
T/HNAGS ###—####

  

ICS
CCS

团 体 标 准
T/HNAGS XXXX—2023

洞庭香米：鲜湿米粉生产技术规范

Dongting aromatic rice: Technical specification for fresh rice noodle

（征求意见稿）

2023-xx-xx 发布 2023 - xx - xx 实施

湖南省粮食行业协会 发布



T/HNAGS XXXX—2023

I

目 次

前 言 ......................................................................... 2

1 范围 ............................................................................ 3

2 规范性引用文件 .................................................................. 3

3 术语和定义 ...................................................................... 3

4 选址及厂区环境 .................................................................. 4

5 厂房和车间 ...................................................................... 4

6 生产设施与设备 .................................................................. 4

7 卫生管理 ........................................................................ 6

8 食品原辅料、食品添加剂和食品相关产品 ............................................ 7

9 生产过程的食品安全控制 .......................................................... 7

10 检验 ........................................................................... 8

11 米粉的贮存、运输 ............................................................... 9



T/HNAGS XXXX—2023

2

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。

本文件由中南林业科技大学提出。

本文件由湖南省粮食行业协会归口。

本文件起草单位：。

本文件主要起草人：。
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洞庭香米：鲜湿米粉生产技术规范

1 范围

本文件规定了洞庭香米：鲜湿类米粉生产的术语和定义、选址及厂区环境、厂房和车间、

生产设施与设备、卫生管理、食品原料、食品添加剂、生产过程的食品安全控制、检验、米

粉的贮存、运输、记录和文件管理。

本文件适用于洞庭湖区鲜湿类米粉的生产。

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/T 1354 大米

GB 2715 食品安全国家标准 粮食

GB 2716 食用植物油卫生标准

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5038 生产设备安全卫生设计总则

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 14930 食品工具、设备用洗涤剂卫生标准

GB/T 18810 糙米

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

GB 50687 食品工业洁净用房建筑技术规范

DBS 45/050 食品安全地方标准 鲜湿类米粉

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

T/HNAGS 013 洞庭香米

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 洞庭香米鲜湿米粉 Dongting aromatic rice of fresh rice noodle

以湖南省环洞庭湖地区稻米产业联盟推荐的在湖南境内环洞庭湖区生产的籼米（或糙米）

为原料（占干基比≥90％），经清洗、浸泡、磨浆（或粉碎）、调浆、发酵(或不发酵)、熟化、

成型、冷却、包装等生产工艺加工制成的水分含量为 50%（含）～70%（含）的扁粉（切粉）

或圆粉（榨粉）等预包装鲜湿米粉。
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3.2 扁粉（切粉）

经选米、洗米、浸泡、磨浆、蒸片、切条（或不切条）、冷却（或干燥）、切断、包装等

主要生产工序加工而成的薄片型大米制品。

3.3 圆粉（榨粉）

经选米、洗米、浸泡、制浆（或粉碎）、发酵（或不发酵）、蒸煮、挤压成型、冷却（或

干燥）、老化（或不老化）、切断、包装、杀菌（或不杀菌）和速冻（或不速冻）等主要生产

工序加工而成的圆线型大米制品；

4 选址及厂区环境

4.1 选址

4.1.1 选址应符合 GB 14881中的规定。

4.1.2 企业选址不应再居民生活区，不应在通风不良的地下室或密闭房内。

4.2 厂区环境

4.2.1 厂区环境应符合 GB 14881中的规定。

4.2.2 应具有独立的厂区，厂区内锅炉房应与生产车间分隔。

5 厂房和车间

5.1 设计和布局

5.1.1 应符合 GB 14881中的规定。

5.1.2 厂房的面积和空间应与生产能力相适应，厂房内应能满足泡米磨浆(或粉碎)、熟

化、老化(必要时)、冷却等工序，其中包装间、原料库、辅料库及成品库需与加工车间分隔

开。

5.1.3 泡米磨浆、熟化生产车间高度（地面到天花板）应不低于 3.5m。洁净区车间高

度应与生产条件需求相适应。生产车间（含泡米、磨浆、熟化、冷却、包装间）面积应不低

于 150 m2，且生产线与墙面、两条生产线之间相距应不低于 0.6 m。

5.1.4 生产车间内门窗和墙壁应使用防潮、防霉材料制成，物流传递口均应设有闭合窗

门。地面应光滑、平整、坚硬，泡米磨浆间(或粉碎间)、熟化间排水应采用明沟方式。

5.1.5 生产车间根据生产过程对清洁程度的要求，各区间应防止交叉污染。

5.2 建筑内部结构与材料

应符合 GB 14881中的规定。

6 生产设施与设备

6.1 设施

6.1.1 供水设施

应符合 GB 14881中的规定。如生产圆粉，应配备水质过滤净化处理设备。

6.1.2 排水设施

6.1.2.1 应符合 GB 14881中的规定。
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6.1.2.2 采用明沟排水，其排水沟内表面应平滑，不渗水、耐腐蚀、不易积累污垢且易

