首批泉州市食品生产加工小作坊允许生产加工

食品目录的产品定义和基本生产流程

1.榜舍龟：榜舍龟是以糯米粉、绿豆、白糖等为主要原料，添加适量金桔、红糖为辅料制成的传统食品。

基本生产流程：原料→捏皮→包馅→成型→垫包→蒸熟→包装

2.吉红糕：以四季大术米、白糖为原料，以金桔、熟齑粉为辅料制成的传统食品。

基本生产流程：原料→炒粉→煮糖→搅拌→揉捻→切割→成型→包装

3.粽子：以糯米和/或其它谷类食物为主要原料，中间裹以（或不裹）豆类、果仁、菌类、肉食类、蜜饯、水产品等馅料，用棕叶包扎成型，经水煮至熟而成的制品。

基本生产流程：原料→包馅→成型→水煮→包装

4.花色年糕：是指以谷物碾磨粉为主要原料，添加（或不添加）辅料，按不同生产工艺加工制作未经熟制（或不完全熟制）的成型食品。

基本生产流程：原料清理→磨粉→蒸粉→成型→包装

5.非发酵性豆制品：是指以大豆为原料用非发酵工艺加工制成的产品，如豆腐、干豆腐。

基本生产流程：原料→清洗浸泡→制浆→凝固→压制→包装（豆腐）

原料→清洗浸泡→制浆→凝固→成型→压榨→切块→包装（豆腐干）→卤制→包装（卤制豆腐干）

6.米粉：米粉是指以大米为原料，经浸泡、蒸煮、压条等工序制成的条状、丝状米制品。

基本生产流程：大米→淘洗→浸泡→磨浆→蒸粉→压片（挤丝）→复蒸→冷却→干燥→包装→成品

7.湖头米粉：在地理标志产品保护范围内的自然生态环境下，选取产区适宜加工米粉的籼稻米和天然山泉水为原料制成的具有独特风味的米粉制品。其产品具有湖头米粉独特的质量特色和地域特征。

