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前  言

本标准依据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。

本标准由湖南省卫生健康委员会提出并归口管理。

本标准起草单位：邵阳学院（豆制品加工与安全控制湖南省重点实验室）、湖南省产商品质量检验研究院、邵阳市食品药品检测所、劲仔食品集团股份有限公司、湖南乡乡嘴食品有限公司、湖南金福元食品股份有限公司、石屏尚古堂豆制品发展有限公司、湖南省原本记忆食品有限公司。

本标准主要起草人：赵良忠、李明、唐小兰、周晓洁、刘斌斌、黎德勇、任银兰、冯绪忠、陈大庆。

本标准首次发布。

食品安全地方标准  酸浆豆腐生产卫生规范

1 范围

本标准规定了酸浆豆腐生产过程中原料采购、加工、包装和贮存等环节的场所、设施、人员的基本要求和管理准则。
本标准适用于酸浆豆腐的生产。

2 术语和定义

GB 14881—2013中的术语和定义适用于本标准。

2.1 豆清液

豆清液又称黄浆水，指豆腐点浆工序中析出的大豆乳清液与豆腐压榨成型工序中压榨出的大豆乳清液的总称。

2.2 纯种发酵酸浆

以豆清液为主要原料，添加或不添加葡萄糖等辅料，经消毒或灭菌，接种食品加工用菌种在密闭发酵罐内恒温发酵，且总酸含量为2.5～4.5 g/L（以乳酸计）或pH值为3.5～4.5的发酵液。

2.3 自然发酵酸浆

以豆清液为主要原料，添加或不添加葡萄糖等辅料，在非密闭容器中自然发酵或接种食品加工用菌种协助发酵，且总酸含量为2.5～4.5 g/L（以乳酸计）或pH值为3.5～4.5的发酵液。

2.4 酸浆豆腐

以大豆和水为主要原料，经过浸泡、磨浆、制浆、酸浆点浆、蹲脑、压榨成型、分切等工序加工而成的非发酵性豆制品。
3 选址及厂区环境
应符合GB 14881—2013的相关规定。
4 厂房和车间
4.1 设计和布局

4.1.1应符合GB 14881—2013中第4.1的相关规定。

4.1.2应按生产工艺要求设置前处理车间（包含大豆去杂、浸泡、清洗、磨浆和制浆工序），酸浆发酵车间，成型车间（包含点浆、蹲脑、压榨成型和分切），内包装车间和外包装车间，并将相应的车间分为一般作业区、准清洁作业区、清洁作业区。各功能区应有分隔设施，防止交叉污染。

4.1.3 原辅料库、前处理车间、外包装车间和成品冷库等为一般作业区，酸浆发酵车间、成型车间为准清洁作业区，内包装车间为清洁作业区。

4.2 建筑内部结构与材料

4.2.1 内部结构

应符合GB 14881—2013中第4.2.1的相关规定。

4.2.2 顶棚

4.2.2.1 应符合GB 14881—2013中第4.2.2的相关规定。

4.2.2.2 顶棚高度应不低于3米。前处理车间和成型车间的顶棚所用材料应耐湿、耐热，并且应该能够防止结冷凝水和发霉。

4.2.3 墙壁

4.2.3.1 应符合GB 14881—2013中第4.2.3的相关规定。

4.2.3.2 前处理车间和成型车间的内墙壁所用材料应耐湿、耐热、防霉。

4.2.4 门窗

应符合GB 14881—2013中第4.2.4的相关规定。

4.2.5 地面

应符合GB 14881—2013中第4.2.5的相关规定。

5 设施与设备
5.1 设施

5.1.1应符合GB 14881—2013中第5.1的相关规定。

5.1.2自然发酵酸浆生产车间应配置紫外线灯或臭氧发生器等空气消毒设施，热水清洗设施，热消毒设施和通风设施。纯种发酵酸浆生产车间的发酵罐应配置清洗设施和热消毒设施。

5.1.3 采用二次供水的，设施应符合GB 17051的规定。
5.2 设备

5.2.1 应符合GB 14881—2013中第5.2的相关规定。

5.2.2 酸浆发酵设备、输送管路、器具及其相关材料（密封圈、垫片等）应能承受所采用热消毒的温度。

5.2.3 酸浆发酵设备的输送管道设计应避免死角和盲管，设排污阀或排污口，便于清洗、消毒，防止堵塞。

5.2.4 豆清液收集设备

5.2.4.1点浆蹲脑工序产生的豆清液收集应采用泵自动吸附方式，将豆清液收集至发酵设备，避免人手直接接触。

5.2.4.2 压榨成型工序产生的豆清液收集应采用豆清液自动收集盘（槽），其设计与安装应符合生产及工艺要求，材质符合食品安全相关要求，表面应平整、光滑、无死角，易清洗与消毒。
5.2.5 监控设备

