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一、 目的和范围

本作业指导书规范了公司生产所用原辅材料（以下称物料）的请购、供应商评审及选

定、采购验收等过程的操作要求，使原辅材料的质量在源头上得到有效控制。

二、职责

1．本作业指导书由品管部根据《XLR/QM-001》文件要求制定和维护。

2．采购部负责具体执行，品管部配合并进行必要的指导。

三、管理程序

1． 采购流程

                请购        订单        供货

   物料需求部门 —— 采购部 —— 供应商 —— 公司材料仓

2．供应商管制程序

   采购部开发供应商 —— 采购部/品控部/财务部共同评审 —— 选定供应商 —— 公

司定期评审 —— 确定长期合作伙伴

3．原材料采购程序                                    

                                （原有材料）直接下《订单》—供应商供货—验收

物料《请购单》—采购部—

（新材料）—选定的供应商—打样—签样、合约—供

货—验收

四、操作要求

1． 开发供应商：持续开发合适的供应商有利于产品质量的改善，在开发供应商时，应

根据公司产品质量特点和对材质的要求，尽量寻求已经取得如 QS、ISO9000、GMP、

HACCP等质量体系认证的供应商；
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2．供应商评审：供应商提供企业概况、相关产品的质量文件、同类产品样本及报价等资

料，公司组织各部门共同评审，必要时委派专门人员进行实地考察，并综合以上意见

选定供应商；

3． 打样与签样：采购新材料或开发新供应商时，采购部根据材料质量文件和相关设计

要求请选定的供应商打样，品管部再对样品进行检测和评价，直到质量合格双方共同

签样，签样交品管部妥善保管；

4．《请购单》填写：物料需求部门在填写《请购单》时，质量信息必须齐全，质量信息

包括品名、规格、物料代码等，必要时注明用途；

5． 合约：在订定合约时，必须将双方均同意的质量要求形成合约条文或形成专门文件

作为合约附件，合约及其修改件均作为受控文件存档；

6． 供货与验收：供应商供货时必备相关材料质检报告和送货单据，品检员在验收时首

先查检以上文件，再根据《检验、试验作业指导书》对来料进行检测，检测记录、质

量异常处理单和供应商提供的质检报告等文件作为质量记录存档；

7．对供应商定期评审：公司对供应商的品保能力、供货能力、服务力度等组织年度评

审，确定长期合作伙伴。

五、本文件由品管部组织建立并维护，所产生的质量记录至少保存一年，附表见《检验、试

验作业指导书》。
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一、目的和范围

本操作规程规定了公司薯片半成品生产从投料、清洗去皮、人工刨皮、切片/丝、煮片/

丝、过水护色、脱水、油炸等主要过程的操作要求、质量达成要求和应有的质量记录。

二、职责

1．本文件由品管部组织建立和维护，生产部负责培训生产操作员工并具体执行；

2．品管部对文件执行力度、执行质量及执行的结果予以监控；

3．执行和执行结果出现偏差时，品控员、现场管理人员应及时指正纠偏并记录，遇参数变

更、材料变化、标准变化等需对文件纠正修改时，由品管部组织纠偏并记录。

三、薯片/丝半成品生产流程

薯仔—清洗去皮—人工刨皮—切片/丝—漂烫—过水护色—脱水—油炸—转入烘烤间

四、操作要求

工序 操作要求 质量达成要求

1、开机前检查设备内壁有否破损并确认设备正常，

将合用的薯仔按 20±5kg/次投料，不同薯种分开投

料

2、连续注入自来水，

3、开启设备滚动清洗 5分钟左右

清洗去

皮

4、检查去皮效果，去皮率达到 95%时可以停机卸出

薯仔，通过输送带输送到刨皮区域。

1、污泥去尽；

2、薯仔无大面积麻

皮，总麻皮率不

能大于 5%；

3、去皮薯仔表面无

大面积损伤及变

色现象

人工刨

皮

1、各作业员工根据需要准备好周转容器和去皮刀，

容器中放入足够清水；
1、
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2、需刨皮的薯仔由作业员工将表面青皮、芽眼、腐

