
《云南省食品安全地方标准 过桥米线餐饮加工

卫生规范》编制说明（征求意见稿）

一、任务来源及简要起草过程

(一)任务来源、起草单位、起草人

过桥米线是云南饮食文化“名片”，是云南最具影响力和代表性的地方特色饮食。由于其独特的烹调方法，需将猪肉、鸡脯肉、鱼片、蔬菜等生鲜（熟）食材用高温热汤烹烫至熟，在制作过程中若食材控制不严或加工过程控制不当，消费者易摄入被病原微生物污染的食品，造成食品安全隐患。

管住、管好过桥米线这张“云南名片”，让广大消费者吃得安全、吃得放心，是云南省委、省政府对食品安全监管提出的明确要求。关于过桥米线的加工制作规范，目前无相应的国家、地方、行业食品安全标准，T/YCX 0106-2019《云南过桥米线团体标准》主要侧重于云南过桥米线制作的质量指标控制，涉及过桥米线加工卫生安全控制条款较少。因此，无论是餐饮服务单位还是监管部门都需要一个统一规范的技术标准来指导过桥米线餐饮加工、经营和监督管理，以保证过桥米线餐饮行业的健康发展。

为了有效保护和促进这一云南特色饮食的发展，使各相关部门有标可依，制定过桥米线餐饮加工卫生规范的地方标准势在必行。通过标准制定，一是可从源头上规范原料管理，督促经营者落实原料合格可溯；二是规范餐饮服务单位加工制作过程，有效控制致病菌和微生物污染，防范食品安全事件发生；三是监管部门有标可依，为云南“过桥米线”监管提供依据，保护消费者健康，保障人民群众“舌尖上的安全”；四是响应政府加强过桥米线食品安全监管的要求，进一步规范和提升全省过桥米线经营管理和安全保障水平，有效促进过桥米线行业健康发展。基于此目的，云南省疾病预防控制中心和云南省市场监督管理局向云南省卫生健康委申请制定《食品安全地方标准 过桥米线餐饮加工安全控制规范》。

2019年，《食品安全地方标准 过桥米线餐饮加工安全控制规范》列入云南省食品安全地方标准制定计划项目，云南省疾病预防控制中心和云南省市场监督管理局作为承担单位负责组织该标准的制定工作，协作单位为：云南省健康综合监督中心、红河州疾病预防控制中心。

本标准主要起草人：杨祖顺、皇甫晋玲、王瑾、柴剑波、罗保学、何玉凤、汤晓召、梁丽、谌灵升、倪刚、杨越、邹颜秋硕、马妮、刘敏、任翔、杨萍、杨菁、田云屏、曹国林、国译丹、范璐、罗荣爱。

起草人员负责标准制定工作的组织、协调，相关资料的查阅、收集，标准文本及编制说明的起草、撰写，组织开展相关项目指标的检测验证工作，组织召开研讨会，通过电子邮件、传真、电话等方式，征集、整理和归纳相关的意见和建议，在行业内征求意见和标准送审等。

(二)简要起草过程 

1.标准任务下达后，云南省疾病预防控制中心、云南省市场监督管理局和云南省健康综合监督中心针对《食品安全地方标准 过桥米线餐饮加工安全控制规范》的制定工作进行了认真研究，确定了总体工作方案，组建了由云南省疾病预防控制中心、云南省市场监督管理局和云南省健康综合监督中心组成的标准起草工作组，云南省疾病预防控制中心主要负责组织开展过桥米线餐饮加工过程监测、数据分析、起草标准文本及编制说明。云南省市场监督管理局开展行业培训、调研督查、协调监管单位、标准文本征求意见。云南省健康综合监督中心负责项目协调、标准框架构建及修定。

2.起草工作组首先查阅了过桥米线相关的国内外技术标准资料，对云南省主要的过桥米线生产经营企业进行了调研，在全省对过桥米线餐饮加工环节采样监测，积累检验数据，结合过桥米线实际加工过程情况，初步确定了加工过程的关键风险点及控制性因素，形成了标准草案。之后，标准起草工作组组织了过桥米线餐饮协会、餐饮服务单位、食品监管部门、检测机构的各领域专家学者对标准草案进行了研讨，经认真研究分析，最终完成了标准文本及编制说明的征求意见稿。 