应符合GB 14881—2013中第5.2.2的相关规定。

5.2.6 设备的保养和维修

应符合GB 14881—2013中第5.2.3的相关规定。
6 卫生管理
6.1 卫生管理制度

应符合GB 14881—2013中第6.1的相关规定。

6.2 厂房及设施卫生管理

6.2.1 应设置专门的工器具清洗区域，工器具使用后应及时洗净，定位存放，避免已清洗和未清洗的工器具交叉污染。

6.2.2 豆清液收集设备及设施和酸浆发酵设备及设施应及时清洗。豆清液的吸液泵、收集罐（缸）和发酵罐等表面应及时清洁，防止积尘和积垢。

6.2.3 自然发酵酸浆生产车间应定期开启紫外线灯或臭氧进行灭菌消毒。内包装间每班（次）使用前应进行空气和食品接触表面、邻近表面及其他环节表面消毒。每天生产前，应开启紫外灯或臭氧进行灭菌消毒，如采用空气净化装置需确保设备运行正常，灭菌频率及时间应根据加工环境空气沉降微生物数量进行确认。
6.3 加工人员健康管理与卫生要求

6.3.1 加工人员健康管理

应符合GB 14881—2013中第6.3.1的相关规定。

6.3.2 加工人员卫生要求

应符合GB 14881—2013中第6.3.2的相关规定。

6.3.3 来访者

应符合GB 14881—2013中第6.3.3的相关规定。

6.4 虫害控制

应符合GB 14881—2013中第6.4的相关规定。

6.5 废弃物处理

6.5.1应符合GB 14881—2013中第6.5的相关规定。
6.5.2酸浆豆腐加工过程产生的豆渣应及时清理，且豆渣清理后地面应及时冲洗干净。
6.6 工作服管理

6.6.1应符合GB 14881—2013中第6.6的相关规定。

6.6.2宜根据不同作业区的特点及生产工艺的要求配备专用工作服。
7 食品原料、食品添加剂和食品相关产品
7.1 一般要求

应符合GB 14881—2013中7.1的相关规定。加工用水的水质应符合GB 5749的规定，大豆浸泡水禁止直接用于磨浆。

7.2 食品原料

应符合GB 14881—2013中7.2的相关规定。

7.3 食品添加剂

应符合GB 14881—2013中7.3的相关规定。

7.4 食品相关产品

应符合GB 14881—2013中7.4的相关规定。

7.5 其他

应符合GB 14881—2013中7.5的相关规定。
8 生产过程食品安全控制
8.1 产品污染风险控制

8.1.1应符合GB 14881—2013中第8.1的相关规定。
8.1.2应制定严格的食品加工用菌种管理操作制度，菌种保存、接种、扩培应按照制度严格执行并记录。
8.2 生物污染控制
8.2.1清洁消毒应符合GB 14881—2013中第8.2.1的相关规定。
8.2.1.1自然发酵容器先用清水清洗干净，用85 ℃以上的热水浸泡30分钟以上消毒或者其他等效的消毒方式；纯种发酵罐用清水清洗干净，及时蒸汽消毒，消毒温度105 ℃以上或者其他等效的消毒方式，时间10分钟以上。每周验证消毒效果，用无菌棉签在设备内表面擦拭25cm2，检测菌落总数不超过100 CFU，霉菌不超过10 CFU，酵母不超过10 CFU，大肠菌群不得检出。发现问题及时纠正。
8.2.1.2豆腐压榨成型设备设施（包含包布、成型筐及压榨板），使用后应及时用清水清洗干净，并用85 ℃以上的热水浸泡15分钟以上消毒或者其他等效的消毒方式；每周验证消毒效果，用无菌棉签在设备内表面擦拭25cm2，检测菌落总数不超过100 CFU，霉菌不超过10 CFU，酵母不超过10 CFU，大肠菌群不得检出。发现问题及时纠正。

8.2.2 加工过程的微生物监控

8.2.2.1 应控制大豆浸泡温度和时间，6月～10月，浸泡时间为6小时～8小时；11月～次年5月，浸泡时间为10小时～12小时。浸泡的大豆不应腐败变质。

8.2.2.2 酸浆发酵，收集豆清液暂存时间应不超过4小时，暂存温度应不低于60℃。
8.2.2.3 纯种发酵酸浆，发酵基质灭菌条件为105℃～121℃/10min～15 min（间歇式），或121℃～128 ℃/5s～30 s（连续式），灭菌后冷却至42 ℃以下。

