
2023年发酵实训总结 香精配料转正工作
总结(汇总5篇)

总结是指对某一阶段的工作、学习或思想中的经验或情况加
以总结和概括的书面材料，它可以明确下一步的工作方向，
少走弯路，少犯错误，提高工作效益，因此，让我们写一份
总结吧。总结怎么写才能发挥它最大的作用呢？下面是小编
整理的个人今后的总结范文，欢迎阅读分享，希望对大家有
所帮助。

发酵实训总结 香精配料转正工作总结篇一

1..流化床：在一个设备中，将颗粒物料堆放在分布板上，当
气流由设备下部通入床层，随着气流速度加大到某种程度，
固体颗粒在床内就会产生沸腾状态，这种床层就称为流化床。

2.喷雾干燥：将液态食品物料通过机械的作用，分散成雾一
样的细小液滴，使其表面积大幅度地增加，当被分散的细小
液滴在与热空气的接触中，水分瞬间就被除去。

3.气蚀:是对泵的一种损坏现象，主要原理：泵壳入口处的真
空区的低压等于液体的饱和蒸汽压，液体中产生了气泡，气
泡破裂，留下的空间被高速流动的液体占据，形成冲击振荡，
对叶片等造成损伤。

4.气缚：泵壳内的真空压力不足以把液体吸收泵壳内的一种
现象，其主要现象和原理：离心泵在启动前未充满液体，则
泵壳的空气所产生的离心力很小，此时在吸入处所形成的真
空不足以将液体吸入泵内，不能输送液体。

：是指在不拆卸，不挪动机械设备的情况下，利用清洗液在
封闭的清洗管线中流动冲刷及喷头喷洗作用，对输送食品的
管线及与食品接触的机械表面进行清洗。



6.液体流型：在叶轮的旋转作用下，把机械能传给液体在叶
轮附近区域的液流中造成涡动，同时产生一股高速液流推动
液体沿着一定途径在容器内作循环流动，这种流动称为液体
流型。

2.食品机械材料为什么要进行表面处理，常用的表面处理方
法有哪些？

方法：喷涂，涂装，电镀，刷镀，化学镀，气相沉积，激光
处理

5.离心泵的工作原理

由进料口进入清洗槽内的原料，首先在两个转动刷辊产生的
涡流中得以清洗，同时，由于两个刷辊间隙较窄，故其间的
水流有较高流速从而使该压力降低，被清洗物料在压力差和
刷辊摩擦作用下通过刷辊，进一步得到刷洗，而后，被清洗
物料在出料翻斗中又经高压水得到进一步喷淋清洗。

8.重量分级机工作原理

移动秤在非称重位置上时，物料重量靠小轨道支持，使移动
秤杠杆保持水平。当移动秤到达固定秤处进行称重即与小轨
道脱离时，这时移动秤的杠杆与固定秤的分离针相接触，物
料和砝码在移动秤杠杆的两端，通过比较，若物料重量大于
设定值，则 分离针被抬起，料盘随杠杆转动而翻转，物料被
排放在接料槽。如果果实重量小于测量设定值，则移动秤继
续前移，经过分离针，进入控制滑到，移向下一个计量点。
物料由重到轻按固定秤数量而分成若干等级。

9.色选机的工作原理

贮料斗中的物料由振动喂料器送入通道成单行排列，依次落
入光电检测室，从电子视镜与比色板之间通过，被选颗粒对



光的反射及比色板的反射在电子视镜中相比较，颜色的差异
使电子视镜内部的电压改变，并经放大，如果信号差别超过
自动控制水平的预置值，即被存贮延时，随机驱动气阀，高
速喷射气流将物料吹送入旁路通道，而合格品流经光电检测
室时，检测信号与标准差别微小，信号经处理判断为正常，
气流喷嘴不动作，物料进入合格品通道。

10.蝶式离心机的工作原理

滤浆由滤框上方通孔进入滤框空间，固体颗粒被滤布截留，
在框内形成滤饼，滤液则穿过滤饼和滤布而流向两侧的滤板，
然后沿滤板的沟槽向下流动，经滤板下方的通孔排出，洗涤
液由洗涤滤板上方进入穿过两层滤布和整个滤饼层，从相间
的滤板下方流出，卸开板框除去滤饼，清理组装再工作。

