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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。

本文件由河南省食品科学技术学会提出。

本文件由河南省食品科学技术学会归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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小麦加工技术规范

1 范围

本文件界定了小麦加工的基本要求、加工工艺规范、加工质量控制、追溯等。

本文件适用于在河南省鹤壁市淇县行政辖区范围内企业的小麦加工。

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应于本文件；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 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 13122 食品安全国家标准 谷物加工卫生规范

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 17109 粮食销售包装

GB 17440 粮食加工、储运系统粉尘防爆安全规范

GB/T 26433 粮油加工环境要求

GB/T 29890 粮油储藏技术规范

JJF 1070.2 定量包装商品净含量计量检验规则 小麦粉

3 基本要求

3.1 原料要求

小麦应符合 GB 1351、GB 2715 的要求。

3.2 环境要求

加工环境应符合 GB/T 26433 和 GB 14881 的要求。

3.3 卫生、安全要求

3.3.1 应配备适宜的除尘器、管路、通风机等设备及设施构成除尘系统，确保加工场所清洁和废气排

放达标。

3.3.2 加工企业卫生条件需符合 GB 13122、GB 14881 的要求。

3.3.3 加工、储运系统粉尘防爆安全需满足 GB 17440 的要求。

3.4 人员要求
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食品加工人员每年应进行健康检查，取得健康证明，上岗前应接受卫生培训。

3.5 其他要求

3.5.1 加工企业应建立本区常用原料加工指标控制体系。

3.5.2 加工企业在更换加工原料前应根据产品需要采取冲顶或清理方式彻底清理上一批原料的残留，

确保加工产品不混杂。

4 加工工艺规范

4.1.1 小麦接收与清理

4.1.2 接收

小麦接收时应进行感官检验和抽样检验，剔除霉变、异味、杂质超标批次；接收后应按品种、等级

分类存放，防止混杂。

4.1.3 初清

应设置适宜的初清工序和配置适宜的清理设备，如通过滚筒筛、振动筛或组合筛等，初步清理原料

中粗杂和部分轻杂，确保筛选后杂质含量≤0.5%。

4.1.4 清理

应设置筛选、风选、磁选、去石、打麦、精选或色选等设备，清理掉入磨前小麦中的病变粒、虫食

粒以及有机和无机杂质，去除麦沟中灰尘和麦毛。

4.2 润麦

4.2.1 润麦时间和润麦水分应根据小麦原始水分、品质和气温调整，满足制粉工艺需要及成品水分质

量要求。

4.2.2 润麦仓应保持清洁、通风，防止小麦霉变；不同品种、不同水分的小麦应分仓润麦，严禁混杂。

4.3 制粉

采用多道研磨工艺，依次为皮磨、渣磨、心磨，逐步将小麦籽粒磨碎，分离胚乳、麸皮和胚芽。

4.4 筛理

每道研磨后应进行筛理，采用平筛或圆筛等设备，分离小麦粉、麸皮和粗渣，筛号根据小麦粉精度

要求调整，确保筛理后小麦粉中无明显麸皮、粗渣。

4.5 清粉

4.5.1 对筛理后的粗粉、渣料进行清粉处理，利用清粉机分离胚乳颗粒与麸皮碎片，提高小麦粉纯度。

4.5.2 筛网应定期检查、更换，防止筛网破损导致麸皮混入，影响小麦粉灰分指标；筛理设备应定期

清洁，避免粉尘堆积。

5 加工质量控制



T/HNSPXH XXXX—2026

4

加工产品质量指标应符合产品执行标准中的规定。

6 包装

包装应清洁、牢固、无异味、无破损，封口严密、结实，不应撒漏，并符合 GB/T 17109 的规定。

7 成品储存

7.1 成品库设施要求

7.1.1 应满足防潮、防水、隔热、通风的要求。

7.1.2 门窗、孔洞应设防虫线及防鼠雀板或网，能防止生物危害。

7.2 设备要求

7.2.1 应配备密闭、温湿度监测、通风设备，宜配备准低温等设备，以控制成品库内温度、防潮及害

虫感染。

7.2.2 成品库不宜使用柴油驱动的叉车或装载机。

7.3 操作要求

7.3.1 成品库应保持清洁，不得贮存有毒、有害物品、有气味及可能污染小麦粉的物品。

7.3.2 成品堆放时，与地面距离不少于 10 cm，距墙面不少于 20 cm。

7.3.3 产品包装后应按品种、批次分类存放，防止相互混杂，并先进先出。

8 追溯

加工企业应建立食品安全追溯体系和召回机制。

9 文件管理

原料、加工的关键控制点、过程检验、出厂检验等质量检验应有记录和凭证，记录和凭证保存期限

不得少于产品保质期满后 6个月。

_________________________________
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