
2023 年 4 月

昌吉回族自治州疾病预防控制中心



2018年4月，昌吉州回族自治州疾病预防控制中心作为地方标准

委员会成员单位着手准备申请新疆维吾尔自治区食品安全地方标准

《凉皮、凉面》，2020年1月新疆维吾尔自治区卫生健康委员会发布

《新疆维吾尔自治区2019年度食品安全地方标准立项计划(第二批)》

通告，要求《凉皮、凉面》(食品安全地方标准)的制订任务由昌吉

回族自治州疾病预防控制中心负责完成。

为做好标准的制订工作，昌吉回族自治州疾病预防控制中心接到

立项任务后随即成立了凉皮、凉面地方标准制订项目组，项目由昌吉

回族自治州疾病预防控制中心牵头，协作单位分别是新疆维吾尔自治

区疾病预防控制中心、乌鲁木齐市疾病预防控制中心和新疆维吾尔自

治区药品检验研究院。

项目实施过程中，项目组多次召开专门会议，论证标准制订的涵

盖范围、技术路线的可行性，讨论与其它标准的协调性，确定标准的

制订要点，确保项目指标的先进性、科学性和可操作性。

凉皮、凉面是新疆各族群众喜食的地方性小吃之一，其主料来源

为新疆本地产，据查阅相关文献，主料的种植、生产加工、储存、运

输等环节存在被化学物质污染的风险。另外“凉皮、凉面”是凉制后

调味即食的食品，在加工制作、冷藏等方面存在被微生物污染的安全

隐患。 目前由于这种具有地方特色的食品缺乏相应的食品安全标准，

使得当地食品安全监督管理部门和检验检测机构在开展该类食品的



安全监管和检验工作中没有具体的标准和依据。

另一方面随着食品安全法的颁布及实施，近几年国家卫生健康委

下发的《食品污染和有害因素风险监测》项目，新疆开展了“凉皮、

凉面”食品中有害因素风险监测，目前监测数据仅限于项目工作，但

从实际监管效能来看，数据的利用率不高。因此，针对现存的食品安

全问题以及监管中碰到的实际困难，迫切需要制定相关的产品标准，

标准的制订既有利于食品安全监管，又能促进凉皮、凉面产业的健康

发展。
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昌吉州疾病预防控制中心在职在编人员中：硕士 18 人，本科 50