吸干，与吸走滤液的真空凹槽相通，残留滤液被吸干

洗涤，喷头喷水洗滤饼，格式接通吸走洗涤水的凹槽，真空
吸走洗涤水

吹松，卸料 格室接通压缩空气的凹槽后由刮刀除滤饼

13.卧篮式压榨机工作原理

从若干个喷嘴喷出的高速压缩空气气流将喂入的物料加速并
形成紊流状，致使物料在粉碎室中相互高速冲撞，摩擦而达
到粉碎。粉碎后的粉粒体随气流经环形轨道上升，由于环形
轨道的离心力作用，使粗粉粒靠向轨道外侧运动，细粉粒则
被挤往内侧。回转至分级器入口处时，由于内吸气流漩涡的
作用，细粉粒被吸入分级器中分离而排出机外，粗粉粒则继
续沿环形轨道外侧远离分级器入口处通过而被送回粉碎室中，
再度与新输入物料一起进行粉碎。

15.切丁机的工作过程



原料经喂料斗进入离心切片室内，在回转叶轮的驱动下，因
离心力作用，迫使原料靠近机壳的内表面，同时回转叶轮的
叶片带动原料在通过定刀片处时被切成片料。片料经机壳顶
部出口通过定刀刀刃口向外移动。片料的厚度取决于定刀刃
口和相对应的机壳内壁之间的距离，通过调整定刀片伸入切
片室的深度，可调整定刀片刃口和相对相对应的机壳内壁之
间的距离，从而实现对于片料厚度的调整。片料在露出切片
室机壳外后，随即被横切刀切成条料，并被推向纵切圆盘刀，
切成立方体或长方体，并由梳状卸料板卸出。

16.立式螺旋式混合机

物料加入料斗中，由垂直螺旋向上提升到内套筒的出口时，
被甩料板向四周抛撒，物料下落到锥形筒内壁表面和内套筒
之间的间隙处，又被垂直螺旋向上提升，如此循环，知道混
合均匀为止，然后打开卸料门从出料口排料。

17.搅拌器的行星传动

在传动系统中，内齿轮固定在机架上，当转臂转动时，行星
齿轮受内齿轮，转臂的共同作用，既随转轴外端轴线旋转，
形成公转，同时又与内齿轮啮合，并绕自身轴线旋转，形成
自转，其合成运动形成行星运动。

18.微波加热原理

交变电场直接作用于被干燥物料，物料内部的极性分子被极
化称为偶极子，随着外加电场的高频交变，偶极子同时也会
产生反复的极性变化，在偶极子反应极化运动时，分子间相
互摩擦而发热把电场能转化为能量，从而使物料各处快速均
匀地产生热量，使物料内部水分沸腾蒸发，水蒸气由内部移
到外部而被除去，达到加热的目的。

21.带式真空干燥机的工作过程 供料口位于钢带下方，由一



供料滚筒不断将浆料涂布在钢带的表面。涂在钢带上的浆料
随钢带前移进入干燥器下方的红外线加热区。受热的料层因
内部产生的水蒸气而膨松成多孔状态，与加热滚筒接触前已
具有膨松骨架。料层随后经过滚筒加热，再进入干燥上方的
红外线区进行干燥。干燥至符合水分含量要求的物料在绕过
冷却滚筒时受到骤冷作用，料层变脆，再由刮刀刮下排出。

22.冲压成型设备

拣分机构：将饼坯与余料在面坯输送带的尾端分离出来。

23.旋转式压片机的压片过程

加料：下冲在加料斗下面时，粉粒填入模孔中，当下冲行至
片重调节器的上面时略有上升，被刮粉器的最后一格刮平，
将多余的粉粒推出。压片：下冲至下压轮的上面，上冲行至
上压轮的下面时，两者距离最小，这时膜孔内粉粒受压成型。
推片：压片后，上下冲分别沿轨道上升，当下冲行至出片调
节器的上方时，则将片推出膜孔，经刮粉器推开导入盛器中，
如此反复进行。24.连续式糖果浇模成型机过程 注模成型装
置的成型模盘安装在成型输送链上，成型过程中，首先由润
滑剂喷雾器向空模孔内喷涂用于脱模的润滑剂，将已经熬制
并混合，仍处于流变状态的糖膏定量注入模孔后，经冷风冷
却定型，在模孔移动到倒置状态的脱模工作时，利用下方冷
却气流进行冷却收缩并脱模，成型产品落到下方输送带上被
连续送出。