于清洁。

6.1.2.3 污水在排放前应经适当方式处理，符合国家污水排放的相关规定。

6.1.3 清洁消毒设施

6.1.3.1 应符合 GB 14881中 5.1.3 的规定。

6.1.3.2 生产车间内应配置设备及工器具的清洗消毒设施。

6.1.4 废弃物存放设施

6.1.4.1应符合 GB 14881中 5.1.4的规定。

6.1.5 个人卫生设施

6.1.5.1 应符合 GB 14881中 5.1.5的规定。

6.1.6 通风设施

6.1.6.1 应符合 GB 14881—2013中 5.1.6的规定。

6.1.6.2 泡米磨浆间(或粉碎间)、熟化间、冷却间应配置机械通风设施。

6.1.7 照明设施

应符合 GB 14881 —2013中 5.1.7的规定。

6.1.8 仓储设施

6.1.8.1 应符合 GB 14881—2013中 5.1.8的规定。

6.1.8.2 库内应通风良好，干燥、清洁，有防虫、防鼠、防热、防潮设施。成品存放库

应配置温度控制设施，室内温度不超过 26 ℃。

6.1.9 温控设施

6.1.9.1 应符合 GB 14881—2013中 5.1.9的规定。

6.1.9.2 加工及包装车间应配置温度和湿度控制设施，在加工操作时室内温度不超过

26 ℃，相对湿度不超过 70%。

6.2 设备

6.2.1 生产设备

6.2.1.1 一般要求

6.2.1.1.1 应符合 GB 14881—2013中 5.2.1.1、5.2.1.2的规定。

6.2.1.1.2 食品接触表面不得使用涂料。

6.2.1.2 设计

6.2.1.2.1应符合 GB 14881—2013中 5.2.1.3的规定。

6.2.1.2.2食品接触面应平滑、边角圆滑、无裂缝。

6.2.1.2.3米浆输送管道应采用可拆卸的不锈钢管道。

6.2.1.2.4 泡米池(桶)、储浆池(桶)若安置于地下，其池(桶)沿应高出地面不低于 0.5 m；

若安置于地面，其底部与地面高度应不低于 10 cm。

6.2.1.2.5 设备或器具敞口距离天花板高度应不低于 0.5 m。
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6.2.1.3 必备设备

6.2.1.3.1 泡米和磨浆设备

应具备符合工艺要求的贮水罐、洗米容器、泡米桶、磨浆（粉）机、贮浆桶、搅拌机、

抽滤泵等。

6.2.1.3.2 熟化设备

应具备满足生产需要的熟化、挤压成型等设施。如成型蒸片机、螺杆挤压机等，并配备

温度或压力监测装置。

6.2.1.3.3 冷却设备

应具备满足生产需要的冷却设备，如风扇、空调等设备 。

6.2.1.3.4 包装设备

应配备满足生产需要的包装设施，如封口机、喷码机（应可喷写至年、月、日）、称量

装置等。

6.2.1.3.5 检验设备

应具备满足原辅料、过程检验和成品出厂检验的检测设备，如有检验方法，可采用相应

的快检设备。

6.2.2 监控设备

应符合 GB 14881—2013中 5.2.2的规定。

6.2.3 设备的保养和维修

应符合 GB 14881—2013中 5.2.3的规定。

7 卫生管理

7.1 卫生管理制度

应符合 GB 14881—2013中 6.1的规定。

7.2 厂房及设施卫生管理

7.2.1 应符合 GB 14881—2013中 6.2 的规定。

7.2.2 每日或每班次生产完毕，生产、包装、贮存等设备及工器具、生产用管道、裸露

食品接触表面等应进行清洁消毒。

7.2.3 车间内通风设备、空调等应定期清洁。

7.3 食品加工人员健康管理与卫生要求

应符合 GB 14881—2013中 6.3.1的规定。

7.4 虫害控制

应符合 GB 14881—2013中 6.3.4的规定。

7.5 废弃物处理

7.5.1应符合 GB 14881—2013中 6.5的规定。

7.6 工作服管理

7.6.1应符合 GB 14881—2013中 6.6的规定。
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8 食品原辅料、食品添加剂和食品相关产品