人；专业技术人员 83 人，正高级职称 3 人，副高 20 人，中级 40 人。

近 10 年来中心在国内重要刊物上发表论文 150 余篇。2015 年，中心

首次有 2 人被评选为州级拔尖人才，组织学术委员会召开了二届科研

基金项目立项审定会，评审科研课题 24 项，向昌吉州科技局申报 10

项，获得州级科技进步二等奖 1 项，获得国家知识产权局专利授权

14 项。 中心是新疆医科大学公共卫生学院教学实习基地。每年承接

该校本科生的实习带教。2015 年中心被新疆医科大学评为优秀实践

教学基地，1 人评为优秀实习教学管理人员，1 人评为优秀实习指导

教师。

2017 年 8 月，国家卫计委标准处批准成立昌吉回族自治州公共

卫生标准化技术委员会，是全国第一个地市级公共卫生标准化技术委

员会的试点，该委员会由昌吉州疾病预防控制中心负责日常管理。

项目实施过程中，昌吉回族自治州疾病预防控制中心主要负责该

项目生产加工、销售情况的调研，相关资料收集、试验验证、标准文



本的起草和编制说明的撰写，征求专家意见，负责标准送审、修、报

批等工作，项目参与单位乌鲁木齐市疾病预防控制中心和新疆维吾尔

自治区药品检验研究院，承担“凉皮、凉面”标准试验验证等工作。

参与本项目研究人员共有 11 人，其中高级职称 7 人，中级职称

4 人 (硕士 3 名) ，团队成员均有参与食品污染和有害因素监测及食

品检验检测相关工作经历，知识结构合理，经验丰富。

项目立项后，项目组根据自治区卫生健康委要求和制标任务书内

容，制定了制标实施方案，进行了分工落实。由昌吉州疾控中心副主

任滕文革任项目组长，负责组织和实施标准调研、起草、征求意见等

工作，麻小圆负责调研、起草、意见汇总、修改、送审等工作，刘媛

负责调研、标准相关资料的收集、实验数据处理等工作，其他项目组

成员参与标准的试验、验证等工作。乌鲁木齐市疾病预防控制中心和

新疆维吾尔自治区药品检验研究院主要负责标准试验验证及征求意

见等工作。

项目组查询了国际、国家、其他省份等相关标准，以及“凉皮、

凉面”质量安全相关的标准和研究资料；调研了昌吉州 5 家凉皮、凉

面食品加工厂、10 家凉皮、凉面食品销售场所， 了解凉皮、凉面生

产加工、销售场所相关经营情况，并采集 4 批次 229 份样品进行检测

验证。 同时收集 2020 年-2021 年新疆食品污染和有害因素风险监测

工作中494 份凉皮、凉面的微生物指标检测数据，并进行了整理、分

析。

标准的起草根据GB/T1.1-2020、GB/T 1.2-2002和国家食品安全

标准格式进行编制。初稿几经修改，形成征求意见稿。



发送征求意见稿 8 份，收到反馈意见 7 份，因工作忙，未回函

1 份。7 份回函中有意见的6 份，回复无意见的 1 份。项目组根据

专家

提出的意见对征求意见稿进行修改，形成标准送审稿。
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本标准的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。同

时，根 据《新疆维吾尔自治区食品安全地方标准管理办法》的相关

规定和凉 皮、凉面加工企业实际情况制订本标准，保证凉皮、凉面

的优质、安

全。

经查阅“凉皮、凉面”食品卫生标准相关文献资料，国际上，目

前欧盟、美国、日本现有主要是规定蔬菜、水果色拉相关的卫生标准

， 暂没有关于中式凉皮、凉面的标准。国内尚没有“凉皮、凉面”

食品 相关的国家卫生标准和行业标准。因此项目组收集了食品安全

相关的 法律、法规、标准，以及餐饮监管和冷菜加工生产要求方面

的部门规 章，同时还收集了陕西省食品安全地方标准凉皮、凉面

(DBS61/0011—2021)，宁夏回族自治区食品安全地方标准凉皮

(DBS64/004—2019) 作为本标准的参考。

5.