发酵实训总结 香精配料转正工作总结篇二

第一条 为加强食品添加剂新品种管理，根据《食品安全法》和
《食品安全法实施条例》有关规定，制定本办法。

第二条 食品添加剂新品种是指：



(一)未列入食品安全国家标准的食品添加剂品种;

(二)未列入^v^公告允许使用的食品添加剂品种;

(三)扩大使用范围或者用量的食品添加剂品种。

第三条 食品添加剂应当在技术上确有必要且经过风险评估证
明安全可靠。

第四条 使用食品添加剂应当符合下列要求：

(一)不应当掩盖食品腐败变质;

(二)不应当掩盖食品本身或者加工过程中的质量缺陷;

(三)不以掺杂、掺假、伪造为目的而使用食品添加剂;

(四)不应当降低食品本身的营养价值;

(五)在达到预期的效果下尽可能降低在食品中的用量;

(六)食品工业用加工助剂应当在制成最后成品之前去除，有
规定允许残留量的除外。

第五条 ^v^负责食品添加剂新品种的审查许可工作,组织制
定食品添加剂新品种技术评价和审查规范。

(一)添加剂的通用名称、功能分类，用量和使用范围;

(二)证明技术上确有必要和使用效果的资料或者文件;

(五)标签、说明书和食品添加剂产品样品;

(六)其他国家(地区)、国际组织允许生产和使用等有助于安
全性评估的资料。



申请食品添加剂品种扩大使用范围或者用量的，可以免于提
交前款第四项材料，但是技术评审中要求补充提供的除外。

(二)生产企业所在国(地区)有关机构或者组织出具的对生产
企业审查或者认证的证明材料。

第八条 申请人应当如实提交有关材料，反映真实情况，并对
申请材料内容的真实性负责，承担法律后果。

第九条 申请人应当在其提交的本办法第六条第一款第一项、
第二项、第三项材料中注明不涉及商业秘密，可以向社会公
开的内容。

食品添加剂新品种技术上确有必要和使用效果等情况，应当
向社会公开征求意见，同时征求质量监督、工商行政管理、
食品药品监督管理、工业和信息化、商务等有关部门和相关
行业组织的意见。

对有重大意见分歧，或者涉及重大利益关系的，可以举行听
证会听取意见。

反映的有关意见作为技术评审的参考依据。

第十条 ^v^应当在受理后60日内组织医学、农业、食品、营
养、工艺等方面的专家对食品添加剂新品种技术上确有必要
性和安全性评估资料进行技术审查，并作出技术评审结论。
对技术评审中需要补充有关资料的，应当及时通知申请人，
申请人应当按照要求及时补充有关材料。

必要时，可以组织专家对食品添加剂新品种研制及生产现场
进行核实、评价。

需要对相关资料和检验结果进行验证检验的，应当将检验项
目、检验批次、检验方法等要求告知申请人。安全性验证检



验应当在取得资质认定的检验机构进行。对尚无食品安全国
家检验方法标准的，应当首先对检验方法进行验证。

第十一条 食品添加剂新品种行政许可的具体程序按照《行政
许可法》和《卫生行政许可管理办法》等有关规定执行。

第十二条 根据技术评审结论，^v^决定对在技术上确有必要
性和符合食品安全要求的食品添加剂新品种准予许可并列入
允许使用的食品添加剂名单予以公布。

对缺乏技术上必要性和不符合食品安全要求的，不予许可并
书面说明理由。

对发现可能添加到食品中的非食用化学物质或者其他危害人
体健康的物质，按照《食品安全法实施条例》第四十九条执
行。

第十三条 ^v^根据技术上必要性和食品安全风险评估结果，
将公告允许使用的食品添加剂的品种、使用范围、用量按照
食品安全国家标准的程序，制定、公布为食品安全国家标准。

(一)科学研究结果或者有证据表明食品添加剂安全性可能存
在问题的;

(二)不再具备技术上必要性的。

对重新审查认为不符合食品安全要求的，^v^可以公告撤销已
批准的食品添加剂品种或者修订其使用范围和用量。

第十五条 本办法自公布之日起施行。

发酵实训总结 香精配料转正工作总结篇三

随着中秋节这一中华民族传统节日的到来，许多商家瞄准中



秋商机，围绕月饼和其他中秋礼品做足文章。我们立足
于“稻香村”这一糕点龙头企业，抓住中秋节这一有利时机，
力图实现品牌月饼促销新形式的发展，制定这一促销策划设
计。

