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前 言

本标准由孝感市麻糖米酒行业协会提出。

本标准由湖北省卫生健康委员会归口。

本标准起草单位：孝感市麻糖米酒行业协会、湖北工业大学、孝感市市场监督管理局

本标准主要起草人：肖端武、孙俊、陈茂彬、易菊华、李子清、何元清、李火宇、李俊

平
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食品安全地方标准

孝感麻糖生产卫生规范

1 范围

本标准规定了孝感麻糖的术语和定义、原辅料要求、生产工艺技术要求、环境卫生要求

及生产过程的食品安全控制。

本标准适用于孝感麻糖生产企业。

2 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

2.1 孝感糯米

孝感糯米为中籼糯稻品种，主产地为湖北省孝感市所辖的孝南、汉川、云梦、应城、安

陆区域内。

2.2 大麦芽

以大麦为原料，经清洗、除杂、浸泡，在避光、恒温、高湿条件下生长发芽制备而成的

大麦芽。

2.3 孝感麻糖

以孝感糯米、芝麻、白砂糖为主要原料，添加（或不添加）少量的香辛料调味品、坚果

与籽类等调味辅料，以大麦芽为糖化剂，经蒸煮、糖化、熬煮浓缩、揉匀、搓条、切片（块）、

成型、包装等工艺加工制成的麻糖产品。

3 原辅料要求

3.1 孝感糯米应符合 GB/T 1354、GB2715的规定。

3.2 芝麻应符合 GB/T 11761、GB2715的规定。

3.3 其它原辅料应符合相应食品标准和有关规定。

4 生产工艺技术要求

4.1 大麦芽制备工序（自制或委托加工）

大麦清洗、去杂、浸泡，保温催芽，定时定期施水，控制麦芽生长温度 25℃-30℃，湿

度≥75%；麦芽生长周期 5-7 天至 1.2㎝左右，晒干备用或直接磨碎使用。
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4.2糯米蒸煮工序

糯米清洗、浸泡至没有硬心；将浸泡好的糯米滤干，蒸熟备用。

4.3饴糖制备工序

蒸好的糯米取出均匀分装，按比例加注 55±3℃的温水；麦芽粉碎后，用 40±5℃温水活

化，准确计量投入糖化缸，搅拌均匀进行糖化，糖化温度 64±3℃，时间 6h以上；糖化结束

后迅速压滤至净，浓缩至浓度 70%，贮存备用。

4.4 二次浓缩工序

采用熬糖锅对饴糖进行二次浓缩；按饴糖 10%-15%比例加入白砂糖进行化糖，过滤至

储糖锅中，浓缩至老糖水分≤4.0%，呈流动状态，呈黄褐色或浅黄色。

4.5扯糖工序（适用于片状麻糖）

二次浓缩后的饴糖用冷却板降温冷却后，上扯糖机拉扯至白、至泡（时间不低于 3min），

投入拌糖锅。

4.6芝麻炒制工序

黑芝麻直接炒制后备用。白芝麻经浸泡、沥干后倒入去皮机中进行皮仁分离，流水漂洗

除去芝麻外皮，回收麻仁，晒干或烘干备用。黑芝麻或白芝麻仁倒入炒锅（机）进行炒麻，

控制炒麻温度≥110℃，以熟而不糊为准；炒麻结束后及时冷却，筛整分级、分类。

4.7拌糖搓条工序

炒制好的芝麻称量后倒入加热容器内预热至香气溢出，不得出现焦糊现象；熟麻仁、板

糖通过计量准确投料，要求芝麻含量≥35.0%。在拌糖锅中依次计量加入饴糖和预热的芝麻，

添加或不添加少量的香辛料调味品、坚果与籽类等调味辅料，揉匀、搓成条状，要求内冷外

热，粗细均匀，表面光滑圆润，无空洞现象。

4.8切糖工序

按顺序上机切片（块），要求厚薄均匀，形态完整；切片（块）后冷却，按序收糖，保

持片（块）形完整，无缺角掉边，无弯曲变形，无粘连，大小均匀，厚薄一致。

4.9包装工序

定量包装应符合计量管理办法规定，包装要求整洁、严紧、轮廓清晰，防止透气；正确

标识生产日期、检验状态等，保持可追溯性；将包装好的麻糖放入阴凉、通风、干燥的库房。

5 环境卫生要求

厂房、生产用工器具及设备设施、人员健康和生产环境、安全生产、包装材料、贮放、

出厂产品检验要求应符合 GB 14881、GB17403的规定。
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5.1厂房和车间