基本生产流程：选米→浸泡→磨浆→压干→水煮→搅拌→碾压→制粉→焯粉→漂水→摊凉→成型→晒干→包装

第二批泉州市食品生产加工小作坊允许生产加工

食品目录的产品定义和基本生产流程

1.豆饼：是以面粉、绿豆或黄豆等为主要原料，白糖、食用油为辅料，经过捏皮、包馅成型、烘烤等工艺制成的一种中式糕点。

基本生产流程：原料→捏皮→包馅成型→烘烤→冷却→包装。

2.肉饼：是以面粉、猪肉、白糖为主要原料，以芝麻、花生、麦芽糖等中的一种或几种为辅料，经过捏皮、包馅成型、烘烤等工艺制成的一种中式糕点。

基本生产流程：原料→捏皮→包馅成型→烘烤→包装。

3.老婆饼：是以面粉、白糖、食用油为主要原料，以冬瓜、芝麻、花生等中的一种或几种为辅料，经过捏皮、包馅成型、烘烤等工艺制成的一种中式糕点。

基本生产流程：原料→捏皮→包馅成型→烘烤-包装。

4.麻粩：是以糯米、芋头、麦芽糖为主要原料，白糖、芝麻、花生等中的一种或几种为辅料，经过原料加工、搅拌揉捻、油炸、裹辅料等工艺制成的一种中式糕点。

基本生产流程：原料→搅拌揉捻→油炸→裹料→成型→包装。

5.麻糍：是以糯米为主要原料，以芝麻、花生、白糖等中的一种或几种为辅料，经过浸米、打浆、蒸煮、挤压等工艺制成的一种中式糕点。

基本生产流程：浸米→打浆→蒸煮→挤压成型→裹料→包装。

6.寸枣：是以大米为主要原料，以白糖为辅料，经过磨粉、搅拌成型、油炸、粘糖浆等工艺制成的一种中式糕点。

基本生产流程：原料磨粉→搅拌→成型→油炸→粘糖浆→包装。

7.金桔蜜饯：是以新鲜金桔为主要原料，以适量的白砂糖或冰糖为辅料，经盐渍、糖渍等工序制成的一种蜜饯。

基本生产流程：原料处理→盐渍→预煮糖渍→干燥→裹糖→包装。

8.肉丸：是以新鲜或冷冻畜禽肉为主要原料，以淀粉、食用盐、味精等为辅料，经绞碎、搅拌、水煮成型等工艺制成的传统食品。

基本生产流程：畜禽肉原料→绞碎→搅拌→水煮成型→冷却→包装。

9.鱼丸：是以新鲜或冷冻马鲛鱼、鳗鱼、鲨鱼、鱿鱼等中的一种或几种为主要原料，以淀粉、食用盐、味精等辅料，经绞碎、搅拌、水煮成型等工艺制成的传统食品。

基本生产流程：鲜（冻）鱼肉原料→绞碎→搅拌→水煮成型→冷却→包装。

10.猪肉粕：是以鲜（冻）猪肉为主要原料，以食用盐、味精等调味料为辅料，经油炸、调味、压榨成型等工艺制成的传统食品。

基本生产流程：猪肉原料→切割→油炸→调味→冷却→压榨成型→包装。

11.鱼签：是以鳗鱼、狗母鱼等鲜杂鱼为主要原料，以适量的地瓜粉、食盐和味精为辅料，经切割搅拌、蒸熟冷却、晒干或烘干等工艺制成的传统食品。

基本生产流程：原料处理→混合搅拌→蒸熟→冷却→切片→晒干（烘干）→包装。

12.鱼卷：是以新鲜或冷冻的马鲛鱼、鳗鱼、鲨鱼等中的一种或几种为主要原料，以鲜猪肉丁（末）、淀粉、蛋清、葱白、食用盐、味精、白砂糖等为辅料，经擂溃、搅拌揉制、棒状成型、蒸煮冷却等工艺制成的传统食品。

基本生产流程：原料→切削→擂溃→搅拌揉制→棒状成形→蒸熟→冷却→包装。

13.湿面条：是以小麦粉、杂粮粉等为主要原料，以盐、食用碱、水等为辅料，经过熟化、压延、切条、干燥、截断、称量、包装等工序制成的传统食品。

基本生产流程：调粉→熟化→压延→切条→干燥→截断→称量→包装。

14.面线：是以小麦粉等为主要原料，以食盐、水、米糠等为辅料，经过和面、揉面、延拉、甩面、晾晒等工序制成的一种粮食生制品。

基本生产流程：小麦粉→和面→揉面→延拉→甩面→晾晒→包装。

15.白粿：是以晚籼米为主要原料，以食用盐为辅料，经浸泡、搅浆、蒸熟、成型等工艺制成的传统食品。

基本生产流程：原料浸泡→制浆→搅团蒸熟→搅拌成型→包装。

16.豆干：是以大豆为原料，经过浸泡、磨浆、蒸煮、过滤、牵路、搅拌、包压成型等工艺制成的一种非发酵性豆制品。

基本生产流程：原料→浸泡→磨浆→蒸煮→过滤→牵路→搅拌→包压成型。

17.豆签：是以黄豆、绿豆为主要原料，以少量淀粉、水为辅料，经过磨粉、搅拌、辗压，切片、成型等工艺制成一种非发酵性豆制品。

基本生产流程：原料→磨粉→搅拌→辗压→切片→成型。

18.鱼露：是以小鱼虾为原料，经腌渍、发酵、熬炼等工艺制成的一种液态调味品。

基本生产流程：原料→盐腌→发酵酶解→过滤→调配→灌装。

19.茶油：是以山茶果为原料，经压榨工艺制成的一种食用植物油。

基本生产流程：原料→翻晒→粉碎→蒸炒→压榨→包装。

第三批泉州市食品生产加工小作坊允许生产加工

食品目录的产品定义和基本生产流程

1.蒜蓉枝：以面粉为主要原料，以糖、蒜泥为辅料，经搅拌、成型、油炸等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料、辅料→搅拌→成型→油炸（加入适量蒜泥）→包装

2.麻花：以面粉、食用油为主要原料，以糖、食用盐为辅料，经搅拌、发酵、切条、成型、油炸等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料、辅料→和面搅拌→发酵→切条→成型→油炸→冷却→包装

3.碗糕：以大米为主要原料，以水、糖、酵母为辅料，经过浸泡、磨浆、发酵、蒸熟等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料、辅料→浸泡→磨浆→发酵→蒸熟→包装

4.米糕：以糯米为主要原料，以水、糖、无铝泡打粉为辅料，经浸泡、磨粉、蒸煮等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料、辅料→浸泡→磨粉→揉粉→蒸煮→冷却→包装

5.肉卷（五香卷、鸡卷）：以猪肉、葱、地瓜粉、荸荠为主要原料，以水、鸡蛋、食用盐、味精为辅料，经切碎、搅拌、腌制、蒸煮等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料处理→切碎→搅拌→腌制→成型→蒸煮→包装

6.元宵圆：以糯米粉、猪油、葱花、白糖、冬瓜、花生、芝麻作为主要原材料，经制馅、包皮成型等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料处理→搅拌混合→制馅→包皮成型→包装
7.姜粿：以糯米、生姜为主要原料，以酒、糖、食用盐为辅料，经绞碎、混合、搅拌、成型、包装等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料→绞碎（生姜）→混合搅拌→成型→包装