8.1 一般要求

应符合 GB 14881—2013 中 7.1的规定。

8.2 原辅料

8.2.1 使用的大米应符合 THNAGS13-2020的要求，其中碎米不做要求。

8.2.2 使用的食用淀粉应符合 GB 31637的要求。

8.2.3 使用的食用植物油应符合 GB 2716 的要求。

8.2.4 生产用水应符合 GB 5749的要求。

8.2.5 其他的原料应符合相应的标准和有关规定。

8.3 食品添加剂

应符合 GB 2760 中的规定。

9 生产过程的食品安全控制

9.1 产品污染风险控制

9.1.1 加工工艺流程

9.1.1.1 扁粉（切粉）：以大米（或糙米）为原料，经清洗、泡米、磨浆、调浆（或不

调浆）、熟化、冷却、切片（或不切片）、包装等工艺加工而成的产品。

9.1.1.2 圆粉（榨粉）：以大米（或糙米）为原料，经清洗、泡米、发酵（或不发酵）、

磨浆(或磨粉)、调浆（或不调浆）、熟化、挤压成型、老化（或不老化）、切条、二次熟化（水

煮或蒸煮）、冷却、包装等工艺加工而成的产品。

9.1.2 洗米

大米应有效去除石子等杂质，并冲洗至无浆水。

9.1.3 泡米

泡米时间长短，应根据气温、水温和米的性质决定。泡米的全过程中，水位应完全覆盖

米层。泡米的程度以米粒保持完整，用手指掐米粒成粉状，但无粒心为适宜。室温 5℃～15℃，

泡米时间应为 8 h～ 20 h；室温 16℃～25℃，泡米时间应为 6h～18 h；室温 25℃以上，泡

米时间应为 4h～14 h。

9.1.4 发酵（适用于发酵米粉）

如采用室温下自然发酵，应控制夏天 2d～3d，冬天 3d～6d；若采用夹层发酵罐控温发

酵，发酵温度应控制在 26 ℃～40℃，发酵时间应控制在 8h～48 h。

9.1.5 磨浆

将泡好的大米加水磨成米浆，米浆应均匀、细腻、无硬块，通过 80目筛。

9.1.6 粉碎（适用于榨粉）

沥水、沥干后的大米经粉碎机充分粉碎，根据产品的工艺要求，达到规定的细度。
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9.1.7 调浆

磨好的米浆，测定波美度，调整米浆的稠度，波美度应控制在 12 °Bé～18 °Bé，如生产

调制米粉，在磨好的米浆中按标准规定加入适量食用淀粉，均质后调浆。

9.1.8 熟化

生产圆粉时，根据自身生产工艺不同，可采用直接挤压熟化或将米浆加热糊化，形成具

有一定黏性的淀粉凝胶块再挤压成型，不论何种工艺，淀粉的糊化程度应控制在 90 %以上。

生产切片成型的产品，需将米浆在蒸片机上布浆熟化，熟化浆片厚度应控制在 2 mm以内。

9.1.9 老化（必要时）

根据圆粉工艺需求，将熟化后的米粉放置于老化间内老化，温度控制在 40 ℃内，时间

应为 4 h～10 h。

9.1.10水煮（必要时）

如圆粉熟化或老化后需再次水煮熟化，水温应控制在 95 ℃以上。

9.1.11冷却

圆粉熟化后应用过滤净化处理后的水，水洗冷却。切粉熟化后应采用风冷冷却，冷却后

产品中心温度应在 30 ℃以下。

9.1.12切条(片)

扁粉产品经熟化后按所需规格切成一定宽度的米粉。圆粉产品经挤压熟化后按所需要规

格切条成型。

9.1.13 包装

9.1.13.1 产品包装应符合 GB 14881—2013中 8.5的规定。

9.1.13.2 成品应采用密闭包装，杀菌型鲜湿米粉宜采用真空包装。

9.2 生物污染的控制

9.2.1 清洁和消毒

9.2.1.1 应符合 GB 14881—2013中 8.2的规定。

9.2.2 食品加工过程的微生物监控

应符合 GB 14881 —2013中 8.2.2的规定。

9.3 化学污染的控制

应符合 GB 14881 —2013中 8.3的规定。

9.4 物理污染的控制

应符合 GB 14881 —2013中 8.4的规定。

10 检验

10.1 应符合 THNAGS 021—2023中产品的规定。
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11 米粉的贮存、运输

11.1 应符合 GB 14881—2013中 10的规定。

11.2 贮存及运输的环境温度应不超过 25 ℃，宜不低于 5 ℃，夏季宜冷藏贮存。

11.3 在符合本文件规定的贮运条件下，企业可根据产品生产的季节、工艺、自身产品

状况确定保质期，并在产品包装上标示。
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