二、促销目标：

1、以中秋月饼的消费来带动卖场的销售，以卖场的形象激活
月饼的销售。团圆月，团圆情，“稻香村月饼”送家中。

2、通过中秋大使送礼时的良好言行感染客户，提升企业形象。

3、为顾客提供便利，吸引更多的顾客群。

4、为顾客传达情感。

5、以此活动为基本，可延伸到其它节日中使用，如圣诞或元
旦等。

6、增加企业竞争手段，做出差异。

三、商品促销环境分析：

(一)宏观的市场因素对企业有很大影响，而且这种影响因素
企业无法控制。企业只能研究宏观环境及其变化，寻找对自
己有利的机会，才能占领市场，获得较大的经济利益。

宏观环境因素主要有：

1。人口因素：中秋时节，合家团圆，消费者比较集中，有利
于商品促销。

2。经济因素：金融危机之时，拉动内需，刺激消费。

3。社会和自然因素：中国人民重视这个传统的节日，在文化



气息的带动下，也掀起了一场消费风暴。

(二)“顾客就是上帝”，只有我们促销的产品满足了消费者
的需要，赢得消费者的信赖，才能中秋时节，家人团
聚，“稻香村月饼”给您带来幸福美满。

2。消费者需要的服务水平：在竞争相对激烈的中秋月饼市场，
消费者对产品追求物美价廉，稻香村月饼老字号已经有各种
的的市场优势。满足需要提高服务水平。

3。消费者购买能力分析：消费者追求能够满足其最大需求又
物美价廉的商品，我们促销立足于低价，优质，真正为顾客
带来实惠，也适应了顾客的购买力。

4。消费者消费环境分析：消费者在众多月饼促销活动中，选
择的余地很大，我们会在促销过程中最大限度地提高促销环
境，改善服务质量，是消费者在促销中真正感受双赢。

(三)现代社会是竞争社会，“中秋节月饼”的竞争将会更加
激烈，只有打败了竞争者，才能使我们“稻香村月饼”有更
大的销售量，获得更大的利润。

1。竞争者的策略：在同一时期，利用各种方式进行促销，如
商场促销，超市促销，与其他产品绑定在一起进行促销。

2。竞争者的目标：进一步扩大品牌效应，提高销售利润。

3。竞争者的优势和劣势：优势是拓展范围广;劣势是手段单
一，成本高，运输不便。

4。竞争者的反应模式：有完整的服务机构，各部门有效配合，
能及时满足消费者的需求，接受消费者的反馈意见。

(四)内部环境分析



1。资源：能与厂家及时联络货源，不会造成商品堆积或脱销。

2。竞争力：质优价廉：运输方便：团队合作能力较强，服务
手段多样化。

3。物流输出输入：运输方便，基本“零库存”。

4。生产运营：流水作业，保证质量，高效生产。

四.广告分析：

1。广告目标：通过较大规模的广告宣传，实现促销活动的真
实化和广泛化。

2。广告费用：1000元

3。广告信息：宣传品牌，提高影响力，扩展销售渠道，增加
销售量。

4。广告媒体：报纸和宣传单

5。广告效果评价：在节日期间达到促销目的，在消费者心里
树立稻香村品牌意识;进一步宣传稻香村老字号企业文化!

五、具体促销方案：

1。人员推销

区、生活区等人流相对集中地方进行上门推销;通过组织参加
展销会、订货会等进行会议推销;通过商店的营业员向光临顾
客销售商品进行柜台推销。

2。超市促销

在__市四所大型超市促销，选择专门的促销区域，具体如下



活动第一天买够100元，凭购物小票赠送中秋团圆大礼包;买
够10盒赠价值20元精美小礼品一个活动第二天买够200元，凭
购物小票送价值88元的精美中秋送礼套包，买一箱(50盒)
送10盒，赠送礼品盒活动第三天，活动现场抽奖。买够100元
凭购物小票参与抽奖，17% 中奖概率，中奖奖品是价10盒精
美稻香村月饼。