8.花生豆豉酱：以豆豉、花生为主要原料，以红糖、酱油为辅料，经切碎、蒸煮、配料、腌制、包装等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料、辅料→切碎处理→混和配料→腌制→包装

9.贡糖：以花生、麦芽糖、白糖、芝麻为主要原料，经花生炒制、混合搅拌等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：花生炒制→糖浆熬制→混合搅拌→冷却→切块成型→包装

10.萝卜干：以白萝卜为主要原料，以食用盐、白砂糖等为辅料，经清洗、晒干、腌制、切分（或不切分）、包装等工艺制作而成的传统食品。

基本生产流程：原料预处理→腌制→切割（或不切割）→包装

第四批泉州市食品生产加工小作坊允许生产加工

食品目录的产品定义和基本生产流程

1.大米：是以稻谷为主要原料，经过筛选、砻谷、碾米等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原辅料前处理（筛选清理）→砻谷→碾米→整理→包装成品。

2.挂面：是以小麦粉等为主要原料，添加或不添加食用盐、食用碱等辅料，经过调粉、切条（或搓条）、干燥、截断等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原辅料前处理（调粉）→切条（或搓条）→干燥→截断→包装成品。

3.米面皮（水饺皮、扁食皮、春卷皮等）：是以面粉、淀粉等为主要原料，添加或不添加食用盐、食用碱等辅料，经和面、压皮、斩切成型等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原辅料前处理→和面→压皮→斩切成型→成品包装。

4.菜籽油：是以菜籽为主要原料，经炒籽、磨碾、螺旋压榨、过滤等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原辅料前处理→炒籽→磨碾→螺旋压榨→过滤→成品包装。
5.芝麻油：是以芝麻为主要原料，经炒制、磨碾、螺旋压榨、过滤等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原辅料前处理→炒制→磨碾→螺旋压榨→过滤→成品包装。
6.三合面：是以面粉等为主要原料，添加或不添加白糖、葱头油、芝麻粉等辅料，经微火焙炒、晾凉、捣散、搅拌均匀等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原辅料前处理→微火焙炒→晾凉→捣散→混合搅拌→成品包装。

7.烘烤类中式糕点（信杯饼、永春香饼、风吹饼、蛋黄饼、板栗饼、油酥饼、煎饼、满煎糕、宝斗糕、千层糕等）：是以面粉、淀粉、糖、蛋等几种或一种为主要原料，添加或不添加食用油等辅料，经调粉、成型、烘烤等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原辅料前处理→调粉→成型→烘烤→冷却→成品包装。

8.油炸类中式糕点（木梳饼、口酥、炸粿等）：是以面粉、花生、芝麻几种或一种等主要原料，添加或不添加白糖、食用油等辅料，经擀皮、包馅成型、油炸等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原辅料前处理→擀皮→制馅→包馅成型→油炸→冷却→成品包装。

9.蒸煮类中式糕点（红团、馒头、包子等）：是以面粉、糯米粉、水等几种或一种为主要原料，经和面、成型、蒸煮等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料前处理→和面→成型→蒸煮→成品包装。

10.菜粿：是以萝卜、黏米粉、水等为主要原料，经碾浆、混合、蒸煮、切块等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理（碾浆）→混合→蒸煮→切块→成品包装。

11.芋圆：是以芋头、木薯粉等为主要原料，添加或不添加食用油、盐等辅料，经蒸煮、搅拌、搓条、切块等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→蒸煮→搅拌→搓条→切块→成品包装。

12.肉羹：是以畜肉为主要原料，添加或不添加淀粉、食盐、酒、酱油等几种或一种辅料，经切割、腌制、搅拌等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→切割→腌制→搅拌→成品包装
13.肉燕皮：以肉、淀粉等为主要原料，添加或不添加盐、碱等辅料，经捣泥、拌匀、压皮、斩切成型等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原辅料前处理→搅拌→压皮→斩切成型→成品包装
14.余甘蜜饯：是以余甘鲜果为主要原料，添加或不添加白砂糖、食用盐等辅料，经盐渍、糖渍等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→盐渍→清洗→（破碎）→糖渍→成品包装。

15.杨梅蜜饯：是以杨梅鲜果为主要原料，添加或不添加白糖、食用盐等辅料，经盐渍、糖渍等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→盐渍→晒干→清洗沥水→糖渍→成品包装。

16.柿饼：是以柿子为主要原料，经去皮、晒干或烘干、成型等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→去皮→晒干或烘干→成型→成品包装。

17.桂圆干：是以桂圆为主要原料，经筛选、晒干或烘干等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→筛选→晒干或烘干→成品包装。
18.淀粉制品（薯粉片、粉条）：是以木薯淀粉、绿豆淀粉、盐等为主要原料，经和浆、成型、干燥等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→和浆→成型→冷却→干燥→包装成品。