3. 2019年，云南省市场监督管理局开展了“过桥米线放心消费”专项行动，促进了全省过桥米线餐饮服务单位的规范性加工和规范性经营。2020年，省疾控中心将过桥米线监测列入省级食品安全监测项目，在16地州开展过桥米线微生物污染风险监测。2021年，省疾控中心在昆明、红河、版纳、大理、丽江五州市开展过桥米线餐饮加工过程卫生专项监测。

4. 2021年2月，省疾控中心邀请行业专家对项目实施方案、标准框架进行了研讨完善，鉴于过桥米线的风险控制主要是通过加工规范性控制致病性微生物风险，建议将标准名称修改为《食品安全地方标准 过桥米线餐饮加工卫生规范》。 

5. 2021年9月，省疾控中心汇同几家项目单位意见，起草标准文本及编制说明，并于2021年10月12日向相关单位征求意见。

二、与我国有关法律、法规和标准情况的说明

（一）本标准的制订根据《中华人民共和国食品安全法》和《中华人民共和国标准化法》及有关法规、规章，按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》中的原则要求进行编写。

（二）与本标准相关的法律、法规主要有《食品安全法》、《食品安全实施条例》等；相关的食品安全强制标准主要有GB 31654-2021《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》、GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》、GB 2707-2016《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》、GB 2716-2018《食品安全国家标准 植物油》、GB 2733-2015《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》、GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 5749-2006《生活饮用水卫生标准》等国家标准，地标和团标有DBS 53/017-2014《食品安全地方标准 鲜米线》、T/YCX 0106-2019《云南过桥米线》。对上述法律、法规、食品安全强制标准中已有相关规定的，本标准均予以吸收和引用，对于其他标准以及相关规范性文件中相关的规定与要求，起草工作组进行了梳理和比较，部分予以吸收和引用。

（三）指标设置方面，充分结合过桥米线餐饮加工实际，参照相关的国内标准。

三、标准的制定与起草原则

（一）总体原则

制定过桥米线餐饮加工卫生规范，确保食品安全为原则，深入调查研究，保证标准起草工作的科学性、真实性、规范性和可操作性。

1.以保证食品安全、保护消费者健康、促进行业健康发展为原则

过桥米线作为云南的地方饮食文化名片，是一种烹饪方式独特的云南地方特色饮食，其制作过程为在高温加热的大汤碗中注入沸汤，将生鲜（熟）荤、素食材，米线等加入沸汤中，经高温烫烹至熟。由于制作工艺的特殊性，大中小型经营单位因为设备设施和人员的差异导致过桥米线餐饮加工卫生不规范、不统一，过桥米线的食用安全性及质量参差不齐，单靠企业的自律和食品安全企业标准的制定，难以保证餐饮加工卫生规范，导致缺乏评价标准，难以开展有效监管。本标准以确保食品安全和保护消费者健康为前提，结合行业发展的实际情况，在云南省范围内统一该类餐饮食品加工卫生规范。

2.以科学为依据

以市场调研和实验监测数据为依据，结合餐饮行业实际加工过程以及市场需求，经过科学分析研究而制定。

3.体现适用性

本标准适用于符合GB 31654要求的餐饮单位对过桥米线餐饮加工过程的卫生管理与控制。主要通过对餐饮设施、设备、人员、食材、加工过程温度控制、加工规范性来控制和降低致病微生物风险。

4.与国内外标准接轨

起草工作组对相关的国内外标准、技术资料进行分析、研究，同时结合本省过桥米线餐饮加工过程、质量水平及检验水平的实际情况，本着使标准趋向科学性、先进性及合理适用的原则进行了标准制定工作，安全性指标与国内外食品安全相关标准的要求接轨。

