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全州红油米粉鲜湿（现榨）加工技术规程
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc107483146][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc107483147][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc26986772]本文件规定了全州红油米粉鲜湿（现榨）加工技术规程的术语和定义、原辅料要求、加工厂安全卫生管理要求、制作工艺流程、标志、包装、运输、储存等。 
本文件适用于全州红油米粉的鲜湿（现榨）生产加工。
规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
[bookmark: _Toc107483148][bookmark: _Toc97192966]GB/T 191  包装储运图示标志
GB/T 1354  大米
GB 2716  食品安全国家标准 植物油
GB 5083  生产设备安全卫生设计总则
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 14930.1  食品安全国家标准 洗涤剂
GB 14930.2  食品安全国家标准 消毒剂
GB 31637  食品安全国家标准 食用淀粉
GB/T 30382  辣椒（整的或粉状）
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1  
全州红油米粉 Quanzhou red-oil rice noodles
以全州当地优质大米为原材料制成的柔软细腻米粉，搭配以辣椒、食用植物油等材料熬制调味红油的全州特色小吃。
3.2 
鲜湿（现榨）加工技术 Fresh wet (freshly squeezed) processing technology
以优质大米为原材料，经过清洗、浸泡、磨浆、熟化、挤丝（榨粉）、蒸熟、冷却等生产工艺过程，制作出新鲜、湿润、口感细腻的米粉的一种加工技术。
原辅料要求
大米
应符合GB/T 1354的要求，其中碎米率不作要求。
淀粉
应符合GB 31637 的规定。
生产用水
应符合GB 5749 的规定。
食用植物油
应符合GB 2716 的规定。
辣椒
应符合GB/T 30382 的规定。
加工厂安全卫生管理要求
加工企业卫生条件应符合GB 14881的规定。
生产设备与器具安全卫生设计应符合GB 5083的规定。
生产设备所用洗涤剂应符合GB 14930.1的规定。
生产设备所用消毒剂应符合GB 14930.2的规定。
加工要求
米粉的鲜湿（现榨）加工要求
米粉加工流程
米粉加工应符合图1的流程。
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图1 米粉的鲜湿（现榨）加工流程
米粉加工工艺要求
原材料验收
原辅料和包装材料应来自合格的供应商。验收时应按国家相关标准要求执行。
[bookmark: _GoBack]清洗
应用水反复清洗，应除去砂石、草梗等杂质。
浸泡
应保证浸泡的过程中水位覆盖米层。浸泡的程度以手搓碎无白心为宜。
磨浆
应将沥干的大米放入石磨中，按1:0.5～0.7的比例加入清水，浆料采用 80 目～100 目筛网过滤，以磨至米浆粘稠、爽滑为宜。
压干
宜将米浆压至无水滴且浆团轻柔捏成粉团状时轻微粘稠。
揉粉团
宜将压干的浆团放入揉面机，揉至成粉团状。
熟化
应将揉好的粉团放入蒸面机或煮锅中，煮至粉团表面 1 cm～2 cm深熟透即可。
挤丝（榨粉）
应通过高温挤压方式进行熟化成型，即挤压挤丝，应合理控制出丝速度，防止出丝速度过快形成米结。
蒸（煮）粉
应通过蒸（煮）粉工艺确保米粉充分糊化，蒸粉温度应控制在100℃以上，时间100 s~200 s。
冷却
可采用风冷或水冷对米粉进行冷却处理，应冷却至米粉中心温度低于30℃。
杀菌
米粉在生产过程中，应采用臭氧、紫外线或其它适宜方式对产品进行杀菌，杀菌后应及时密封。
包装
将冷却后的米粉进行定量包装，产品包装材料应符合GB 14881中的相关规定。产品包装材料应无毒无害无异味，防透水性好，内包装物不得重复使用。所用包装应符合国家相关食品安全标准及规定要求。米粉包宜采用PET+PE或其他具有防水和水蒸气、防毒等食品级复合膜材料。密封时应消毒、充填、充气或排气等工艺。净含量应符合 JJF 1070中的相关要求。
红油的加工要求
红油的加工流程
红油的加工应符合图2的流程。

[image: 绘图1(1)]
图2 红油加工流程
 红油加工工艺要求
原材料验收
原辅料和包装材料应来自合格的供应商。验收时应按国家相关标准要求执行。
预处理
应筛选原辅料，检查原辅材料中是否有异物。如有对红油有无安全风险的异物应剔除；有安全风险的，应停止使用该批次原辅料。
配料
使用校队合格的计量设备，根据配方进行准确称量。应使用符合食品安全标准的容器盛装原辅料，并做好标记。
熬制
应加入适量的食用油，将油温加热至适宜的程度。再将配料放入锅中，用中小火慢慢熬制。在熬制的过程中，需要不断翻炒，确保配料均匀受热。
冷却
应将熬制后的混合物采用自然降温等方式冷却。冷却的最终温度应根据企业所用的罐装设备和包装材料耐受温度和密闭性确定。
封装
应采用包装设备将红油装进已杀菌的包装容器中。将红油进行定量包装，产品包装材料应符合GB 14881中的相关规定。红油包宜采用聚酰胺（PA）+聚乙烯（PE）或其他具有防水性、阻油性和阻氧性等食品级复合膜材料。净含量应符合 JJF 1070的要求。
出厂检验
出厂检验项目的检验方法应符合产品执行标准和相关食品安全标准要求。
标志、运输、储存
标志
7.1.1  米线包、红油包组合包装和封口应采用半自动设备或全自动设备进行，外包装标志应符合GB 7718的规定。
7.1.2  外包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
运输
运输设施应保持清洁卫生、无异味。产品不得与有毒、有害、有异味的物质一起运输。
储存
7.3.1  仓库中产品应遵循先进先出原则。
7.3.2  存储于阴凉干燥处，严禁日光直射。
7.3.3  库房应有专人负责，并备有专门的产品出入库记录。
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