
红薯粉变木薯粉，企业诚信还在多远的未来？ 

今年的 315，除了“土坑酸菜”，还有一个焦点就是“变味的粉

条”。在禹州的一些粉条厂，用木薯淀粉、玉米淀粉混合制作冒充红

薯粉条，而生产环境恶劣，卫生没有保障。这些粉条又存在哪些问题

呢，我们一起来看看。 

 

以次充好，侵犯知情权 

“变味的粉条”最明显的问题是以次充好。消费者本想买的是红

薯粉条或山药粉条，但是商家却拿价格低最少一倍的木薯粉条冒充，

而且还敢公然声称“拒绝掺假，100%纯粉”，导致消费者的知情权被

严重侵犯。GB 7718-2011《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》

明确规定，应以真实、准确，不得以虚假、夸大、使消费者误解或欺

骗性文字、图形等方式介绍食品。而很显然，禹州的这些粉条厂家故

意违规操作，欺骗消费者。 

 

 



不合规操作逐一看 

退一步讲，即使商家生产的是货真价实的红薯粉条，也不靠谱，

因为生产过程中存在太多食品安全隐患了。《食品安全法》对厂房布

局、设备设施、人员卫生等提出了具体要求，还特别规定了禁止生产

经营“用非食品原料生产的食品或者添加食品添加剂以外的化学物质

和其他可能危害人体健康物质的食品”以及“掺杂使假”的食品等。

依据《食品安全法》对食品生产经营过程的卫生要求规定，GB 14881-

2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》进一步细化了食

品生产过程控制措施和要求。下面，我们就对照 GB 14881，看看粉条

的生产现场有多离谱！ 

序号 GB 14881-2013 规定 “变味的粉条”做法 

1 

3.2.2 厂区应合理布局，各功能区

域划分明显，并有适当的分离或分

隔措施，防止交叉污染。 

粉条生产的现场是一个简陋的民

房，现场环境脏乱。 

2 

10.1 根据食品的特点和卫生需要选

择适宜的贮存和运输条件，必要时

应配备保温、冷藏、保鲜等设施。

不得将食品与有毒、有害、或有异

味的物品一同贮存运输。 

粉条厂狭长的过道摆满淀粉，未离

地离墙；仓库内粉条直接堆放地

上，且无包装。 

3 

6.2.2 生产、包装、贮存等设备及工

器具、生产用管道、裸露食品接触表

面等应定期清洁消毒。 

粉条的生产机器上布满了污渍，有

的甚至已经生锈。 

4 

4.2.3.2 墙壁、隔断和地面交界处应

结构合理、易于清洁，能有效避免

污垢积存。例如设置漫弯形交界 

面等。 

粉条生产车间的墙壁不光滑、灰尘

积，不易清洁。 

5 

6.3.2.1 进入食品生产场所前应整理

个人卫生，防止污染食品。 

6.3.2.2 进入作业区域应规范穿着洁

净的工作服，并按要求洗手、消

毒；头发应藏于工作帽内或使用发 

网约束。 

粉条生产现场的工人直接裹着塑

料袋或编织袋干活的。 



6 

7.5 盛装食品原料、食品添加剂、

直接接触食品的包装材料的包装或

容器，其材质应稳定、无毒无害， 

不易受污染，符合卫生要求。 

原料粉直接倒在地上，铲进搅拌

机。 

7 

3.1.1 厂区不应选择对食品有显著

污染的区域。如某地对食品安全和

食品宜食用性存在明显的不利影 

响，且无法通过采取措施加以改

善，应避免在该地址建厂。 

3.2.1 应考虑环境给食品生产带来

的潜在污染风险，并采取适当的措

施将其降至最低水平。 

粉条的晾晒场距离厕所及污水源

过近。 

说到这，大家大概也发现，这些粉条在生产过程的各个食品安全

控制环节已全线“失守”。在这种条件下生产出来的粉条，食品安全

又如何得到保证呢？ 

 

 

食品安全，需要多方共同努力 

生产企业： 

1.落实企业主体责任，严格遵守相关法律法规标准。 

2.加强原辅料把控，建立进货查验、索证索票和进货台账制度，

查验供货者的许可证和包含必要检验项目的食品合格证明文件。 



3.加强食品出厂检验，建立完善的检测条件针对自身产品进行日

常监管，制定出厂检验计划并严格执行，确保生产合格的产品。 

消费者： 

1.通过大型商超等正规渠道购买粉条等淀粉制品，注意销售环境

的卫生状况，查看产品标签上的生产日期、保质期和存储条件，并保

存凭证。 

2.选购粉条时，注意查看其感官特征，选购无霉变，外观完整，

组织结构均匀，色泽一致，无酸败味、霉变味及其他异味的产品。 
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