附件3

[bookmark: _GoBack]湿粉类食品生产常规工艺流程与关键控制环节

	类别名称
	常规工艺流程
	关键控制环节

	湿米粉
	清洗-浸泡-磨浆-调浆-成型-冷却-包装
	1.原料的质量安全控制；
2.成型过程中温度、时间控制；
3.冷却、包装过程中环境洁净度控制；
4.每班次生产后清洗与食品直接接触且容易积垢的设备设施；
5.检查包装完整密封状态。

	湿粮食加工品
	清洗-浸泡-磨浆-调浆-成型-冷却-包装
	1.原料的质量安全控制；
2.成型过程中温度、时间控制；
3.冷却、包装过程中环境洁净度控制；
4.每班次生产后清洗与食品直接接触且容易积垢的设备设施；
5.检查包装完整密封状态。

	
	小麦粉洗面-沉淀-调浆-成型-冷却-包装
	

	湿淀粉制品
	制浆-调浆-成型-冷却-包装
	1.原料的质量安全控制；
2.成型过程中温度、时间控制；
3.冷却、包装过程中环境洁净度控制；
4.每班次生产后清洗与食品直接接触且容易积垢的设备设施；
5.检查包装完整密封状态。

	注：表中所列工艺流程为生产常规工艺流程，具体生产工艺、关键控制环节可根据实际情况进行调整。





