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成品粮储藏技术规范

1 范围

本文件规定了成品粮储藏总体要求、成品粮进出仓作业、粮情检测、储藏技术应用、有害生物防治。

本文件适用于北京行政区域内包装大米和包装小麦粉的储藏，其他成品粮可参照执行。本文件不适

用散装成品粮的储藏。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是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 2715 食品安全国家标准 粮食

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 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 17440 粮食加工、储运系统粉尘防爆安全规程

GB 50320 粮食平房仓设计规范

GB/T 1354 大米

GB/T 1355 小麦粉

GB/T 5490 粮油检验 一般规则

GB/T 5496 粮食、油料检验 黄粒米及裂纹粒检验法

GB/T 5503 粮油检验 碎米检验法

GB/T 5510 粮油检验 粮食、油料脂肪酸值测定

GB/T 15682 粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法

GB/T 25229 粮油储藏 平房仓气密性要求

GB/T 26879 粮油储藏 平房仓隔热技术规范

GB/T 29890 粮油储藏技术规范

LS/T 1202 储粮机械通风技术规程

LS/T 1203 粮情测控系统

LS 1206 粮食仓库安全操作规程

LS/T 6102 小麦粉湿面筋质量测定法 面筋指数法

DB/T 1171 粮食仓库仓储管理规范

国粮办展〔2012〕37 号《成品粮应急储备库建设设计要点》

《粮食仓库建设标准》（修订本，2016）

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
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3.1 实垛

各粮包按一定的排列顺序紧密码放、相互挤靠、逐层堆码在一起的粮垛。

3.2 通风垛

各粮包按一定的排列顺序码放并在垛身设定的位置预留出一定的孔洞或空隙作为通风道的粮垛。

3.3 托盘垛

由码放有粮包的托盘叠摞在一起形成的粮垛。

3.4 盘头

指粮垛两头上、下层的粮包互相交错盘压。

3.5 拍包

指粮垛上下层粮包合理交错、相互骑缝堆码。

3.6 缓苏

成品粮出入库期间，为防止因为粮温与环境温差过大而发生结露现象，通过人为调整局部空间环境

温度，缩小并控制成品粮与环境的温差在一定范围内的过程。

3.7 缓苏间

专门用于缓苏的仓房或其附属设施。

3.8 就仓缓苏

通过调整成品粮储存仓房内部温度，缩小并控制成品粮与环境的温差在一定范围内的过程。

3.9 缓苏间缓苏

通过将成品粮转移至缓苏间内临时储存，缩小并控制成品粮与环境的温差在一定范围内的过程。

4 总体要求

4.1 成品粮储藏技术要求

4.1.1 北京市平原地区地处中温干燥储粮区，北部山区地处低温干燥储粮区，成品粮储藏宜采用低温

储藏、准低温储藏和密闭储藏方式。

4.1.2 制冷方式可采用机械制冷和自然通风降温方式。高温、高湿季节应密闭门窗，开启空调制冷控

制仓内温度。冬季和春季，采取自然通风措施逐渐降低仓内温度。

4.1.3 应综合应用储粮技术和管理措施，减少损失、损耗，延缓品质下降，防止污染，防止重特大安

全事故发生。

4.2 入仓成品粮质量要求

4.2.1 入仓的大米质量应符合 GB/T 1354 的要求，入仓的小麦粉质量应符合 GB/T 1355 的要求。

4.2.2 入仓成品粮的卫生指标应符合 GB 2715、GB 2761、GB 2762、GB 2763 的要求。
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4.2.3 入仓的成品粮应按照品种、品牌、品项、规格和生产日期等分货位储存。安全粮、半安全粮和