项目组通过承担新疆食品污染和有害因素风险监测项目中凉皮、

凉面的抽检工作以及项目实施过程中对凉皮、凉面加工厂和销售点的

实际调研，确定了凉皮、凉面的基本定义为:以小麦粉及水为主要原



料，添加或不添加辅料(食用盐、碳酸钠、食用植物油等)，经和面

、洗面、沉淀、调浆、熟制成型、冷却、切条(或不切条)后，预包

装或散装而成的凉皮；以小麦粉、水为主要原料，添加或不添加食

用盐、碳酸钠、姜黄等辅料，经和面、成型、熟制、冷却后，预包

装或散装而成的凉面；不适用于凉皮、凉面中的调料和菜肴。

凉皮、凉面最终产品的质量与原料质量以及加工环境、加工制作

过程有着密切的关系。因此，本标准从这三方面规定关键性的要求。

要求所用制作凉皮、凉面的原辅料应为清洁、无污染，此质量应

符合国家有关规定及相关标准要求。做出这样的规定，可以在具体监

管中对原料进行抽检，并有标可依，通过原料和产品的检测结果，评

价凉皮、凉面的质量。

对加工企业提出设施、环境、条件等要求，应当符合《食品安全

国家标准 食品生产通用卫生规范》，考虑到国家对餐饮企业的凉拌菜

制作场所已有明确的规定，本标准认为销售点的场所与凉拌菜制作场

所类似，因此本标准参照执行不在另行规定，即符合《餐饮服务食品

安全操作规范》、《餐饮服务食品安全监督管理办法》的要求。

本标准在满足《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》相

关规定的同时，针对凉皮、凉面制作的重要环节，作出明确的具体规

定。具体规定为：“加工时应认真检查各加工环节，发现存在腐败变



质或者其他感官性状异常应停止加工和供应；供加工凉皮、凉面用的

小麦粉、油等食品原辅料，应有固定存放处；制作好的凉皮、凉面应

尽快进行配送，剩余尚需配送的应存放于专用冰箱内冷藏”。

从色、香、味、杂质和异物上做了规定，即“应具有该产品的正

常色泽、气味和滋味，无异味、无霉变、无杂质 (包括毛发丝、虫尸

或残体、寄生虫等) ”具体见表 1。

项目 要求 检验方法

色泽 具有产品应有的色泽
取适量试样置于白瓷盘中，

在 自然光线下观察其色泽

和状态，闻其气味，用温开

水漱口后品其滋味。

气味、滋
味

具有产品应有的气味和滋味，无霉味及
其他异味

状态
具有产品应有的状态，无杂质 (包括毛

发丝、虫尸或残体、寄生虫等)

根据相关的国家卫生标准和食品安全国家标准在理化指标方面

的要求为制标依据。同时根据凉皮、凉面的制作特点，在原料质量得

到控制，选用合格原料的基础上，选择凉皮、凉面原料在储存过程、

加工过程中可能会发生质量变化的参数作为衡量凉皮、凉面质量的指

标。

凉皮、凉面的主料以小麦粉为主， 因此，本标准的制定以 GB

2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 2761-2017

《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB/T 1355《小麦粉》

为依据，选择在凉皮、凉面加工制作过程中可能影响制品质量的总砷、

铅、镉、黄曲霉毒素 B1、脱氧雪腐镰刀菌烯醇、玉米赤霉烯酮 6个

理化指标作为衡量凉皮、凉面的质量指标，具体见表 2。



项目 指标 检验方法

总砷(以As计)/(mg/kg) ≤0.5 GB 5009.11

铅(以Pb计)/(mg/kg) ≤0.2 GB 5009.12

镉(以Cd计)/(mg/kg) ≤0.1 GB 5009.15

黄曲霉毒素B1/(μg/kg) ≤5.0 GB 5009.22

脱氧雪腐镰刀菌烯醇/(μg/kg) ≤1000 GB 5009.111

玉米赤霉烯酮/(μg/kg) ≤60 GB 5009.209

通过查阅相关文献资料、标准规范，国外没有凉皮、凉面的微生

物限量指标，这和我国饮食习惯和国外差距较大有关。但通过查阅保

存期较短，以凉拌处理方式为主的制品的微生物指标发现，国外部分

国家不规定菌落总数，部分规定限量的国家指标限量值宽于我国相应

产品卫生标准和食品安全标准中规定的微生物限量；大肠菌群指标大

多规定在100cfu/g，也宽于我国相应产品卫生标准和食品安全标准

中规定的微生物限量。

比较国内的陕西凉皮、凉面，宁夏凉皮等食品安全地方标准中，

涉及的菌落总数、大肠菌群及致病菌等指标的制定均参考了食品类别

相近的食品安全国家标准限值。

凉皮、凉面是制作后当餐食用制品，常温放置时间一般为0-8小

时(根据加工厂调查，从产品制作完成到销售点以及销售点售出时间)