（二）适用范围和产品分类的确立原则

在市场调研和企业走访的基础上，确立了适用范围，本标准范围基本涵盖了我省过桥米线餐饮服务单位。

（三）各项技术指标确立的原则和必要性

标准中各项技术指标以确保过桥米线食用安全为基本原则。通过对云南省内过桥米线餐饮单位调研，以及历年过桥米线原料、成品、加工过程监测数据分析，发现过桥米线餐饮加工食品安全隐患主要存在微生物污染及食源性致病菌风险，且风险主要源于食材本身污染、贮存不当变质或加工过程交叉污染，这些风险可以通过对食材质量控制、餐饮单位设施设备要求、人员和加工器具卫生控制，以及在烫制过程中温度控制和规范性要求将其降至安全可控水平。因此，标准制定了关于餐饮设施设备、食材要求、烫制过程要求等关键性控制指标，以达到降低微生物污染隐患，保证食用安全的目的。

四、确定各项技术内容（如技术指标、参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据

1.通用要求指标

通用要求中指标主要涉及设施、设备、烹饪器具，属于硬件条件要求，是过桥米线餐饮单位规范经营的基础。能保证餐饮加工过程消除交叉污染，降低食源性致病菌感染风险。

通过对过桥米线餐饮企业调研及餐饮加工过程监测的数据表明，部分餐饮单位存在设施设备不符合要求、未严格落实专室、专人、专工具、专容器、专设备的“五专”管理要求、烹饪器具污染（表1）等问题。因此，要求过桥米线餐饮单位按GB 31654设置专间或专用操作区，并将过桥米线经营纳入冷食类高风险食品分类管理；并根据过桥米线制作特点要求配备大汤碗专用加热设备及测温仪以保证汤温在加入食材后仍能保持较高的安全温度（≥70 ℃），达到对生鲜食材可能携带致病菌杀灭的目的；对大汤碗材质的规定，主要基于过桥米线餐饮加工特点，需将碗进行高温加热，且应具有良好保温性能而制定；其它烹饪器具要求符合GB 31654的规定，是为了防止加工过程中产生交叉污染的问题。

表1  过桥米线餐饮加工环节监测结果

	样品名称
	监测项目
	检出率(%)
	备注

	操作间
	菌落总数(>2500CFU/m3)
	4.76
	卫生状况相对较好

	人员(手/工作服)
	大肠菌群
	50%(45/90)
	卫生状况问题可能将微生物污染风险带入食品

	
	沙门氏菌
	0%(45/90)
	

	砧板(生)
	大肠菌群
	83,33%(25/30)
	

	
	沙门氏菌
	6.67(2/30)
	

	砧板(熟)
	大肠菌群
	60%(18/30)
	

	
	沙门氏菌
	3.33%(1/30))
	

	刀具
	大肠苗群
	80%(24/30)
	

	
	沙门氏菌
	3.33%(1/30))
	

	餐具(盘/碗/筷)
	大肠菌群
	51.11%(23/45)
	

	
	沙门氏菌
	0(0/45)
	


2.食材种类及要求

食材种类主要参照T/YCX 0106-2019《云南过桥米线》团体标准及结合过桥米线的实际配料情况制定，同时考虑到标准的通用性，主材扩展到饵丝、卷粉和面条等。通过对食材品质及贮存控制，可以保证食材本身的理化性及微生物性安全性。因此制定了各类食材均应符合相应的食品安全标准，其采购、运输、验收和贮存应符合GB 31654的规定。由于过桥米线所采用的生鲜食材属易腐类食品，贮存温度和时间控制不好会使微生物增殖而使其变质，因此按GB 31654要求，对已装盘的食材规定应在常温下应2 h内使用，若未及时使用，应于0 ℃～8 ℃冷藏。由于长时间冷藏也可能引起装盘食材变质及食材新鲜程度会影响过桥米线的品质，因此要求装盘食材冷藏不得超过8 h。

3.烫制过程要求

烫制流程规范性及对烫制温度的控制，是降低过桥米线微生物风险的关键环节。省疾控中心自2014年起，对全省过桥米线食材原料、过桥米线成品、过桥米线加工过程等开展专项监测共1787件，监测数据表明，生鲜食材存在微生物污染及食源性致菌风险安全隐患，其中食材致病微生物污染风险程度为：肉类>蔬菜类>米线（见表2），以此为依据制定 “按先荤后素、先生后熟的原则进行烫制”流程，以确保致病菌风险较高的食材能优先在更高的温度条件下被杀灭。