危险粮分开储存。已经感染害虫的粮食应单独储存，超标粮食应严格按照有关规定处置。

4.3 仓储设施要求

4.3.1 可选择平房仓或楼房仓储存成品粮，仓房主体结构坚固，具备良好的密封隔热和通风防潮性能。

平房仓的结构应符合 GB 50320 的规定，性能应符合 GB/T 29890 的规定，气密性应符合 GB/T 25229 的

要求。

4.3.2 根据仓房内部结构情况设置货位堆垛位置线，货位之间、货位与墙壁之间预留不少于 0.8m的人

行通道，大门对应部位应预留主通道，宽度不小于 2m或与大门同宽。

4.3.3 粮情检测系统应符合 LS/T 1203 的规定。

4.3.4 缓苏间

4.3.5 成品粮进出仓宜设置缓苏间，缓苏间应为小型平房仓或楼房仓，其大小根据成品粮

储存仓房的大小配备，一般以储存仓的 10%-20%为宜。

4.3.6 缓苏间应紧靠储存仓房建设，远离污染源和危险源，应便于进出仓作业。

4.3.7 缓苏间地面应平整、完好、牢固，具有良好的密封、隔热和防潮性能。

4.3.8 缓苏间应具备通风、防虫和防鼠雀措施。

4.4 设备要求

4.4.1 应配备输送、计量、粮情检测、通风、制冷、消防、防汛、扦样、质量检验等设备，具备粮食

出入仓作业、粮食质量检验、粮情检测分析、储藏技术应用的必备条件。

4.4.2 机械通风设备配置数量能够满足粮食通风需要，通风设备符合 LS/T 1202 要求。

4.4.3 对机械设备定期维修保养，维修保养记录完整，保持设备运行状况良好。

4.4.4 成品粮进出仓作业车辆宜使用清洁能源车，不宜使用燃油车。

4.4.5 人员要求

4.4.6 根据成品粮存储规模和出、入库作业量，配备有资质的成品粮保管、质量检验和安全监管等人

员。

4.4.7 配备具有相应资质资格且熟悉成品粮装卸作业的叉车驾驶人员。

4.4.8 配备相对稳定且熟练掌握成品粮装卸和堆码作业要求的装卸人员。

5 成品粮进出仓作业

5.1 安全要求

5.1.1 成品粮进出仓作业、货位翻倒的安全操作和管理按 LS/T 1206 的规定执行。安排专人负责作业

现场的安全监管。

5.1.2 叉车驾驶人员、粮油保管人员、质量检验人员、电工、维修工等作业人员，应取得相应岗位从

业资格。

5.1.3 独立储粮仓房应预留备用空间用于货位翻倒、出仓作业和处置异常粮情，备用空间不小于仓内

最大货位尺寸。

5.1.4 成品粮货位整体应下宽上窄，不能歪斜。高度以保证储粮安全、人员和设备安全为原则，总高

度大米不应超过 3.2m，小麦粉不应超过 2.5m。

5.1.5 新加工温度较高的成品粮，粮温与环境温差超过露点温差的，应充分冷却后再入仓。
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5.2 入仓准备