，考虑到保存期限时间较短的特性，参考国家产品卫生标准和食品

安全标准中规定类似产品的微生物限量，同时基于实验室数据，我们

对凉皮、凉面中菌落总数和大肠菌群微生物指标限量做了可接受水

平限量值和最高安全限值。



考虑凉皮、凉面加工中容易受污染的致病微生物品种，根据查阅

《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》、《食品安全国家

标准淀粉》、《食品安全国家标准淀粉制品》、《食品安全国家标准

面筋制品》、《食品安全国家标准速冻米面及调制食品》等标准，结

合金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、致泻大肠埃希氏菌、单核细胞增生李

斯特氏菌实验室数据，我们对凉皮、凉面中的致病菌限量做了可接受

水平限量值和最高安全限值。

基于以上原因，考虑到标准指标的统一性，本标准菌落总数和大

肠菌群指标限量及致病菌限量见表3。

表3 微生物指标

项 目
采样方案及限量 检验方法

n c m M

菌落总数/(cfu/g) 5 2 104 105

GB 4789.2

大肠菌群/(cfu/g) 5 2 102 103

GB 4789.3 平板计数法

金黄色葡萄球菌/(cfu/g) 5 1 102 103

GB 4789.10 平板计数法

沙门氏菌/(/25g) 5 0 0 - GB 4789.4

致泻大肠埃希氏菌/(/25g) 5 0 0 - GB 4789.6

单核细胞增生李斯特氏菌
/(/25g)

5 0 0 - GB 4789.30

“凉皮、凉面”食品制作过程中的食品添加剂，按照GB2760 执

行。

根据餐饮生产特点，规定同一批原料、同一餐生产的产品为一个

生产批次。



微生物抽样方法按照 GB4789.1 规定执行，感官、理化指标的检

验国家没有适用的抽样方法。因此，参照 GB4789.1 规定执行。具体

规定为：“根据凉皮、凉面加工厂、销售点的大小、销售量及相应检

验方法中规定的检验单位，现场采集规定份数的样品，采样总量应满

足检验的要求。用于微生物检验的样品采用无菌采样方法采样，并放

入无菌采样容器中，封样、冷藏保存。样品的运送过程中应防止污染

和变质。”

通过查阅相关文献资料、标准规范，结合“凉皮、凉面”加工与

销售特点，本标准认为产品销售包装标签应符合 GB 7718 和 GB 28050

的规定，产品运输包装应符合 GB/T 191 规定，产品储存应符合 GB/T

24616 规定，包装材料应符合食品卫生要求，运输工具应清洁卫生、

干燥，不得与有毒、有异味或不洁物混装混运。运输过程应防日晒、

雨淋、防潮、防污染。
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通过对昌吉州 5 家凉皮、凉面食品加工厂、10 家凉皮、凉面食

品销售场所的229 份样品，按起草的标准进行检测，理化的设置具有

可操作性，检测结果全部符合标准规定的要求。通过对 229 份样品进

行微生物指标的检测，其中沙门氏菌、致泻大肠埃希氏菌、单核细胞

增生李斯特氏菌指标全部符合标准要求；菌落总数指标有 112 份样品

不能达到标准限值要求，大肠菌群指标有 120 份样品不能达到标准限

值要求，金色葡萄球菌有 3 份样品不能达到标准限值要求。针对菌落

总数、大肠菌群指标超标数量较高的情况，我们将 2020 年-2021 年



新疆食品污染和有害因素风险监测项目中凉皮、凉面共 494 份样品的

抽检结果按起草标准进行判定，菌落总数有208 份样品不能达到标准

限值要求；大肠菌群有238 份样品不能达到标准限值要求，检测结果

与昌吉州调研抽检的229 份样品结果基本一致。本标准所设定的各项

指标均符合实际的限量要求。
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标准中所规定的的强制性卫生指标都是我国目前已经颁布使用

的标准。与有关现法律、法规和强制标准没有冲突。

8

本标准在编写过程中没有重大意见分歧。

9

由于本标准属于食品安全标准范畴，因此建议作为强制性新疆地

方标准发布并实施。

《凉皮、凉面》标准编写项目组

2023 年 4 月
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