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黄山烧饼(徽州烧饼)小作坊生产规范

1　 范围

本标准规定了黄山烧饼（徽州烧饼）小作坊生产过程中基本要求、生产加工场所、设备设施、原辅材料、生产过程控制、从业人员、产品标识、产品储运和销售、产品检验。
本标准适用于黄山市黄山烧饼小作坊的生产加工。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 8957 食品安全国家标准 糕点、面包卫生规范

DBS 34/ XXX  食品安全地方标准 食品小作坊卫生规范
3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1　 黄山烧饼（徽州烧饼）

以黄山市为核心产区，以小麦粉、水为主要原料，添加梅干菜、白砂糖、猪肉、鸡精调味料、味精、菜籽油、玉米淀粉、辣椒干、食用盐、麦芽糖、芝麻、酵母、香辛料等辅料中的一种或多种，添加或不添加碳酸氢钠、碳酸钠等食品添加剂，经拌馅料、面皮发酵（加老面）、成型、烘烤、包装等工艺加工而成的黄山烧饼及徽州烧饼（以下简称烧饼）。

4　 基本要求
应符合 DBS 34/ XXX 规定的要求。

5　 生产加工场所

环境和布局
5.1.1　 生产加工区域与生活区有效分隔。加工区域内无散养动物。
5.1.2  生产加工区域按生产工艺流程需要和卫生要求,有序、合理布局,各工序应减少迂回往返，避免交叉污染。包括原料处理间(区)、成型间（区）、烘烤间（区）、冷却包装间、库房、人员和工器具清洗消毒和更衣室等区域。

a）原料处理车间（区）（梅干菜挑拣、拌馅料、制皮）。

b）成型车间 （区）（包馅）。 

c）烘烤车间（区）（熟制）。

d）冷却包装间（冷却、包装）（注：散装销售不要求）。

e）库房（原料、半成品、成品分区存放）。
6　  设备设施

6.1　 生产加工设备

6.1.1　 具有与生产烧饼相适应的生产加工设备、设施。

6.2　 通风和照明设施

加工及储存场所应具有自然通风或人工通风设施。排气口应装有易清洗、耐腐蚀、可防止虫害侵入的网罩。

6.2.1　 
应有满足加工需要的自然采光或人工照明。如需在暴露食品和原料的正上方安装照明设施，应使用安全型照明设施或采取防护设施。
7　 原辅材料

应符合 DBS 34/ XXX 7.1、7.2、7.3规定的要求，采购猪肉原料的，还应索取并留存动物产品检验、检疫合格证明和其他相关证明材料（例如非洲猪瘟检测报告）。

8　 生产过程控制

8.1　 生产工艺流程

原料预处理       拌馅料

                                    成型       烘烤       （冷却） 包装  

制皮（发酵）

8.2　 工艺要求

8.2.1　 原料预处理：挑拣出梅干菜中混入的非食用的杂质及老根，梅干菜放入温水中涨发，洗净切碎，放入盆内，猪肥膘肉切成小丁，放入梅干菜中。

8.2.2　 拌馅料：先倒入备好的肥肉搅拌，再将事先配好的梅干菜、白砂糖、猪肉、鸡精调味料、味精、菜籽油、玉米淀粉、食用盐、麦芽糖、香辛料等配料中的一种或多种拌匀。

8.2.3　 拌酥油：菜籽油烧热，倒入面粉中拌匀，制成油酥面团。

8.2.4　 制皮：面粉加水拌匀并发酵，加入老面、碳酸钠或碳酸氢钠，加上酥油面团，压制成型，面团要揉匀饧透，揉至表面光滑不粘手为宜。

8.2.5　 成型：将馅料放入皮中进行成型，表面刷麦芽糖水，均匀地撒上芝麻。

8.2.6　 烘烤：将成型后的半成品中放入烤箱中成型烤制，控制好时间和温度（入炉烤制时加热要均匀，炉温不宜过高，以免焦糊），成品颜色呈蟹壳黄为佳。。

8.2.7　 （冷却）包装：黄山烧饼需冷却后才能进行包装，散装销售时可不经冷却。
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