5.2.1 选择符合 4.2.1 要求的平房仓，要求仓内地面平整、完好、坚固，能够承载粮堆、作业车辆的

动静载荷。仓内提前配备制冷设备，能够常年将仓温控制在 25℃以内，仓湿控制在 50—60%。

5.2.2 准备好成品粮入库作业专用输送设备、叉车、制冷设备和铺垫物，提前采用托盘或彩条布等材

料做好铺垫。

5.2.3 对空仓、设备、器材、进行检查和维修，确保仓房结构破损时能够得到及时修补，门窗完好，

设备运转正常。

5.2.4 对空仓、作业区域进行清扫，清除残留粮食、灰尘、杂物。

5.2.5 采用国家允许的杀虫剂对空仓、器材、设备进行杀虫处理。

5.3 成品粮入库质量要求

5.3.1 入仓粮食符合国家质量标准规定，大米应符合 GB/T 1354 的规定，面粉应符合 GB/T 1355 的规

定。

5.3.2 入仓成品粮真菌毒素限量应符合 GB 2761 的规定，污染物限量应符合 GB 2762 的规定，农药残

留量应符合 GB 2763 的规定。

5.3.3 水分应低于半安全粮的水分规定，参见附录 A。

5.4 成品粮入仓作业

5.4.1 综合考虑仓房空间、货位布局、包装规格等因素影响，确定货位长度和宽度，保证货位之间通

道符合 4.3.2 规定。高水分大米、小面粉应尽量堆码小垛，便于降温散湿、减少发硬结块。

5.4.2 安全粮可采用实芯垛或托盘垛形式堆码。粮堆四面应平整，由底部至顶部逐步向内收窄，粮包

横竖交错堆叠压实。

5.4.3 半安全粮和危险粮应采用通风垛或托盘垛形式堆码。通风垛高度不应超过 2.5m，通风垛风道的

尺寸大小和数量应能够满足成品粮降温降水的需求；堆码托盘垛时，在托盘承重限制范围内每个托盘堆

码不超过 12 层，半安全粮货位高度不超过 3m，危险粮货位高度不超过 2.5m。

5.5 倒垛作业

5.5.1 根据粮情状况对成品粮货位进行就仓倒垛。小麦粉货位 1个半月倒垛一次，大米货位 2个月一

次，高水份粮、发热粮或其他异常粮食，适当增加倒垛次数。

5.5.2 倒垛操作应将粮包从原货位逐包拆垛，经人工揉搓后调换其上下位置并在新货位堆码，发现结

块发硬或有严重异味的粮包及时挑出，并按有关规定处理。

5.5.3 仓内没有空货位时，选择符合 4.3.1 规定的仓房，空仓清消后利用空调将两个仓内温度调节一

致后，在仓内外温差较小时间段进行仓房之间倒垛操作。

5.6 缓苏作业

5.6.1 就仓缓苏

5.6.1.1 提前调高空调设置温度或关闭空调，逐步将仓温调节到与外界温度的温差小于露点温差，防

止温差过大出现粮包结露。

5.6.2 采取自然通风和机械通风方式加速缓苏。通风时，以仓内粮包表面不结露为原则。

5.6.3 缓苏间缓苏

5.6.4 根据粮温，预先将缓苏间内的温度控制在粮温对应的不结露的室内温度范围内，将

低温成品粮转移至缓苏间内进行缓苏。
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5.6.5 当粮温与缓苏间室内温度基本一致时，安排成品粮出仓。

