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前  言

本文件按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起

草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由 提出。

本文件由陕西质量技术协会归口。

本文件主要起草单位：。

本文件主要起草人：。

本文件首次发布。

本文件由 解释。
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潼关肉夹馍 饼坯速冻作业要求

1 范围

本文件规定了潼关肉夹馍饼坯速冻作业的设备准备、参数设置、物料入料、参数调整、物料出料、

质量控制、过程控制、设备维护与保养的要求。

本文件适用于潼关肉夹馍机械生产中饼坯的速冻作业。

2 规范性引用文件

本文件没有规范性引用文件。

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 设备准备

4.1 应做好设备的检查工作：

a) 查看速冻隧道机外观有无损坏、变形，各部件连接是否牢固；

b) 检查输送带是否有破损、跑偏迹象，如有需及时调整或更换；

c) 确认制冷系统各管路有无泄漏，阀门开关位置是否正确；

d) 检查电控系统，各仪表、指示灯显示是否正常，操作按钮是否灵敏。

4.2 应做好设备的卫生清洁工作：

a) 用湿布擦拭输送带、速冻区内部及设备外壳，去除灰尘、油污和杂物；

b) 必要时，使用食品级消毒剂对输送带进行消毒处理，消毒后用清水冲洗干净并晾干。

4.3 应做好物料准备工作：

a) 经压饼机压好的饼坯自动均匀摆放至输送带上，饼胚之间保持一定的间距，避免饼胚粘连、堆

叠或挤压变形。

b) 自动排列过程中需检查饼坯的外观、剔除破损或变形的不合格品。

5 参数设置

应合理设置设备参数：

——速冻温度：最低可达-35℃以下；

——输送带速度：0m～15m/min（可调节）；

——有效速冻区尺寸：长 14m、宽 7.8m、高 4.8m。

6 物料入料
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将合格的排列整齐的速冻饼胚经输送带平稳且均匀地放置在速冻隧道机的进料口，确保物料顺利进

入输送带。

7 参数调整

7.1 根据饼坯的实际速冻效果，适时调整输送带速度和速冻温度。一般情况下，速冻时间控制在

15min～45min，确保饼胚中心温度快速降至-18℃以下。

7.2 若饼胚冻结速度过慢，可适当降低输送带速度或降低速冻温度；若冻结速度过快，导致产品表面

出现冻伤等情况，可适当提高输送带速度或升高速冻温度。

8 物料出料

经过速冻处理后的饼坯从出料口输出，经分拣、包装完成后将其迅速转移至-18℃的冷藏库或冷链

运输设备中进行后续储存和运输。

9 质量控制

9.1 感官指标：速冻后的饼坯应表面色泽正常，无明显冻伤、变形、粘连现象，保持原有形状和层次。

9.2 中心温度：饼胚中心温度必须达到-18℃以下，以保证产品在储存和运输过程中的品质稳定。

9.3 微生物指标：定期对速冻后的饼坯进行微生物检测，包括菌落总数、大肠菌群、致病菌等，应符

合相关食品安全标准要求。

10 过程控制

10.1 每 15min 检查一次速冻区温度，确保温度稳定在-35℃以下，允许波动范围为±2℃。使用温度计

测量饼坯的中心温度，每小时至少测量一次，记录测量数据，确保中心温度达到-18℃。

10.2 观察输送带运行情况，防止物料堆积、跑偏或掉落。若发现异常，及时停机处理。

10.3 检查制冷系统的压力、温度和制冷剂液位，如有异常及时调整或报修。

11 设备维护与保养

11.1 日常维护：

——每次使用后，清理设备表面和内部的杂物、冰霜，保持设备整洁；

——检查输送带的张紧度和磨损情况，必要时进行调整或更换；

——检查制冷系统的管路、阀门有无泄漏，如有泄漏及时修复。

11.2 定期保养：

——每周对设备的传动部件（如链条、齿轮等）添加润滑油，保证传动顺畅；

——每月检查一次电气系统，包括电线、插头、开关等，确保电气安全，如有损坏及时更换；

——每季度对制冷系统进行全面检查，包括压缩机的性能测试、冷凝器和蒸发器的清洗等；

——每年对设备进行一次全面的维护保养，包括设备的精度校准、易损件的更换等，确保设备性

能稳定。

11.3 化霜：

——根据设备使用频率与工况，设定固定化霜周期。通常连续运行 8h～12h 后，需进行一次化霜操
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作；若生产环境湿度较大或速冻产品含水量高，可缩短至 6h～8h。

——通过观察蒸发器表面霜层厚度判断化霜时机。当霜层厚度超过 5mm，或设备运行时出现制冷效

率下降（如达到设定温度时间延长 20%以上）、风机运行阻力增大（电流明显上升）等现象时，

需立即安排化霜。
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