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前  言 

本标准按照GB/T 1.1-2009的规则起草。 

本标准由佳县手工挂面协会提出并归口。 

本标准起草单位：佳县手工挂面协会，佳县市场监督管理局。 

本标准主要起草人：陈应全,魏江波 

本标准适用于佳县手工挂面协会内所有成员单位。 

本标准由佳县手工挂面协会内所有成员单位共同承担相关责任。 

本标准由佳县手工挂面协会负责解释。联系人：***，联系电话：***。 

本标准首次发布。 
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II 

引  言 

佳县手工挂面制作始于清光绪年间，已有上百年历史，以外型精细、口感柔和、保健效果好而深受

人们的喜爱，远销海内外。为积极传承传统工艺，保持历史名优产品特色，满足人民群众对传统饮食的

需要，规范、推广佳县手工挂面的生产过程，引导手工挂面产业标准化、规模化、品牌化发展，特制定

本标准。  
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手工挂面生产工艺技术规程 

1 范围 

本标准规定了手工挂面的原料、工艺、包装要求等。 

本标准适用于佳县区域内以小麦粉、食用盐、水等为主要原料，经和面、醒面、搓条、盘条、上棍、

小开、大开、晾晒、下架、切面、包扎等十八道工序完成的挂面生产。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。 

GB/T 1355  小麦粉 

GB/T 5461 食用盐 

GB 5749生活饮用水卫生标准 

GB 7718食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 28050食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

LS/T 3202-1993 面条用小麦粉 

3 原料要求 

3.1 小麦粉 

应选用面筋含量较高的宁夏吴忠生产且符合GB/T 1355和LS/T 3202规定的春麦面粉。 

3.2 食用盐 

应符合GB/T 5461的要求。 

3.3 水 

应符合GB 5749的要求。 

3.4 辅料 

面蒲、鸡蛋、牛奶、蔬菜汁等辅料应满足食品安全相关要求，不得添加非食品原料。 

4 工艺流程 

工艺流程图见附录A。 

5 工艺要求 

5.1 化盐水 
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将食盐溶解于水（夏天凉水、冬天温水）中，配置成食盐水。一般情况下，春秋季1kg面粉放食盐

30g，夏季放30g～35g，冬季放20～25g，应根据面粉质量、天气情况灵活掌握，见图1。 

 

图1 化盐水 

5.2 和面 

5.2.1 手工和面 

5.2.1.1 将面粉倒入盆中，按照 1kg面粉加 0.27kg食盐水的比例（一斤半面四两水），将食盐水分次

加入，边揉边加水，搅拌和面，使面呈絮状。  

5.2.1.2 将面絮边揉边搓成面团，反复用力揉和，面团不能过硬或过软，需达到面盆光不沾面，手光

不沾面，面团表面光滑的“三光”，见图 2。   

 

图2 手工和面 

5.2.2 机器和面 

将面粉和食盐水按比例放入料斗，启动低速和面将面粉和水充分混合，3分钟后启动高速和面，6

分钟后停机，将面斗反倒，甩出面团。 

5.3 植皮 

将和好的面团撒上面蒲，见图3。 
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图3 植皮 

5.4 一次醒面 

将面团用保鲜膜封严后盖上棉被，醒面0.5h左右，见图4。 

 

图4 一次醒面 

5.5 开条 

将醒面团放在案板上，案上撒上面蒲，用擀面杖压扁后，用刀把面团切成直径3cm左右的的长条（又

称“大条”），连续划割，中间不得停顿，见图5。 

 

图5 开条 

5.6 搓条 

将大条来回反复捻搓成直径1.5～2cm的圆形面条（又称“二道条”），见图6。 
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图6 搓条 

5.7 二次醒面 

将盘好的二道条保鲜膜封严后盖上棉被，醒面0.5h左右，见图7。 

 

图7 二次醒面 

5.8 二次搓条 

将醒好的二道条来回反复捻搓成直径1cm左右的圆形面条（又称“三道条”），见图8。 

 

图8 二次搓条 
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5.9 盘条 

将三道条层层盘入盆中，见图9。 

 

图9 盘条 

5.10 三次醒面 

将盘好的三道条用棉被包住（保鲜膜封严）醒面1.5h左右，见图10。 

 

图10 三次醒面 

5.11 上棍 

将两根一指粗、约65cm长的细杆固定，杆与杆呈喇叭状，上大下小，平行距离约15cm，将醒发的三

道条手工“8”字样交叉缠绕在杆上，直到绕满为止。绕条时应用力均匀，自然有序，一气绕成，一般

1min绕满两根棍，见图11。 
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图11 上棍 

5.12 四次醒面 

将面绕好后，置于醒发箱内，每过数分钟将两棍间的面拉长一次，直至50cm左右，一般需要1.5h，

见图12。 

 

图12 四次醒面 

5.13 小开 

将面棍置于面架上，用两根撑面杆由下往上，再由上往下划面，从中间朝两边分开，幅度不宜过大，

使面条均匀受力、互不粘连为宜，见图13。 
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图13 小开 

5.14 大开 

用两根撑面杆由下往上，再由上往下划面，来回进行2～3次，见图14。 

 

图14 大开 

5.15 晾晒 

一人两手端着面棍两端，另一人攥住另一根面棍慢慢往下拽，在挂面架上一次拉伸至接近架高的长

度(2m)。拉面时要平均用力向外慢慢伸张，拉到180cm长时，在下面棍两端各加一个400g左右的水泥坨，

见图15。 

 

图15 晾晒 

5.16 下架 

面晒干后，先用剪刀顺下杆剪去，一手握住下面，一手拿住上杆。将晒好的挂面平平放到长案板上，

见图16。 

 

图16 下架 
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5.17 切面 

先用剪刀剪去上杆，用切面长刀按需要长短切断，见图17。 

 

图17 切面 

5.18 包扎 

根据包装规格称量后，放在保鲜膜或包装纸上，将面理顺绑紧，放入箱内，见图18。 

 

图18 包扎 

6 包装 

标识标签应符合GB 7718和GB 28050的要求，包装应整齐、美观、不松散、无破损。 

7 注意事项 

7.1 和面时不可将水一次全部加入。 

7.2 植皮时应均匀撒入面蒲，不可破皮。 

7.3 醒面时间应根据气温调节，温度高时醒面时间短，温度低时醒面时间长。 

7.4 搓条应粗细均匀。 

7.5 盘条应沿着同一个方向一层一层往上堆积。 

7.6 拉面时应均匀用力，慢慢拉伸。 
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A  A  

附 录 A 

（规范性附录） 

工艺流程 

化盐水 和面 植皮 一次醒面 开条 搓条

四次醒面 上棍 三次醒面 盘条 二次搓条 二次醒面

小开 大开 晾晒 下架 切面 包扎

 

_________________________________ 


