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低菌小麦粉生产技术规程

1 范围

本文件规定了低菌小麦粉生产全程涉及的原料要求、环境要求、毛麦清理要求、润麦要求、净麦清理

要求、制粉要求、配粉要求、物流要求、卫生与质量检验管理要求。
本文件适用于食用商品低菌小麦粉的生产。

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。

GB1351 小麦

GB/T1355 小麦粉

GB2715 食品安全国家标准 粮食

GB3095 环境空气质量标准

GB4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB13122 食品安全国家标准 谷物加工卫生规范

GB/T17109 粮食销售包装

JJF1070.2 定量包装商品净含量计量检验规则 小麦粉

LS/T3109 中国好粮油 小麦

LS/T3248 中国好粮油 小麦粉

T/CCOA7 低菌小麦粉

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1
小麦粉 wheatflour
由小麦经过研磨制粉,部分或全部去除麸皮和胚,用于制作面制食品的产品。
[来源:GB/T1355—2021,3.1]

3.2
清洁生产 cleanerproduction
不断采取改进设计、采用先进的工艺技术与设备、改善管理、综合利用等措施,从源头消减污染,提

高资源利用效率,达到减少或者避免产品生产加工过程中污染物的产生和排放,从而减轻或者消除对人

类健康和环境的危害过程,同时充分满足人类需要,使社会经济效益最大化的一种生产模式。

3.3
工艺用水 processingwater
小麦粉清洁生产加工过程中的润麦用水。
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