烂处清除干净，挖芽眼时尽量挖不能刨以免浪费

刨皮干净，无明显麻

皮、青皮、芽眼黑点、

腐烂皮肉和色斑残留，

总个头比例≤3%；
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工序 操作要求 质量达成要求

人工刨

皮

3、刨好的薯仔按个头和色泽分类放在相应的容器中，

容器中水面必须完全淹没薯仔，且每 4h至少换水一

次（水变黑时立即更换）；

2、转入下一工序前不

允许变色；

1、准备：冲洗机器并确认机器内无杂物，检查刀口

无缺损和容器是否清洁。

2、选取重量在 100克左右以及外观质量符合要求的

薯仔切片或切丝，在切的过程中保持有适量水流冲

洗刀口。

切 片 /

丝

3、切好的薯片/丝应立即转入输送槽中，由输送带

输入煮炉中。槽中水浊度太大或变色时及时换水

1、薯片规格：厚度

-1.9mm，整片厚

薄均匀；

2、薯 丝 规 格 ：

*4.5mm

1、煮炉中加入适量自来水，开炉将水加热到 100

℃；

2、根据薯仔还原糖含量调整好漂烫时间：

A、还原糖≤%：漂烫时间 64秒（调频 17）；

B、还原糖～%：漂烫时间 81秒（调频）；

C、还原糖～%：漂烫时间 96秒（调频）；

D、还原糖≥：不能使用

3、产品在输送槽中清洗干净后由输送带输入煮炉中；

漂烫

4、漂烫过程中在保证温度的前提下，不断补充清水

防止锅中水变浊变稠；

1、薯片煮出后组织透

明有良好弹性；

2、油炸后不能出现

“红心”现象

过水
1、洗干净所有浸泡池，各水管中如有锈水必须放尽，

不能放入浸泡池中；

1、要求产品不变灰

褐色；
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2、第一次浸泡：池中预先加好 34cm 高度的清水

(300kg)，将漂烫好的产品倒入池中,水面保持

高出片 10cm（产品重量约 135kg）,待最后一筐

产品倒入池中后加入焦亚的硫酸钠一包（重量

100g）搅拌均匀后开始计时,过程每隔 5分钟搅

拌一次,保持 30分钟,放尽池中水;

2、油 炸 后 不 出 现

“红心”现象；

3、浸泡过程相关记

录及时、齐全；
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工序                   操作要求    质量达成要求

3、第二次过水（如薯仔还原糖含量≤%，则直接进

入第三次过水）：第一次水放尽后，关上出水口并放

入同样多的水，同样操作保持 30分钟；

4、第三次过水：第二次水放尽，加入同样多的水，

再加入食盐 600g 搅拌均匀,过程如前保持 30-40 分

钟。

过水护

色

5、每次浸泡时间均要及时记录备查。

1、检查布袋有无线头，按 10-12kg/袋将浸泡后的

产品装入脱水袋并扎好袋口，均匀摆在脱水机中，

开动离心机脱水至出水口无成线水流出（开机前检

查周围有无异状）

脱水

2、脱水后的薯片倒入胶筐中准备油炸

1、片表面无明显水

迹；

油炸

1、配油：根据油炸过程棕油质量变化情况（每小时

升高约%）以及油炸结束后必须符合《棕油进料/过

程质量标准》要求进行配油，油位为 15cm。

按正常 6吨/天计算，配油后底油的酸价控制为：

A、国内产品：～%；

B、出口产品：～%。

1、感观：口感松脆，

颜色金黄色，无

明显起泡、软片

/丝或收缩现象；

2、过程油和底油

理化指标符合

《棕油进料/过

程质量标准》

要求

3、薯片/丝
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2、根据薯仔还原糖含量调整好油炸初始参数：

