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 前 言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由中粮营养健康研究院有限公司提出。 

本文件由中国粮食商业协会归口。 

本文件起草单位：  

本文件主要起草人： 
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小麦加工质量安全控制技术规范 

1 范围 

本文件规定了小麦经机械等物理方式加工成小麦粉过程中原料采购、加工、包装、储存、运输和销

售等环节的场所、设施、人员的基本要求和管理准则。 

本文件适用于小麦加工成小麦粉过程中的质量安全控制。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 191 包装储运图示标志 

GB 1351 小麦 

GB/T 1355 小麦粉 

GB 2715 食品安全国家标准 粮食 

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 3095-2012 环境空气质量标准 

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品 

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品 

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/T 8607 高筋小麦粉 

GB/T 8608 低筋小麦粉 

GB 9685 食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加剂使用标准 

GB 13122 食品安全国家标准 谷物加工卫生标准 

GB 14881-2013 食品生产通用卫生规范 

GB/T 17109 粮食销售包装 

GB/T 24905 粮食包装小麦粉袋 

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

LS/T 3109 中国好粮油 小麦 

LS/T 3201 面包用小麦粉 

LS/T 3202 面条用小麦粉 

LS/T 3203 饺子用小麦粉 

LS/T 3204 馒头用小麦粉 

LS/T 3205 发酵饼干用小麦粉 

LS/T 3206 酥性饼干用小麦粉 

LS/T 3207 蛋糕用小麦粉 

LS/T 3208 糕点用小麦粉 

LS/T 3209 自发小麦粉 

3 术语和定义 
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GB 1351、GB/T 1355和GB 14881-2013界定的术语和定义适用于本文件。 

4 选址与厂区环境 

选址 

4.1.1 厂区不应选择有显著污染的区域。如某地对生产安全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。 

4.1.2 厂区不应选择有害废弃物以及粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源不能有效清除

的地址。 

4.1.3 厂区不宜选择易发生洪涝灾害的地区，难以避开时应设计必要的防范措施。 

4.1.4 厂区周围不宜有虫害大量孳生的潜在场所，难以避开时应设计必要的防范措施。 

厂区环境 

4.2.1 加工厂区所处空气质量应不低于 GB 3095-2012 中 4.1 规定的二类区相关标准要求。 

4.2.2 厂区应合理布局，各功能区域划分明显，并有适当的分隔措施，防止交叉污染。 

4.2.3 厂区内应当清洁、平整、无积水，空地应采取必要措施，如铺设水泥、地砖或铺设草坪等方式，

保持环境清洁，防止正常天气下扬尘和积水等现象的发生。 

4.2.4 厂区绿化应与生产车间保持适当距离，植被应定期维护，以防止虫害的孳生。 

4.2.5 厂区应有适当的排水系统。 

4.2.6 宿舍、食堂、职工娱乐设施等生活区应与生产区保持适当距离或分隔。 

5 厂房和车间 

厂房和车间的内部设计和布局应满足小麦生产加工要求，避免生产中发生交叉污染。 

厂房和车间的设计应根据生产工艺合理布局，预防和降低产品受污染的风险。 

厂房和车间应根据产品特点、生产工艺、生产特性以及生产过程对清洁程度的要求合理划分作业

区，并采取有效分离或分隔。通常可划分为清洁作业区、准清洁作业区和一般作业区，或清洁作业区和

一般作业区等。清洁作业区应与一般作业区分隔。 

厂房内设置的检验室应与生产区域分隔。 

厂房的面积和空间应与生产能力相适应，便于设备安置、清洁清扫、物料存储及人员操作。 

6 设备与设施 

设施 

应符合GB 14881-2013中5.1的规定。 

设备 

6.2.1 应符合 GB 14881-2013中 5.2的规定。 

6.2.2 仓库应配备粮温、库温等粮情监测、通风等温湿度调控和防控虫害、鼠害、鸟类等保证粮食安

全储存的设备。 

6.2.3 外溢粉尘的部位应安装粉尘控制装置。 

6.2.4 接触产品的设备、设施和溜管均应采用不锈钢 304材质。 

7 卫生管理 

管理制度 

应符合GB 14881-2013中6.1的规定。 

厂区环境卫生管理 
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7.2.1 厂区及邻近车间的区域应保持清洁。厂区内道路、地面应养护良好，无破损，防止扬尘和积水