3。宣传册发到居民区、各商业区、学校等人流相对集中的地
方

4。报纸

选择《莲池周刊》媒体进行三天宣传

六、部门协调工作：

一、部门分组情况：

促销组：

组长：销售部副经理

组员：销售部成员

宣传工作组：

组长：广告部副经理

组员：广告部成员

货物采购工作组、促销工作组：

组长：采购部副经理

组员：采购部成员



货物配送组、余货处理工作组：

组长：配送部副经理

组员：配送部成员

安保应急小组：组长：安监部副经理

组员：安监部成员

总结工作组：组长：办公室副主任

组员：办公室成员

二、各职能小组及分工：

1、宣传工作组：促销的宣传工作由广告部组成宣传工作组负
责，包括前期的广告宣传工作，活动时期的促销工作以及活
动后期的宣传物整理工作。

2、货物采购工作组：促销产品的采购工作由采购部组成采购
工作组负责，货物采购工作最多以天为周期，每天的采购标
准、采购数量、采购品质量检验以及与相关厂商协调工作均
由该小组分工合作，保证采购品的的质量和按时供应。

3、货物配送工作：促销产品的货物配送工作由货物配送部组
成货物配送小组负责，货物采购工作结束后，由配送工作组
及时快速地将货物进行分类、拣选、包装、装箱和运输工作，
保证已采购好的货物能够及时地到达制定促销地点进行促销。

4、安保、货物整理及收银工作：该项工作由安检部组成安检
工作小组负责，货物运输到指定促销地点后，由该小组及时
进行产品的装卸、搬运，产品安检，确保促销产品安全、品
质均无问题之后进行货物上架和整理工作，保证产品能够及
时、快捷地被顾客感知和购买。



5、货物促销工作：该工作由宣传工作组负责，由促销工作主
管安排促销员在指定的促销地点进行宣传促销工作，促销追
求最大限度地利用现有资源进行促销，同时保证促销工作的
合理有序地开展和管理，促销活动中的突发性事件由该组协
调管理。

6、后期余货处理工作：该工作由货物配送工作组负责，主要
处理促销后余货的整理、回收再利用和现场清理等工作，保
证促销工作能够有始有终的完成。

7、促销总结工作：该工作由办公室负责，主要整理促销工作
的资料，为本次促销做工作总结，总结经验，指出不足，为
下一步组织销售及促销工作积累经验。

七、促销预算：

1。成本预算

2。销售预算

3。收益预算

八、促销效果评估：

根据我们粗略预测，本厂商将达到预期的目标，预计日均销
量在促销期间增长20%30%。

九、活动效果评估

1。活动效果评估：

(1)通过中秋大使送礼时的良好言行感染客户，提升企业形象。

(2)促进销售活动的开展，扩大了影响面，提高了知名度，这
些无疑对销售都起到了很好的促进作用，同时也增强了客户



的信心。

发酵实训总结 香精配料转正工作总结篇四

食品安全性课程教学基本要求（征求意见稿）

一、本课程的地位、作用和任务

食品安全性课程是高等学校食品科学与工程专业的重要基础
课。学习本课程要求学生具备必要的食品科学和营养学基础
知识。食品安全性课程从教学、科研和生产实际出发，以概
述与食品安全有关的科学问题，阐述食品安全检测技术、食
品掺伪检验、食品中有害成分测定、食品安全法规与标准等
为主要内容。通过对本课程的学习，对于培养学生的科学思
维能力、实验研究能力、科学归纳能力都有重要的作用。通
过本课程的学习，使学生掌握有关食品安全性的基本理论知
识、基本检测方法和基本试验技能。

二、本课程的教学基本内容与要求

（一）理论教学部分 1.导论

（基本内容）

2.环境污染对食品安全性的影响 （基本内容）

1)环境污染与食品安全

2)大气污染对食品安全性的影响 3)水体污染对食品安全性的
影响 4)土壤污染对食品安全性的影响 5)放射性物质对食品
安全性的影响 3.含天然有毒物质的食物（基本内容）

4.膳食结构中的不安全因素 （可选内容）



1)人体必需的营养素及功能 2)人体正常膳食结构

3)与膳食不平衡有关的疾病 4)营养素间的协同与禁忌

5.化学物质应用对食品安全性的影响

（基本内容）1)食品添加剂对食品安全性的影响 2)农药残留
对食品安全性的影响 3)兽药残留对食品安全性的影响 4)金
属对食品安全性的影响 5)硝酸盐.亚硝酸盐对食品安全性的
影响 6)其他化学污染物对食品安全性的影响 6.生物性污染
对食品安全性的影响（基本内容）