还原糖
下料

温度

油炸

调频

油炸

时间

出料

温度

≤% 185℃ 56 3′45 180℃

183℃ 175℃

180℃ 170℃

、根据油炸出来的产品质量状况，在初始参数左右

适当微调，以保证油炸后产品符合《薯片/丝半成品

质量标准》要求；

4、过程油位控制 18cm，生产结束时可维持在 15cm，

油炸过程不断补充新油，以保证油位控制在 18 cm；

5、油炸过程必须不断捞渣，防止油的酸价上升；油

炸结束后及时将油过滤。

理化卫生指标

符合《薯片/丝

半成品质量标

准》要求
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一、目的和范围

本操作规程规定了公司薯条半成品生产从投料、清洗去皮、人工刨皮、切条、漂烫、浸

泡、脱水、选条、油炸等主要过程的操作要求、质量达成要求和应有的质量记录。

二、职责

1．本文件由品管部组织建立和维护，生产部负责培训生产操作员工并具体执行；

2．品管部对文件执行力度、执行质量及执行的结果予以监控；

3．执行和执行结果出现偏差时，品控员、现场管理人员应及时指正纠偏并记录，遇参数变

更、材料变化、标准变化等需对文件纠正修改时，由品管部组织纠偏并记录。

三、薯条半成品生产流程

薯仔—清洗去皮—人工刨皮—切条—漂烫—过水护色—脱水—选条—油炸—转入烤房

四、操作要求

  工序 操作要求 质量达成要求

1、开机前检查设备内壁有否破损并确认设备正常，

将合用的薯仔按 20±5kg/次投料，不同薯种分开

投料

2、连续注入自来水；

3、开启设备滚动清洗 5分钟左右

清 洗 去

皮

4、检查去皮效果，去皮率达到 95%时可以停机卸

出薯仔，通过输送带输送到刨皮区域。

1、污泥去尽；

2、薯仔无大面积麻

皮，总麻皮率不能

大于 5%；

3、去皮薯仔表面无

大面积损伤及变

色现象

1、各作业员工根据需要准备好周转容器和去皮刀，

容器中放入足够水；
人 工 刨

皮
2、需刨皮的薯仔由作业员工将表面青皮、芽眼、

腐烂处清除干净，挖芽眼时尽量挖不能刨，以免

浪费

1、刨皮干净，无明显

麻皮、青皮、芽眼黑

点、腐烂皮肉和色斑

残留，总个头比例≤

3%；
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  工序 操作要求 质量达成要求

人 工 刨

皮

3、刨好的薯仔按个头和色泽分类放在相应的容器

中，容器中水面必须完全淹没薯仔，且水变色时

立即更换清水；

2、转入下一工序前不

允许变色；

1、准备：冲洗切条机器并确认设备内无杂物，检

查刀口无缺损；开始切条前和切条过程每 30分钟

左右检查条的规格是否符合要求；

2、选取重量合适以及外观质量符合要求的薯仔进

行切条（外观质量不符合要求的薯仔需挑选后进

行返工），切条时保持有适量水流冲洗刀口。

切条

3、切好的薯条直接由输送带输入煮炉中。槽中水

浊度太大时及时换水。

1、规格：6*6.5mm；

2、不允许出现双条；

3、不规则条比例≤3%。

1、煮炉中加入适量自来水，开炉将水加热到 100

℃；

2、根据薯仔还原糖含量调整好漂烫时间：

A、还原糖≤%：漂烫时间 81秒（调频）；

B、还原糖～%：漂烫时间 88秒（调频）；

C、还原糖～%：漂烫时间 105秒（调频）；

D、还原糖≥：不能使用

3、产品在输送槽中清洗干净后由输送带输入煮炉

中；

漂烫

4、漂烫过程中在保证温度的前提下，不断补充清

水防止锅中水变浊变稠；

1、薯条煮出后组织透

明有良好弹性；

2、油炸后产品不得出

现“红心”现象。
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1、洗干净所有浸泡池，各水管中如有锈水必须放