8.2.2.4 自然发酵酸浆发酵时间为48小时～96小时。纯种发酵酸浆，发酵温度35℃～45 ℃，发酵时间20～24小时。

8.2.2.5 自然发酵法酸浆贮存宜配备保温、冷藏等设施。常温贮存应不超过48小时。

8.2.2.6 纯种发酵法酸浆贮存宜配备保温、冷藏等设施。55 ℃以上贮存应不超过72小时。
8.2.2.7 应建立自然发酵酸浆生产车间环境和自然发酵酸浆的微生物监控程序。每周至少一次检测自然发酵车间环境微生物水平，直径90mm培养皿放置30分钟，霉菌不超过50CFU；酵母不超过50 CFU。自然发酵酸浆，每周至少一次检测霉菌和酵母，霉菌不超过10 CFU/mL；酵母不超过10 CFU /mL。

8.2.2.8 加工过程清洁区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、评判原则和整改措施等，具体可参照附录A的要求。

8.3 化学污染控制

应符合GB 14881—2013中第8.3 的相关规定。

8.4 物理污染控制

应符合GB 14881—2013中第8.4的相关规定。

8.5 包装

应符合GB 14881—2013中第8.5的相关规定。
9 检验
应符合GB 14881—2013中的相关规定。
10 贮存和运输
应符合GB 14881—2013中的相关规定。
11 产品召回
应符合GB 14881—2013中的相关规定。
12 培训
12.1 应符合GB 14881—2013中的相关规定。

12.2 应定期对酸浆发酵的操作人员和管理人员开展微生物相关知识和无菌操作等培训。

13 人员和管理制度

应符合GB 14881—2013中的相关规定。
14 记录和文件管理
14.1 应符合GB 14881—2013中的相关规定。

14.2 自然发酵酸浆记录，应包括但不仅限于豆清液收集时间、发酵起止时间、发酵间温度、湿度、发酵间空间消毒（灭菌）记录、发酵间环境微生物监控记录、发酵容器的清洁消毒记录、发酵终点检测记录和酸浆微生物检测记录。

14.3 纯种发酵酸浆记录，应包括但不仅限于豆清液收集时间、辅料添加量及批号、豆清液灭菌温度及时间、食品加工用菌种添加量及批号、发酵起止时间、发酵罐清洗记录、发酵罐的灭菌温度及时间、发酵终点检测记录和酸浆微生物检测记录。

附录A
（规范性附录）

酸浆豆腐加工过程清洁区微生物监控指南

A.1 酸浆豆腐加工过程的微生物监控，主要包括环境微生物监控和过程产品的微生物监控。加工环境空气监控对象为内包装间，食品接触面微生物监控对象包括内包装间的人员手部、豆腐周转筐和内包装设备、产品接触表面等。

A.2 酸浆豆腐加工过程的微生物监控涵盖加工过程各个环节微生物学评估、清洁消毒效果以及微生物控制效果评价。在制定时应考虑以下内容：

a）加工过程的微生物监控程序包括微生物监控指标、取样点、监控频率、取样和检测方法、评判原则以及不合格情况的处置措施等。

b）加工过程的微生物监控指标应以能够评估加工环境卫生和过程控制能力的指示微生物：菌落总数、大肠菌群、霉菌和酵母。

c）加工过程微生物监控的取样点和监控频率应基于污染可能发生的风险来制定监控频率。

具体可参考表A中所示。

表A  酸浆豆腐加工过程清洁区微生物监控指南

	监控项目
	建议取样点
	建议监控微生物
	建议监控频率
	建议监控指标限值

	环境微生物监控
	食品接触表面（检测擦拭面积25cm2）
	内包装车间豆腐周转筐、内包装车间员工手部、豆腐内包装车间设备及与裸装产品直接接触的表面。
	菌落总数、大肠菌群。
	每周；停产超过一周的清洗消毒后。
	菌落总数不超过100 CFU，大肠菌群不得检出。

	
	加工区域内的环境空气（直径90mm的培养皿放置30分钟）
	内包装车间
	菌落总数、霉菌和酵母。
	每周；停产超过一周时清洗消毒后。
	菌落总数不超过100 CFU，霉菌不超过50 CFU，酵母不超过50 CFU。

	过程产品
	酸浆豆腐坯
	内包装车间
	菌落总数、大肠菌群。
	每周；停产后首次生产的产品。
	菌落总数不超过100000 CFU/g，大肠菌群不得检出。
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