7.包装材料和容器对食品安全性的影响 （基本内容）

3)纸和纸板包装材料的食品安全性问题

6)食品包装材料化学污染物摄入量评价 8.食品安全性的评价
（基本内容）

2)食品标准的制订程序 3)常用食品标准目录

10.食品生产中的安全性与质量控制 （基本内容）

1)良好操作规范（gmp）体系

2)危害与关键控制点（haccp）体系

11.转基因食品的安全性评价与检测技术 （可选内容）

1)转基因食品的安全性问题

2)转基因食品的安全性评价与管理 3)转基因食品的检测方法

12.食品安全检测中的现代生物技术 （可选内容）



（二）实践教学部分

1.会使用常用的仪器(如电子天平、ph计、分光光度计、原子
吸收光谱仪、气相色谱仪等)。

2.会应用常规的检测方法检测细菌总数、大肠菌群等。 3.培
养学生独立从事试验和初步的设计试验的能力，掌握和运用
基本的食品安全检测方法。

4.培养学生良好的实验习惯，树立实事求是和严肃认真的科
学作风，根据实验数据和实验结果撰写实验报告，具有对实
验结果进行分析和解释的能力。

5.注意启发学生的创新思维，培养创新能力，安排综合性、
设计性实验。

三、说 明

1.“食品安全性课程教学基本要求”是食品安全性课程教学
的指导性文件，是高等学校本科有关学生学习食品安全性课
程达到合格标准的最低要求，是学校组织本课程教学（制定
教学大纲、计划、编写教材等）的主要依据，也是进行食品
安全性课程教学质量评估的重要依据。

2.“食品安全性课程教学基本要求”理论教学部分中的基本
内容为要求学生理解、掌握的内容。

3.“食品安全性课程教学基本要求”只提出了教学内容的基
本内容和可选内容，对于课程内容体系、教学方法、教学环
节等，学校可以自主安排。亦可补充认为必要的以及新的内
容，或按教学内容整合成新的课程，以利于进行各种教学改
革尝试，形成各校的特色。

4.课程学时建议



5.在课堂讲授、实验课与课外练习等教学环节中，应注意贯
彻理论练习实际的原则，并注意学生能力的培养。根据本课
程的特点，必须严格要求学生掌握一定的分析检测方法。

发酵实训总结 香精配料转正工作总结篇五

一、为加强食品添加剂卫生安全管理， 防止食品污染，保护
就餐者的利益，根据国家规定，结合我中心具体情况，制定
本管理制度。

二、食品添加剂必须由中心统一采购，所购的产品包装及说
明书上必须有“食品添加剂”字样标示，其包装或说明书上
应按规定标出品名、产地、厂名、生产日期、保质期限、批
号、主要成分、食用或使用方法等。

（一）常用食品添加剂。如食用盐、食用碱、酵母、味精、
鸡精、天然调料等，这类食品添加剂只要按经验或口味食用
都是安全的。

（二）专用食品添加剂。如葡萄糖内脂、拉面剂、蛋糕油、
嫩肉粉，泡打粉等、这些食品添加剂，只要按说明书正确使
用，也是安全的。

（三）控制使用的食品添加剂。以下食品添加剂允许使用，
但使用单位首先要报请中心批准，在使用时严格按照说明书
或国家规定的剂量、办法使用，在食品添加剂的外包装上必
须有明显标记，要做到单独存放并有专人负责保管和控制使
用剂量。

1、防腐剂，允许使用山梨酸及其钾盐，仅限糕点制作时使用。

2、甜味剂，允许使用甜叶菊苷，可用于任何食品制作，其甜
度约为蔗糖的300倍。



3、食用色素，可以使用国家规定允许使用的食用天然色素和
食用合成色素，允许在加工糕点时使用，不提倡在加工凉菜、
酱制品中使用。

4、食用香精，可以使用国家规定允许使用的人工食用香精，
允许在加工糕点时使用，不提倡在其他方面使用。

5、亚硝酸盐（硝酸钠）。亚硝酸盐是一种发色剂，加入肉制
品中，可使肉色鲜红，我国规定亚硝酸盐（硝酸钠）可用于
肉类制品，其最大使用量为克/千克，残留量以亚硝酸钠计，
肉制品不得超过003克/千克。为严防残留量超标，淹制后的
肉类要充分浸泡和漂洗。

四、严禁使用甲醛、硼酸、硼砂、吊白块等国家明令禁止使
用的添加剂。