5.7 出仓作业

5.7.1 提前做好成品粮出仓作业的设备和人员等准备。

5.7.2 成品粮出仓期间要继续检测粮情，发现异常粮情及时处置。

5.7.3 出仓过程中开启门、窗和轴流风机，保持仓内空气流通，降低粉尘浓度。及时清扫作业现场，

保持现场清洁卫生。每天作业结束后，关闭门窗、通风道。

6 粮情与质量检测

6.1 粮情检测

6.1.1 按照 GB/T 29890 的规定对温度、湿度、水分、虫害等进行检测。

6.1.2 根据水分和害虫密度检测结果，对照附表 A将成品粮储存的安全性级别由高到低，依次划分为

安全粮、半安全粮和危险粮三种。

6.1.3 不同安全类型的粮食，按照附表 A规定的周期进行粮情检测。安全粮和半安全粮每周至少召开

一次粮情分析会议，危险粮每天召开一次粮情分析会，逐个货位分析粮情，做好会议记录，危险粮要采

取有针对性处置措施。

6.1.4 采取看、闻、摸、咬等方式，对包装物表面及成品粮进行感官检查。查看包装物表面以及包装

内粮食是否存在生虫、生霉等异常情况；通过嗅觉检查成品粮的气味是否正常；用手触摸包装袋袋角部

位，判断成品粮散落性是否正常；通过牙咬、听声等方式判断大米水分水分是否正常，通过手攥、指捻

的方式判断小麦粉水分是否正常。

6.1.5 对抽真空、纸箱等特殊包装成品粮多结合仓温、仓湿及感官等手段进行粮情检查。

6.1.6 空调开启期间，每天对空调运行情况及仓房内温度、湿度进行检查。

6.2 质量检测

6.2.1 按照 GB/T 1354 的规定对大米质量进行检测。按照 GB/T 1355 的规定对面粉质量进行检测。

6.2.2 粮食储藏期间和出仓前定期进行质量检测，检测周期按附录 A执行。

6.2.3 卫生指标检测

6.2.4 成品粮入库时应检测真菌毒素含量、污染物含量、农药残留。成品粮出库前应检测真菌毒素含

量和农药残留。

6.2.5 真菌毒素限量应符合 GB 2761 的规定。大米检测黄曲霉毒素 B1，小麦粉检测黄曲霉毒素 B1、脱

氧雪腐镰刀菌烯醇、玉米赤霉烯酮。

6.2.6 污染物限量应符合 GB 2762 的规定。大米检测镉、铅、汞、无机砷。小麦粉检测镉、铅、汞、

总砷。

6.2.7 农药残留限量应符合 GB 2763 的规定。检测敌敌畏、马拉硫磷、毒死蜱、甲拌磷。

7 储藏技术应用

7.1 温湿度控制

7.1.1 粮食入仓前，对仓房密闭、隔热和防潮性能进行检查和改造，仓房地面应无裂痕，墙壁和仓顶

无裂缝，门窗关闭严实，仓房气密性等级符合 GB 25229 规定的熏蒸平房仓三级以上标准。
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7.1.2 仓顶外部加装隔热层、喷涂反光隔热材料，内部吊顶或喷涂隔热泡沫，仓门、窗户、排风扇孔、

通风口等部位填充隔热保温材料，仓房隔热性能符合 GB/T 26879 的规定。

7.1.3 仓外大气温度低于仓温和粮温、湿度低于粮食平衡相对湿度、风力 3-6 级时，采取自然通风降

低仓温仓湿。

7.1.4 综合应用仓房密闭隔热、自然通风、空调制冷等措施，控制仓温在 25℃以下、仓湿在 65%以下，

成品粮粮温控制在 24℃以下，平均粮温控制在 22℃以下。

7.1.5 低温与准低温储藏技术

7.1.6 仓房条件

用于低温或准低温储藏的仓房,墙体和仓盖的传热系数应符合 GB/T 26879 的规定,门窗、与仓体直

接相连的各孔洞的盖板或闸板应有隔热、密闭措施。

7.1.7 降温措施

7.1.8 采用自然通风、机械通风或其他机械制冷等措施降低粮温。

7.1.9 粮食进仓后，在秋冬季节气温较低时，采用自然通风、机械通风将粮温逐步降低至

15℃以下(视各地最低气温而定)，并在气温转暖之前采取使用隔热材料和塑料薄膜封堵门窗

等隔热措施进行爆冷。在气温较高季节实施低温或准低温储藏时，应采用空调机等制冷设备

将粮温控制在 15℃以下或 20℃以下。在高温季节，采用空调机或其他制冷设备进行低温控

湿通风，降低粮温，以保持粮堆准低温、低湿储藏。

7.1.10 储粮通风技术

7.1.11 通风的作用和分类

用于降低和均衡粮温，降低或调节粮食水分防止粮堆或粮包表层结露或水分转移。按其功能可分为

降温通风、降水通风和其他通风。采用的通风技术有自然通风和机械通风。

7.1.12 自然通风

7.1.13 自然通风主要用于降温通风。在仓外大气温度低于仓温和粮温、仓外大气湿度低于

粮堆平衡相对湿度、风力 3-6 级时采用自然通风。

7.1.14 通风时，开启门窗或利用粮垛内设的通风道进行通风。通风时要注意防止因气温低

于粮堆露点温度而引起的局部结露。

7.1.15 温度或水分含量较高的半安全粮和危险粮应堆码通风垛储存。

7.1.16 机械通风

7.1.17 机械通风可用于降温、降水和其他储粮需要。

7.1.18 成品粮机械通风应选择小功率、小风量轴流风机或排风扇。

7.1.19 通风时，应使风机或排风扇与粮垛保持足够距离，应避免近距离直接向粮垛吹风。

7.1.20 成品粮机械通风的其它基本要求、操作和管理应按 LS/T 1202 的规定执行。

7.1.21 密闭储藏技术

7.1.22 密闭粮堆采用自然降氧或脱氧剂降氧，实施低氧或缺氧储藏，用以防治虫螨、抑制霉菌、延缓

粮食品质下降。

7.1.23 在密闭粮堆后，利用成品粮及其他生物体的呼吸作用消耗粮堆中的氧气，缓慢降低粮堆氧气浓

度，达到自然降氧的目的，实现低氧或缺氧储藏。
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7.1.24 应用塑料薄膜密封粮堆，并在密封粮堆表面的薄膜上预留若干窗口，从窗口放置脱氧剂后迅速