19.麦芽糖：是以麦芽、大米等为主要原料，经过泡蒸米、加麦芽发酵、过滤、蒸煮糖水、冷却等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→泡蒸米→加麦芽发酵→过滤→蒸煮糖水→冷却→包装成品。

20.烘炒或水煮花生：以花生为主要原料，添加或不添加盐、蒜头等辅料，经挑选、蒸煮、日晒或烘炒、冷却等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料前处理→挑选→蒸煮→日晒或烘炒→冷却→成品包装。
21.瓜子：以瓜子为主要原料，添加或不添加食用盐等辅料，经挑选、蒸煮、烘炒、冷却等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料前处理→挑选→蒸煮→烘炒→冷却→成品包装。
22.糖果（粽子糖、花生糖、杏仁糖、芝麻糖等）：是以白砂糖、麦芽糖等为主要原料，添加或不添加花生、杏仁、芝麻等辅料，经熬煮、冷却、拉丝、牵花、切块等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料前处理→熬煮→冷却→拉丝→牵花→切块→成品包装。
23.蔬菜干制品（包菜干、芥菜干、笋干等）：是以包菜、芥菜、笋干等中的几种或一种为主要原料，经过筛选、整理、脱水等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料前处理→切丝→晒干或烘干→摊凉→成型→成品包装。

24.酱腌菜（酱渍菜等）：是以包菜、芥菜、萝卜等几种或一种为主要原料，经过筛选、腌制、脱盐、调味等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→腌制→脱盐→调味整理→成品包装。
25.红曲黄酒：是以大米为主要原料，以凉开水、红粬为辅料，经蒸熟、拌曲、密封发酵等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料前处理→蒸熟→拌曲→密封→发酵→成品包装。

26.豆皮：是以大豆为主要原料，添加或不添加食用碱、氯化镁等辅料，经制浆或磨粉、压榨、成型、晾干或烘干等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→制浆或磨粉→压榨→成型→晾干或烘干→成品包装。

27.鱼松：是以新鲜或冷冻的金枪鱼、旗鱼、马鲛鱼等几种或一种为主要原料，添加或不添加胡椒粉、味精、食用盐、白砂糖、食用油等几种或一种辅料，经切割、蒸煮、挑刺、绞碎、调料、烘炒、冷却等工艺制成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→切割→蒸煮→去骨挑刺→绞碎→调料→烘炒→冷却→成品包装。

28.土笋冻：是以土笋冻（可口革囊星虫）为主要原料，添加或不添加食盐、味精、白砂糖、食用明胶等辅料，经熟制、成型、冷却等工艺制成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→熬煮→成型→冷却→成品包装。

第五批泉州市食品生产加工小作坊允许生产加工

食品目录的产品定义和基本生产流程

1.米丸：是以糯米粉和大米粉为主要原料，添加或不添加食糖等辅料，经加水搅拌、搓揉、成型等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→搅拌→搓揉→成型→包装。

2.熟制鱼干（巴浪鱼、墨鱼、鱿鱼及其他海鱼鱼干）：是以新鲜或冷冻的巴浪鱼、墨鱼、鱿鱼或其它海鱼为主要原料，添加或不添加食盐等辅料，经调料、蒸煮、烘干、冷却等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→调料→蒸煮→烘干→冷却→包装。

3.石花膏：是以石花菜（草）为主要原料，添加或不添加食醋、食糖等辅料，经熬煮、调料、过滤、冷却等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→熬煮→调料→过滤→冷却→包装。

4.果酱（芒果酱、枇杷酱）：是以芒果或枇杷、白砂糖为主要原料，经熬煮、配料、浓缩等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料前处理→熬煮→加糖→浓缩→冷却→包装。
5.芒果干：是以芒果、白砂糖为主要原料，经糖渍、烘干等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→糖渍→烘干→包装。

6.佛手丝：是以新鲜佛手果实为主要原料，以适量的白砂糖或冰糖为辅料，经盐渍、糖渍、干燥等工艺制作而成的地方传统食品。

基本生产流程：原料前处理→盐渍→预煮糖渍→干燥→裹糖→包装。

7.辣椒酱：是以辣椒、油、蒜等主要原料，经辣椒炒香、碾粉、加冷却熟油等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料前处理→辣椒炒香→碾粉→加冷却熟油→包装。

8.花生酱：是以花生为原料，经筛选、焙炒、脱皮、分选、研磨等工艺制作而成的地方传统食品。
基本生产流程：原料验收→投料→烘烤→冷却→脱皮→筛选→磨酱→包装。
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