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前  言
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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。
本文件由中国粮油学会提出。
本文件起草单位:江南大学、陈克明食品股份有限公司、河北鲜邦食品有限公司、江苏和府餐饮管理

有限公司、河北今旭面业有限公司、白象食品股份有限公司、中粮粮谷控股有限公司、深圳市伊都食品有

限公司、拉面说(江苏)食品有限公司、东莞益海嘉里粮油食品工业有限公司、上海贺寿食品有限公司、想
念食品股份有限公司、内蒙古恒丰集团银粮面业有限责任公司、河北汤麦面业有限责任公司、安徽冠淮

食品有限公司、南方新元食品生物工程有限公司。
本文件主要起草人:朱科学、邢俊杰、郭晓娜、张智勇、周小玲、王艳丽、姚春刚、王立晓、王凤娟、

安岗、柯灵、刘希凡、孙君庚、魏博、左立永、田天娥、房洪强、王后俊、刘高峰。

Ⅰ

T/CCOA51—2023



生湿面条生产加工技术规程

1 范围

本文件规定了生湿面条生产加工中的基本要求、厂区要求、产品质量及安全指标要求、生产加工过

程的卫生要求、生产过程的监控要求。
本文件适用于以小麦粉和(或)杂粮粉、水为主要原料,添加或不添加辅料,经机制或手工制成的生

湿面条。

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/T1355 小麦粉

GB2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB3095 环境空气质量标准

GB5749 生活饮用水卫生标准

GB14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T17109 粮食销售包装

JJF1070 定量包装商品净含量计量检验规则

LS/T3248 中国好粮油 小麦粉

T/CCOA6 生湿面制品

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
杂粮粉 otherfoodgrainsflour
以谷物、豆类、薯类为原料,经碾、磨工艺加工的碾磨粉制品。
注:杂粮粉包括高粱粉、大麦粉、荞麦粉、燕麦粉、青稞粉、绿豆粉、红薯粉等。

[来源:GB/T22515—2008,2.2.5,有修改]

3.3
生湿面条 wet-freshnoodle
以小麦粉和(或)杂粮粉、水为主要原料,添加或不添加其他食品辅料、食品添加剂(含营养强化
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