尽不能放入过水池中；

过 水 护

色

2、第一次过水：池中预先加好 34cm 高度的清水

(300kg)，将煮好的薯条倒入池中,水面保持高出

薯条 10cm（薯条重量约 180kg）,待最后一筐产品

倒入池中后加入焦亚硫酸钠一包（100g）搅拌均

匀后开始计时，过程每隔 5 分钟搅拌一次,保持

60分钟,放尽池中水;

1、要求产品不变灰

褐色；

2、油炸后不出现“红

心”现象；

3、浸泡时间记录及

时、齐全。
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  工序 操作要求    质量达成要求

3、第二次过水（如薯仔还原糖含量≤%，则直

接进入第四次过水；薯仔还原糖为—%，则直

接进入第三次过水）：第一次水放尽后，关上

出水口并放入同样多的水，同样操作保持 30

分钟；

4、第三次过水：第二次水放尽后，关上出水

口并放入同样多的水，同样操作保持 30分钟；

5、第四次过水：第三次水放尽，加入同样多

的水，再加入食盐 1000g 搅拌均匀,过程如前

保持 60分钟

过水护色

6、每次过水时间均要记录备查

脱水

检查布袋有无线头（如有线头必须将线头剪

掉），按 10-12kg/袋将浸泡后的产品装入脱水

袋并扎好袋口，均匀摆在脱水机中，开动离心

机脱水至出水口无成线水流出（开机前检查周

围有无异状）

产品表面无明显水迹；

1、将脱水后的薯条倒入选条机的输送带上，

由输送带输入到选条机内；

2、选条机第一层网选出来薯条为合格薯条；

第二层网选出来的薯条需要重新进行筛选，筛

选次数视情况而定

3、第三层网选出来的为碎渣，直接报废处理。

选条

4、注意选条机内薯条不能太多，需有一定的

空间以保证筛选效果。

1、按重量计算，薯条

长度≤1cm 的碎条不

得超过 3%；

2、按重量计算，废渣

中长度﹥1cm 薯条不

得超过 3%。

某食品有限公司   章  节：   03



某食品作业指导书(新)

作 业 指 导 书
  第 4 页    共 4 页

版本序号 A/0
标题 薯条半成品生产作业指导书

文件编号 XLR/MP-003
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1、配油：根据油炸过程棕油质量变化情况（每小时升高约