现象的发生。 

7.2.2 保持厂区内环境整洁，禁止堆放杂物及不必要的器材，以防止有害生物孳生。 

7.2.3 邻近车间区域不等种植易产生花粉的植物。 

厂房及设施卫生管理 

7.3.1 应符合 GB 14881-2013中 6.2的规定。 

7.3.2 生产作业场所应采取措施（如纱窗、气幕、栅栏、诱虫灯等）防止有害动物侵入。 

7.3.3 车间储水槽（塔、池）应定期清洗并检查清洁状况，有必要消毒的需验证消毒效果。 

7.3.4 用于清洁与产品接触的设备和工具的用水应符合 GB 5749中的相关规定。 

7.3.5 用于清洁与产品接触的设备和工具的洗涤剂应符合 GB 14930.1中的相关规定。 

7.3.6 应定期对压缩空气的过滤系统进行维护保养，及时除去过滤水及过滤油并做好记录，避免产生

污染。保证压缩空气的卫生和质量。 

7.3.7 用于生产的机械设备和场所不得用于非生产性活动。 

员工健康管理和卫生要求 

应符合国家相关法律法规的要求。 

虫害控制 

7.5.1 应符合 GB 14881-2013中 6.4的规定。 

7.5.2 对已有虫害产生的场所，应采取紧急措施加以控制和消灭。 

7.5.3 生产作业场所除虫灭害工作不应在生产过程中进行，除虫灭害时应对各种原辅料、成品有保护

措施。 

7.5.4 应有捕鼠图，配备必要的粘鼠贴、捕鼠笼、捕鼠夹等设施，严禁使用鼠药。 

7.5.5 在生产车间的入口处和车间内可设置灭虫蝇灯，捕杀可能进入车间的虫蝇。车间内设置的灭虫

蝇灯的位置必须远离生产作业区域。灭虫蝇灯应定期（至少每周 1次）进行清理。 

废弃物的处理 

应符合GB 14881-2013中6.5的规定。 

工作服管理 

应符合GB 14881-2013中6.6的规定。 

8 原辅料要求 

原料要求 

8.1.1 小麦原料的采购、运输、贮藏的要求应符合 GB 13122 中 7.2的规定。 

8.1.2 小麦中热损伤粒、霉变粒、麦角、毒麦应符合 GB 2715中第 2章的规定。 

8.1.3 小麦不完善粒（虫蚀粒、病斑粒、破损粒、生芽粒和生霉粒）和杂质（无机杂质和有机杂质）

的限量规定应符合 GB 1351 中 3.2和 3.3中的规定。 

8.1.4 小麦质量指标的要求，应符合 LS/T 3109中 5.1 的规定。 

8.1.5 小麦中污染物的限量应符合 GB 2762的规定，真菌毒素的限量应符合 GB 2761 的规定，农药残

留应符合 GB 2763的规定。 

辅料要求 

8.2.1 食品添加剂的使用应符合 GB 2760的规定。 

8.2.2 食品营养强化剂的使用应符合 GB 14880的规定。 

9 生产过程的食品安全控制 



T/CGTA 01—XXXX 

4 

产品污染风险控制 

应符合GB 14881-2013中8.1的规定。 

生物污染的控制 

应符合GB 14881-2013中8.2的规定。 

化学污染的控制 

应符合GB 14881-2013中8.3的规定。 

物理污染的控制 

应符合GB 14881-2013中8.4的规定。 

生产过程 

9.5.1 应依据工艺流程，选用合适的设备（如风选机、去石机、磁选机、色选机）清理原料中杂质、

霉变粒，防止杂质进入后续加工过程，造成产品污染。生产全麦粉时，宜选用既能剔除异色粒和霉变粒，

又能剔除外观无异常但已被真菌毒素污染小麦的色选机，为保证色选效果，应定期对色选机关键部件进

行维护。 

9.5.2 生产用水应符合 GB 5749中的相关规定。 

9.5.3 应采取有效措施防止金属或其他外来杂物混入产品中。 

9.5.4 在生产过程中，现场不得进行生产设备的维修。 

9.5.5 应加强设备的日常维护和保养,保持设备清洁、卫生。设备的维护必须严格执行正确的操作程序。

设备出现故障应及时排除,防止影响产品质量卫生。每次生产前应检查设备是否处于正常状态。所有生

产设备应定期进行检修，并做好保养维修记录。 

9.5.6 小麦易受脱氧雪腐镰刀菌烯醇、玉米赤霉烯酮等真菌毒素污染，必要时可利用柔性擦皮真菌毒

素消减设备消除或减低真菌毒素在产品中的残留量。 

10 产品质量要求 

质量要求 

10.1.1 小麦粉应按照加工精度分等，依据订制合约生产，符合 GB/T 1355的要求。 

10.1.2 小麦粉品质指标应符合不同制品的质量品质要求，对应满足 GB/T 8607、GB/T 8608 、LS/T 

3201～3209的相关质量标准。 

检验方法 

根据产品对应标准中的有关规定执行。 

11 检验规则 

一般规则 

按GB/T 5490执行。 

出厂检验 

出厂检验项目应符合相应产品的标准要求。 

检验批次 

同原料、同工艺、同设备、同日期加工的同种产品为一批次。 

判定规则 

根据相应产品标准中的有关规定执行。 
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12 标签 

应符合 GB/T 191和 GB 7718有关规定，营养标签应符合 GB 28050的规定。 

应符合相应产品标准的要求。 

宜标注产品适宜加工的面食品种类。 

13 产品的包装、储存、运输和销售 

包装 

产品包装分大包装和小包装，大包装可采用吨包、25kg、10kg、5kg包装，满足 GB/T 17109和 GB/T 

24905要求。小包装 1kg-5kg 采用纸袋包装，纸袋包装应符合以下要求： 

—— 原纸其卫生指标应符合 GB 4806.8的相关规定； 

—— 内薄膜卫生指标应符合 GB 4806.7的相关规定； 

—— 所用粘合材料应符合 GB 9685的相关规定； 

—— 印刷所用油墨应符合 GB 9685的相关规定。 

储存 

13.2.1 产品成品应按品种、包装形式、生产日期分别储存。 

13.2.2 产品成品应定期检查，如有异常应及时处理。仓库应有温度、湿度检测和记录。 

运输 

产品成品的运输工具和容器应保持清洁，维护良好，必要时进行消毒。产品成品不得与有毒、有害

物品同时装运。 

销售 

产品销售场所应保持干燥、清洁，不得与有毒、有害、有异味物品共同存放。 

14 产品召回管理 

应符合GB 14881-2013中第11章的相关规定。 

15 培训 

应符合GB 14881-2013中第12章的相关规定。 

16 管理制度和人员 

应符合GB 14881-2013中第13章的相关规定。 

17 记录与文件管理 

应符合GB 14881-2013中第14章的相关规定。 

 