生产应在清洁程度适宜的区域内进行。应根据不同生产阶段、不同危害控制要求、不同

卫生要求和硬件条件，如厂房、设备、设施的差异等因素合理划分作业区。可划分为一般作

业区和清洁作业区；也可划分为一般作业区、清洁作业区和准清洁作业区。各作业区人流、

物流应有区分，不得从清洁程度较低的作业区流向清洁程度较高的作业区。如需在生产区域

内划分检验、物料周转存放等区域，应有适当的分离或分隔措施，并应清晰标识。

5.2设施和设备

5.2.1 配备清洁消毒用具和设施时应充分考虑食品接触表面的理化性质，盛放清洁剂、

消毒剂的容器应选择化学钝性材质。清洁消毒设施应有管理措施和使用规定，应考虑清洁消

毒设施可能带来的交叉污染。

5.2.2 设置过渡区域代替卫生间的门与食品生产、包装或贮存等区域相连时，该过渡区

域的设计与建造应能消除或避免卫生间对生产区域造成污染。

5.2.3 应按照工艺和生产技术要求配备相应的生产设备和设施，如糯米清洗、浸泡、蒸

煮、糖化、浓缩、扯糖、芝麻炒制、拌糖搓条、切糖、成型、包装等，并按工艺流程和卫生

要求合理放置与安装。如采用移动式设备或与移动式设备衔接，其安装与放置应不影响其他

工序与设备的正常运行。

5.2.4 用于人工输送、装载，或用于贮存原料、半成品、成品的设备、容器及用具，其

操作、使用与维护应避免对产品造成污染；如采用密闭式输送设备，可在配料缸、保温缸等

贮存式设备上装配顶盖或在需要时放置适当的覆盖物等。

5.2.5 应根据生产线在线监控需要和产品食品安全控制需要配备检验、检测设备；自主

进行食品安全相关项目检验的企业，还应配备适当的检验设备与设施，其维护和管理应符合

国家有关规定。

5.3卫生管理

5.3.1 卫生管理制度包括人员、生产卫生、生产环境、设备及工器具、清洁消毒、废弃

物处理等方面。卫生管理制度的建立应综合考虑不同麻糖、调味辅料的原料特点及卫生要求。

卫生管理制度应包括检查制度和纠偏措施，明确对制度执行情况和效果进行检查的程序和过

程、出现问题后的处理程序等内容。

5.3.2 用于加工、包装、贮存和运输等的设备及工器具、输送原料的密闭式管道等食品

接触面应根据需要制定清洁消毒制度。
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5.3.3 根据虫害给产品造成危害的风险制定虫害防治计划，建立虫害控制程序。虫害防

