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	食品安全地方标准
	预包装襄阳牛肉（杂）面生产卫生规范
	1  范围
	2  术语和定义
	3  生产工艺流程
	4  选址及厂区环境
	应符合GB 14881中的相关规定。
	4.2  加工车间四周应有有效的防蝇、防尘措施，无尘土飞扬及污染源，应与锅炉房、筑煤场所等易产生粉尘
	4.3  工厂或车间污水与污物处理设施应与生产加工、贮存场所分开，并间隔适当的距离。
	4.4  面条晾晒物不得直接接触地面。

	5  厂房和车间
	应符合GB 14881中的相关规定。
	5.2.1  牛肉（杂）包、牛油包
	5.2.1.1  厂区内各生产车间和辅助用房应根据生产工艺流程有序而整齐地设置，加工车间布局应特别注
	5.2.1.2  牛肉（杂）包生产车间按照原料处理、卤制、冷却、内包装、杀菌、外包装的顺序设置。
	5.2.1.3  牛油包生产车间按照原料处理、熬制、内包装（灌装）的顺序设置。
	5.2.1.4  根据牛肉（杂）包和牛油包生产加工的特点，生产过程的洁净度划分为一般作业区（原辅料库
	5.2.2  面条包 
	生产车间按照原辅料库、面粉调配、和粉搅拌、成型区、熟制区、干燥区、暂存区和内包装车间的
	顺序设置。
	生产车间按照计量、调配、熬煮、内包装的顺序设置。
	生产车间按照计量、调配、内包装的顺序设置。
	5.2.7  生产车间内应设置专门区域，存放加工废弃物。
	5.2.8  厂房内排水沟应由高清洁区流向低清洁区，并有防止逆流和外界雨水及积水侵入设施，并对内部和
	5.2.9  厂房楼梯及其他辅助通道应便于清洗，车间运送生肉不得和其他原料、成品、半成品共用一个通道

	6  设施和设备
	应符合GB 14881中的相关规定。

	6.2  设施
	6.2.1  供水设施
	6.2.1.1  牛肉（杂）解冻与清洗、卤制、熬煮以及面条生产加工等用水应符合GB 5749的规定。
	6.2.1.2  供水软管不应接触地面，使用过程中应防止虹吸、回流现象的发生。
	6.2.1.3  供水管路不应设在排水设施下方。

	6.2.2  排水设施
	6.2.2.1  排水设施应确保排水通畅，耐受热碱水清洗。
	6.2.2.2  排水口应配有滤网等装置，防止废弃物堵塞排水管道。

	6.2.3  清洁消毒设施
	6.2.3.1  清洁消毒的容器应采用无毒、耐腐蚀、易清洗的材料制作。
	6.2.3.2  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

	6.2.4  废弃物存放设施
	6.2.5  个人卫生设施
	    准清洁作业区入口和清洁作业区入口应分别设置与人数相适应的更衣室、手清洗消毒设施和工作靴（鞋）
	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者手动闭合的门，防止车间直接对外

	6.2.6  通风设施
	6.2.6.1  面粉调配间、和面搅拌间及可能产生面粉扬尘的场所应有除尘设施。
	6.2.6.2  牛肉（杂）卤制，牛油熬制过程中大量产生水蒸气、油烟的区域，应设有与之相适应的强制通
	6.2.7  仓储设施

	6.2.8  温、湿度控制设施
	6.2.8.1  有温度、湿度要求的工序和场所应根据工艺要求控制温度和湿度，配备监控装置，定期检查监
	6.2.8.2  面条干燥区及分装区应具有温、湿度控制调节和监控设施。

	6.3  设备
	6.3.1  厂区如设有原料冷库，冷藏库温度应能控制在0℃～4℃之间，冷冻库温度应达到−18℃及以下
	6.3.6  杀菌锅等压力容器的设计、安装、操作和保养符合国家规定的压力容器安全标准。杀菌设备应具备

	7.1  一般要求
	应符合GB 14881中的相关规定。
	7.2  每日或每班次完工后，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，
	7.3  清洁作业区应配备空气消毒装置。
	7.4  车间内通风设备、空调及滤网应定期维护，保持清洁，并做好相应记录。
	7.5  用于熟制牛肉（杂）、熟制牛油、调味料包加工或分装、面条包装或分装、蔬菜包分装等操作时应使用
	7.6  生产加工人员工作期间应佩戴口罩，在加工现场应避免可能造成产品污染的行为。

	8  食品原料、食品添加剂和食品相关产品
	8.1  一般要求
	应符合GB 14881中的相关规定。

	8.2  食品原料
	8.2.6  外购的面条包（碱面、面饼（块）），应符合GB/T 40636《挂面》或GB 17400
	8.2.7  外购的调味料、蔬菜包等各类原辅料必须选用获得生产许可证企业生产的产品，产品应符合食品安
	8.2.8  原料按照其生产日期先后顺序出库。

	8.3  食品添加剂
	8.4  食品相关产品
	9.1  一般要求
	应符合GB 14881中的相关规定。

	9.2  产品污染风险控制
	9.3.1  食品加工过程微生物控制
	9.3.2  清洁和消毒
	9.3.3  食品加工过程微生物监控
	9.4  化学性污染的控制
	10.1  一般要求
	应符合GB 14881中的相关规定。

	11.1  一般要求
	应符合GB 14881中的相关规定。
	    应符合GB 14881中的相关规定。
	    应符合GB 14881中的相关规定。



