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[bookmark: _Toc217204209][bookmark: BookMark2]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。本文件发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由湖南省供销合作总社提出。
本文件由湖南省食用菌标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：湖南省食用菌协会、
本文件主要起草人：吴娱、
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茯苓面条加工操作规程
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc217204210][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了茯苓面条加工的原辅料与环境卫生、加工、标志与标识和档案管理。
本文件适用于茯苓面条的加工。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc217204211][bookmark: _Toc97191424]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。
GB/T 1355  小麦粉
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761  食品安全国家标准 真菌毒素限量
[bookmark: _Hlk217201943]GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准 农药最大残留限量
GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 7718 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 28050 营养标签标准
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc217204212]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。


茯苓面条  Poria Noodles
以茯苓、小麦粉等为主要原料，按照一定工艺加工成的商品面条。
[bookmark: _Toc217204213]原辅料与环境卫生
茯苓粉应符合原卫生部（卫法监发[2002]51号）的规定；小麦粉应符合GB/T 1355、GB 2761、GB 2762、GB 2763的规定；生产用水应符合GB 5749的规定；食品添加剂应符合GB 2760的规定。加工场地环境卫生应符合GB/T 14881 的规定。
[bookmark: _Toc217204214]加工
[bookmark: _Toc217204215]加工流程
[bookmark: _GoBack]茯苓粉碎→和面→熟化→压延→切条→干制→包装
[bookmark: _Toc217204216]茯苓粉碎
[bookmark: _Hlk217202222]宜选择当年生新鲜的茯苓,洗净沥干,切碎后蒸熟,再用搅拌机把茯苓研打成茯苓泥。
[bookmark: _Toc217204217]和面
将茯苓泥与面粉、鸡蛋、食盐等辅料按比例倒入捶打式和面机内,加入饮用水进行和面形成面团。
[bookmark: _Toc217204218]熟化
取出中和好的面团,醒发30 min。
[bookmark: _Toc217204219]压延
将醒发后的面团反复折叠碾压25 min。形成一定厚度的面饼。
[bookmark: _Toc217204220]切条
将面饼按要求切条。
[bookmark: _Toc217204221]干制
 将切条后的面条放入低温烘干室内进行干制，含水率应在12%~14%。
[bookmark: _Toc217204222]包装
干制后的面条按要求进行包装。
[bookmark: _Toc217204223]标志与标识
应符合GB 7718 、GB 28050 的规定。
[bookmark: _Toc217204224]档案管理
应建立茯苓面条加工档案，其内容包括但不限于原辅料、加工过程、运输和贮存等信息，保存期不少于2年。
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