%）以及油炸结束后必须符合《棕油进料/过程质量标准》

要求进行配油，油位为 15cm。

按正常 6吨/天计算，配油后底油的酸价控制为：

A、国内产品：～%；

B、出口产品：～%。

2、根据薯仔还原糖含量调整好油炸初始参数：

还原糖
下料

温度

油炸

调频

油炸

时间

出料

温度

≤% 185℃ 13′05″ 170℃

182℃ 165℃

180℃ 170℃

、根据油炸出来的产品质量状况，在初始参数左右适当微

调，以保证油炸后产品符合《薯条半成品质量标准》要求；

4、过程油位控制 18cm，生产结束时可维持在 15cm，油炸

过程不断补充新油，以保证油位控制在 18 cm；

油炸

5、油炸过程必须不断捞渣，防止油的酸价上升；油炸结束

后及时将油过滤。

1、感观：口感松

脆，颜色金黄色，

无明显起泡、软

片/丝或收缩现

象；

2、过程油和底油

理 化 指 标 符 合

《棕油进料/过

程质量标准》要

求

3、薯条理化卫生

指标符合《薯条

半成品质量标准》

要求
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版本序号 A/0
标题 半成品烘烤作业指导书

文件编号 XLR/MP-004

一、目的和范围

本规程明确了薯条、薯片、薯丝半成品烤制作业要求及应达到的质量要求。

二、职责

a) 文件由品管部组织建立和维护，生产部负责培训生产操作员工并具体执行；

b) 品管部对文件执行力度、执行质量及执行的结果予以监控；

c) 执行及其结果出现偏差时，品控员、现场管理人员应及时指正纠偏并记录，遇参数

变更、材料变化、标准变化等需对文件纠正修改时，由品管部组织纠偏并记录。

三、操作要求

1．准备：检查设备内无异杂物，各按键功能、油位和旋转正常 ；

2．烘烤参数：

烘烤时间（烤炉温度 100℃开始计时）
产品名称 每炉重量

1号炉（旧炉） 2号炉（新炉）

薯条 2.0kg/板*28板=56kg 35分钟 23分钟

薯片 1.5kg/板*28板=42kg 25分钟 不适应

薯丝 1.5kg/板*28板=42kg 25分钟 不适应

3．将需烘烤的产品按重量要求均匀平铺在烤盘中（质量异常产品通知品管部确认是否可

以使用或是否需调整烘烤时间）。

4．设定温度为 145-150℃，启动设备，待烤炉温度达 100℃时，设定好产品的烘烤时间，

将产品推入烤炉中，锁紧炉门，使产品在炉中转动受热。

5．每炉烘烤时间到达时，烤炉报警，此时立即关掉烤炉电源，将产品推出烤炉，将产品

倒入撒粉机下料斗中。（注意产品保持在高温情况下撒粉，如不能及时撒粉，则将烘

烤后的产品暂存在烤炉中，并稍微打开烤炉门，防止炉内温度过高而将产品烤焦。）

6．根据撒粉间确定所倒产品重量将产品倒入下料斗中。

四、质量达成

松脆可口无焦糊味，色泽金黄，具马铃薯天然风味。
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标题 片/条/丝撒粉作业指导书
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一、目的和范围

本作业规程明确了片条撒粉过程中卫生要求、操作要求和质量达成要求。

二、职责

1．本文件由品管部组织建立和维护，生产部负责培训生产操作员工并具体执行；

2．品管部对文件执行力度、执行质量及执行的结果予以监控；

3．执行及其结果出现偏差时，品控员、现场管理人员应及时指正纠偏并记录，遇参数变

更、材料变化、标准变化等需对文件纠正修改时，由品管部组织纠偏并记录。

三、过程卫生保持

1、调味粉卫生保持：国内生产所用调味粉已经过辐照杀菌处理，车间领用后注意尽量避

免直接暴露在空气中，余料必须标识清楚并扎紧袋口避免吸潮和落入灰尘；

2、人员卫生：符合“员工卫生守则”要求；

3、设备卫生：按《卫生质量手册》做好设备清洁工作，下料口在生产结束后应盖上盖子

防昆虫和异物落入进料管道；

4、片条卫生保持：所有落地片条和不良品放在废品料盘中报废处理，撒好粉的半成品做

好标识暂存于撒粉间（注意开启撒粉间的抽湿机，控制温度在 40%以下），搬运过程

最底料盘不能直接接触地面。

四、撒粉操作要求

1、准备：片/条/丝在撒粉前必须打开抽湿机对设备内部进行干燥处理以降低湿度，用消

毒后的干毛巾擦净料盘内外（湿度控制在 40%以下）；

2、撒粉：先检查产品质量,制止整盘不良产品流入撒粉机中;按比例向撒粉机中匀速投入

调味粉，同时注意半成品与调味粉同步下料；

3、要求即撒粉即打包装,包装跟不上流程时可暂存在撒粉间，并盖上盖子，不同风味半

成品分开整齐堆放并做好标识；

4、撒粉间管理：正常操作或有物料存放时，湿度控制在 50%以下；
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五、质量达成要求