密封预留窗口，粮堆即可迅速降氧。常用脱氧剂有铁粉、连二亚硫酸钠等，其使用剂量与脱氧剂种类、

规格有关，如采用储粮用的铁粉脱氧剂使用剂量约为 0.2%，即 1t 粮食约需 2kg 铁粉脱氧剂，置入的脱

氧剂应采用透气性材料包装，使用后回收，避免混入粮堆。

7.1.25 采用缺氧储藏杀虫时，粮堆内的氧气浓度应降至 2%以下，保持时间应在 30 天以上。

7.1.26 缺氧储藏抑制霉菌生长时，粮堆内氧气浓度应降至 0.2%以下。

7.1.27 密闭储藏粮食的水分含量应符合当地安全水分规定。

7.1.28 人员进入密闭储藏粮仓前，应先检测粮仓内空气中的氧气含量，如仓内氧气含量低于 19.5%，

进仓人员应配戴好空气呼吸器或长管呼吸器等防护用具后方可进入粮仓。

8 有害生物防治

8.1 基本要求

8.1.1 有害生物防治应遵循“以防为主，综合防治”的方针，控制措施应符合安全、卫生、经济、有

效的原则。

8.1.2 应优先采用物理防治、生物防治等绿色储粮技术为主体的综合防治措施，防止虫害、微生物、

鼠雀等有害生物威胁储粮安全。

8.1.3 害虫与螨类的控制

8.1.4 粮食入仓前，对仓房、设备、器材和用具进行清消，清除残留粮食、灰尘、害虫和杂物。发现

粮仓破损，产生孔洞、缝隙，应及时维修、填补完好。

8.1.5 粮食入仓后，定期对仓内地面、墙壁、门窗和仓外作业现场进行清扫，及时清除粮食、灰尘、

虫卵和杂物，保持仓内外干净，减少害虫滋生。

8.1.6 控制技术

8.1.7 仓外四周可喷洒防护药剂，驱除储粮害虫，防护剂应符合 GB/T 29890 的规定。

8.1.8 按照 DB11/T 1171 的规定，采用食品级惰性粉在仓房的门、窗、墙角和堆垛四周等部位设置宽

度不小于 20cm 的防虫线，在仓窗等部位安装不少于 80 目的防虫网，防止害虫进入仓内。

8.1.9 按照 7.1 规定控制仓内温湿度，抑制虫害、螨类及微生物的发生。

8.1.10 放置挡鼠板、黏鼠贴、声波驱鼠器，有效防止老鼠进入仓内威胁储粮安全。

8.1.11 采用安装防雀网、关闭门窗等措施，防止鸟类进入仓内。

8.1.12 粮食出入仓作业期间，应采取必要措施做好防鼠工作，作业暂停期间应随时关闭仓门。
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AA

附 录 A

（资料性附录）

成品粮储粮类型及粮情检测周期

根据粮食水分和害虫密度划分储粮类型见表A1。

表 A1 储粮安全级别划分

类型
水分含量（%）

害虫密度（头/Kg）
大米 小麦粉

安全粮 ≤14.0 ≤13.5 0

半安全粮 14.1-15.0 13.6-14.5 0

危险粮 ＞15.0 ＞14.5 ＞0

注：水分和害虫密度不一致时，选择更严重的储粮类型

表 A2 粮情及质量检测周期

类型
粮温仓温和仓湿

质量指标
害虫密度（头/Kg）

≤15℃ ＞15℃ ＜15℃以下 15.1-25℃ ＞25℃

安全粮 1次/15 天 1 次/7 天 1次/3 月

1 次/1 月 1次/15 天 1 次/7 天半安全粮 1次/10 天 1 次/3 天 1次/1 月

危险粮 1次/3 天 1次/1 天 随时

注：1.粮温指粮堆最高粮温。2.检测周期为最低要求。
B

_________________________________