治计划和控制程序应以文件形式明确目标害虫、重点区域、控制程序、控制方法、时间安排

及实施人员的培训要求等内容。

5.4原料、食品添加剂和相关产品

5.4.1 应建立原料控制程序，明确原料标准或卫生要求、采购与查验要求、记录与使用

前复核要求等内容。

5.4.2 糯米、芝麻、白砂糖等原辅料应注意保持适宜的温度和通风状况，其贮存场所或

容器不应有易造成黄曲霉毒素污染、原料氧化、变质等的风险。食品原料应始终处于清洁、

干燥的环境中，其外包装不得直接接触地面，拆袋、配料等作业过程中应注意防范外包装与

地面、生产设备、容器等接触带来污染的风险。

5.4.3 食品添加剂、营养强化剂的使用、计算、称量等应由专人管理，应符合 GB2760、

GB14880的要求。应有保证食品添加剂在配料过程中与其他物料充分混合的措施。

5.4.4 直接接触食品的包装材料应与其他卫生要求不同的包装材料分别放置，并采取必

要的控制措施保证贮存过程中不被污染，其措施应能保证包装材料在接触食品时不引起新的

污染。纸质包装应符合《食品安全国家标准食品接触用纸、纸板及纸制品》的规定，直接接

触食品的塑料包装应符合《食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品》的规定。

6生产过程的食品安全控制

6.1一般原则

6.1.1 麻糖的危害主要包括：致病性微生物、物理性危害、化学性危害、真菌毒素等。

6.1.2危害控制计划和程序应涵盖从原料、食品添加剂和食品相关产品进厂到成品出厂

的全过程，其内容应包括采取的措施、制度和行为规范等，并包括原料采购、验收、加工、

包装、贮存和运输等全部环节。

6.1.4物理、化学、微生物污染等危害的控制点、工艺步骤和环节应有控制措施并进行

监控，出现问题或偏差时应执行纠偏措施并进行验证，并应实施改进计划。

6.2生物污染控制

6.2.1微生物污染的控制

6.2.1.1麻糖微生物污染的主要途径包括：原料带入，人员带入，物流、生产环境交叉污

染等。应综合考虑生产过程、生产环境等微生物污染的主要途径，通过危害分析确定可能存

在的微生物污染风险。
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6.2.1.2加工过程的微生物监控程序应包括：微生物监控指标、取样点、监控频率、取样

和检测方法、评判原则以及不符合情况的处理等，并应有相应记录。结合生产工艺及产品特

点制定。生产过程中不经过高温工艺的产品，应适当增加取样点和监控频率。

6.2.1.3微生物监控程序应包括食品卫生指示菌（如菌落总数和大肠菌群）指标，以沙门

氏菌为主的致病菌监控。环境湿度较高区域也可增加霉菌监控，有需要时还可增加酵母菌监

控。

6.2.2清洁与消毒

6.2.2.1清洁消毒与食品直接接触的设备表面、工具和容器时，应合理使用洗涤剂及消毒

剂。洗涤剂和消毒剂应符合相关标准的规定，应考虑清洁对象的材质、用途等因素，在清洁

消毒时不应与食品接触表面产生化学反应。

6.2.2.2可采用物理、化学等方法消毒；应建立清洁消毒程序，确保达到清洁消毒效果。

清洁消毒的频率及方法应保证达到监控效果。

6.2.2.3用于加工、包装、贮存、运输等过程的设备及工器具，如模板、生产用周转箱等，

应定期清洁、消毒，并保持卫生。生产设备和管道的连接部位应易于清洁与消毒，或安装能

自动清洗消毒的装置。生产设备或管道可通过物料冲洗、相关原料冲洗等方式确保适用性。

6.2.2.4车间或生产区域内采用臭氧发生器等消毒装置的，其数量与灭菌效果应达到相应

的灭菌要求。

6.3化学性污染的控制

应选择满足食品安全要求并符合相关法规的洗涤剂、消毒剂、润滑油，并严格按照产品

说明书的要求使用，防止对食品造成污染。食品生产相关区域内的食品添加剂、清洁剂、消

毒剂等化学制剂应有专人监督管理，以确保不会对食品造成污染。

6.4物理性污染的控制

应根据原料、加工设备、生产环境、工艺等特征，识别物理污染的来源和途径，确定易

被污染的区域或环节，并制定相应的预防和控制措施。应采取措施减少外来人员进入车间的

次数，如设置参观走廊等。外来人员进入车间时，应采取与生产人员同样的卫生控制措施，

着装应能符合防护需要。

6.5包装

食品包装应能在正常的贮存、运输、销售条件下最大限度地保护食品的安全性和食品品

质。使用包装材料时应核对标识，避免误用；应如实记录包装材料的使用情况。

6.6检验
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应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原料和产品进行检验，建立食品

出厂检验记录制度。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质

的检验人员按规定的检验方法检验；检验仪器设备应按期检定。检验室应有完善的管理制度，

妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。应综合考

虑产品特性、工艺特点、原料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产

过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检

验频次应大于其他检验项目。同一品种不同包装的产品，不受包装规格和包装形式影响的检

验项目可以一并检验。

6.7贮存和运输

6.7.1食品、食品原料、食品添加剂和食品相关产品应分别仓储，或分类码放，定期检

查卫生状况。清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂等应与原料、半成品、成品、包装材料等分

隔放置以防止交叉污染。仓库内应配有垫仓板等设施以保证贮存物离地放置，离地距离应综

合考虑仓库条件及贮存物要求进行设置。在易受潮湿天气影响的仓库中，贮存物与墙壁间、

最上层储存物顶端与天花板间的距离以不小于 25cm和 20cm为宜。

6.7.2成品和半成品的贮存和运输应根据产品的种类和性质选择适宜的贮存和运输条

件，可在产品标签上进行标示，以利于运输和销售过程中保持该贮存条件。温控运输货车应

达到产品要求的温度条件。产品应置于阴凉干燥处且避免阳光直射。