1、 撒粉后应具有相应的产品风味，无成团粉和异杂物；

2、撒粉均匀，色泽基本一致；

3、口感松脆，水份含量≤3%，其它指标符合《薯片/薯丝半成品质量标准》、《薯条半成

品质量标准》要求。
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一、目的和范围

本指导书明确了公司薯片产品包装过程作业和质量达成要求。

二、职责

1．本文件由品管部组织建立和维护，生产部负责培训生产操作员工并具体执行；

2．品管部对文件执行力度、执行质量及执行的结果予以监控；

3．执行及其结果出现偏差时，品控员、现场管理人员应及时指正纠偏并记录，遇参数变更、

材料变化、标准变化等需对文件纠正修改时，由品管部组织纠偏并记录。

三、包装流程

准备工作— 物料、半成品到位—内包装开机作业—检查确认—外包装—成品

四、操作要求

 （一）全自动充气包装

1、准备：做好开机前的清洁卫生工作，喷洒消毒酒精后注意用干毛巾擦净包装机与半成品

接触的表面，打开抽湿机将包装机房湿度控制到 50%以下，确认设备周围和表面无异杂

物并开机空转至少 5分钟热机，同时确认包装机内部无杂物；按日期要求更换好字粒，

物料和半成品到位后调试好卷膜，并根据卷膜材质设定相关参数（氮气压力、热封温度

和压力、包装速度、牙刀间隙、称重定量等）；

2、内包装：要求撒粉后在撒粉间凉至室温（注意撒粉间湿度控制在 40%以下）后才包装,

注意半成品风味与卷膜标识风味一致，进行日期确认；

3、开机，薯片均匀下料，每斗物料不能超过斗容量 2/3以防散落。

4、过程每 10 包试水和称重一次（根据设备、材质稳定程度他适当调整试水称重频率频

率），试水正常的产品需抹干后才能装入纸箱中，试水不合格的产品及时手工重封以免

氮气量减少，表面带水不良品也需擦干水份才能拿进包装机房处理。过程加强自检，剔

出不良包材。
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5、薯片包装要求在封好内包装后，检查包装标识是否完全（对于部分旧包装需加贴相关标

识），按对应纸箱规格要求将初检合格产品装于纸箱内，纸箱暂时不封箱，存放至少一

个晚上后再返箱检查，挑出漏气包装； 

6、外包装：合格产品按《包装工艺标准》进行包装，不同日期产品尾数可混装但仅限于一

件。

（二）手工不充气胶袋包装

1、准备：工器具消毒并擦干，胶袋打好日期（首件由班长确认），封口机用废袋调试好封

口温度及速度，检查内包材料质量，供应商封口不良的进行重封；

2、内包装：在撒粉间凉至室温（注意撒粉间湿度控制在 40%以下）后包装,先将料盘稍稍

抖动几下使碎片落到底部，装片过程注意轻铲轻拿轻放避免碎片并拣出不合格片，盘

底碎片集中收起报废处理；按《包装称重作业指导书》要求进行称重操作，称重首件

由班长确认，过程接受品控员抽查；胶袋封口前用干净毛巾擦净袋口内外表面油渍碎

屑后才封口。

3、封好内包装后，检查包装标识是否完全（对于部分旧包装需加贴相关标识），按对应纸

箱规格要求将初检合格产品装于纸箱内，注意不要封口，存放一个至少一个晚上，检

查是否漏气。

4、外包装：将封好内包装的产品返箱后，挑出漏气产品，合格产品按《包装工艺标准》

进行包装，生产日期由班长进行首件确认，不同日期产品尾数可混装但仅限于一件。

五、质量达成要求

1、净含量：平均净重≥标示净含量，单包不允许出现负偏差，每件包数符合标示规格；

2、日期、风味标识、封箱员品控号的打印质量、打印位置、格式、字体等符合《标识、

追溯作业指导书》要求；

3、内包装封口质量：符合《胶袋封口质量判定标准》要求；

4、装封箱质量：符合《装封箱质量判定标准》要求；

5、内装半成品质量：符合《薯片半成品质量标准》要求；

6、卫生质量保持：符合《卫生质量手册》要求。

7、质量记录填写真实，不涂改或涂改处有签名。
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