经过省市场监管局2018年、2019年“过桥米线放心消费”专项动整治，过桥米线成品食源性致病菌风险较低。加工过程监测数据发现熬制好的汤在售卖过程中应保持沸腾状态、大汤碗加热温度≥100 ℃，能保证过桥米线制作加入食材后汤中心温度能达到T/YCX 0106-2019《云南过桥米线》要求的70 ℃以上的安全温度。将荤素食材加入汤中2min后，再放入米线制成的成品，其食源性致菌风险隐患问题基本可以得到消除。（见表2）
表2  过桥米线食材及烫制后成品监测数据

	样品类别
	食材原料
	过桥米线成品
	备注

	
	米线
	素菜
	荤菜
	
	

	大肠菌群
	样品数
	110
	110
	110
	110
	1.食材原料微生物及致病菌风险程度：荤菜>素菜>米线；

2.经烫制后过桥米线成品致病菌风险基本消除

	
	阳性数
	59
	91
	97
	27
	

	
	阳性率
	53.64%
	82.73%
	88.18%
	24.55%
	

	沙门氏菌
	样品数
	110
	110
	110
	110
	

	
	阳性数
	2
	3
	19
	0
	

	
	阳性率
	1.82%
	2.00%
	17.27%
	0.00%
	

	副溶血性弧菌
	样品数
	30
	--
	30
	30
	

	
	阳性数
	0
	--
	10
	0
	

	
	阳性率
	0.00%
	--
	33.33%
	0.00%
	

	单核细胞增生李斯特氏菌
	样品数
	80
	110
	110
	110
	

	
	阳性数
	2
	7
	9
	0
	

	
	阳性率
	2.50%
	6.36%
	8.18%
	0.00%
	

	金黄色葡萄球菌(>100)
	样品数
	80
	80
	80
	110
	

	
	超标数
	0
	0
	0
	0
	

	
	超标率
	0.00%
	0.00%
	0.00%
	0.00%
	

	蜡样芽胞杆菌（>105)
	样品数
	110
	80
	80
	110
	

	
	超标数
	0
	0
	0
	0
	

	
	超标率
	0.00%
	0.00%
	0.00%
	0.00%
	


4.其它要求

由于过桥米线加工及烫制的特殊性，特别是外地游客不知如何正确食用，要求餐饮单位应制作烫制流程示意图，在就餐区醒目位置向消费者明示过桥米线正确的食用方法。

     五、标准征求意见情况

2021年10月12日，云南省市场监督管理局向省标准化协会、省食品安全协会、省餐饮与美食行业协会、省米线行业协会和昆明市、丽江市、红河州、版纳州、大理州市场监督管理局等共5个政府监管机构、4个行业协会、10家餐饮企业发出标准征求意见函，云南省疾控中心向16个地州疾控发出征求建议，收到回复12家，4家提出意见，共计6条，采纳5条，部分采纳0条，不采纳1条。详见表3：

表3  征求意见汇总表

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及其理由

	1
	3.3.1
	云南省餐饮与美食行业协会
	--
	--
	增加“汤碗直径超过26㎝为宜”
	部分采纳，参考T/YCX 0106-2019《云南过桥米线》团体标准，修改为“汤碗直径超过22㎝为宜”

	2
	4
	云南省餐饮与美食行业协会
	--
	--
	增加干货原料（如豆腐皮、干香菇等）和酱菜（如昆明大头菜、榨菜）等传统原料
	采纳

	3
	5.5
	云南省标准化协会
	杨守稳
	工程师
	建议增加一条“在明显位置增加烫制流程示意图”
	采纳，增加在6.2条款内

	4
	4.2.6
	云南省食品安全协会
	--
	--
	改为“应符合相应的食品安全标准”
	采纳

	5
	6.2
	云南省食品安全协会
	--
	--
	增加“建议随餐附赠食材操作温馨提示卡片”
	采纳，增加在6.2条款内

	6
	5. 2
	云南省米线行业协会（昆明饮食服务有限公司）
	张美凯
	云南省过桥米线非遗传承人
	将清洗干净的大碗用沸水煮的方式给大碗加热
	不采纳，理由：云南海拔高，水煮方式碗温达不到100℃以上。原文本中规定用专用设备加热
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