产品营养平衡。本规范参考行业标准《手工面》LS/T3214-1992的规定食用盐（以氯化钠计）≤8%，落实国民营养计划，根据生产实际情况，特规定食用盐（以氯化钠计）的加入量控制在6.5%以下。标准编制过程中，生产低盐龙凤贡面也得到了生产厂家的普遍认同，因为消费者越来越关注食用盐的加入量，有些厂家表示通过改善工艺、选用较好面粉、增加鸡蛋加入等増筋方式，可以将食用盐用量尽量降低。实际生产中食用盐（以氯化钠计）用量，有时比6.5%更低。

（2）选蛋、洗蛋、打蛋

鸡蛋处理不当会带来沙门氏菌等外来污染，本标准参照《食品安全国家标准 糕点、面包卫生规范》GB8957-2016和《食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范》GB 21710的相关要求，对选蛋、洗蛋、打蛋等进行了规定。

（3）干燥

干燥阶段的温度、相对湿度控制是龙凤贡面生产的主要关键控制环节之一。相对湿度过高有滋生霉菌的风险，面易发生酸败，影响食品安全；相对湿度过低面发脆、易断条。本标准通过反复试验，挖掘生产厂家多年生产经验，提出干燥过程中温度宜控制在10℃～30℃之间，在干燥过程后期相对湿度宜控制在40%以下。

八、征求意见情况

龙凤贡面生产卫生规范地方标准起草完成后，书面公开征求了地方标准使用单位、企业、行业协会、科研院校、消费者、行业专家、监管部门等各方面意见；召开了“河北省《食品安全地方标准 龙凤贡面生产卫生规范》（征求意见稿）专家论证会”。截至目前，收到意见和建议共31条，采纳28条，未采纳3条。

九、标准实施建议

一是做好标准宣贯和培训工作；二是组织开展好该标准的跟踪评价工作，及时收集、分析标准实施过程中存在的问题、意见和建议，为标准修订提供科学依据。

十、 本标准的特点及关键技术创新点

龙凤贡面历经一百多年传承至今，基本上由传承人通过师傅带徒弟的方式代代相传，本标准首次以食品安全地方标准的形式将这一地方性产品生产过程加以规范，有益于地域性特色产品的食品安全、传承和发展创新。

(一)本标准的特点

1、龙凤贡面主要生产工艺采用传统手工制作，执行GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》不能完全保障其食品安全。本标准在厂区环境、设计布局、设备设施、卫生管理、食品原料等方面增加了新的规定。

2、2006年龙凤贡面手工制作技艺被列为河北省首届非物质文化遗产，刁建民先生为龙凤贡面手工制作技艺代表性传承人。本标准将传承的龙凤贡面生产的23道工序用一个专章列出，对关键工艺和原料进行了明确规定，有利于对龙凤贡面手工制作技艺这个河北省非物质文化遗产项目进行保护。

(二)本标准的关键技术创新点

1、本标准提出了新出机的小麦粉宜放置2～3周后使用，等蛋白质后熟以改善小麦粉的工艺品质，解决了制作龙凤贡面小麦粉有时不好用有时好用的问题。
2、本标准要求食用盐（以氯化钠计）的加入量控制在6.5%以下。既落实国民膳食营养计划倡导低钠饮食，又保障了通过加入食用盐改善面团的可塑性和延伸性，保持产品品质和营养平衡。

3、本标准提出干燥过程中温度宜控制在10℃～30℃之间，在干燥过程后期相对湿度宜控制在40%以下。对龙凤贡面生产的主要关键控制环节进行了规定，规范了生产，保证了产品安全。
 十一、参考文献
1、GB 8957《食品安全国家标准 糕点、面包卫生规范》；

2、GB 13122《食品安全国家标准 谷物加工卫生规范》；

3、GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》；

4、、GB 21710《食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范》；

5、LS/T 1206中华人民共和国行业标准《挂面生产技术规程》；

6、LS/T 3214中华人民共和国行业标准《手工面》。
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