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1范围

本技术指引规定了政府储备成品粮油储藏的术语和定义、成品粮

油储藏的总体要求、成品粮油出入库要求、成品粮油储藏期间的粮情

和品质质量检测、成品粮油储藏技术、有害生物控制技术。

本技术指引适用于广东省内政府储备成品粮油的储藏。

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/T 1354 大米

GB/T 1355 小麦粉

GB 2715 食品安全国家标准 粮食

GB 2716 食品安全国家标准 植物油

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/T 5502 粮油检验 大米加工精度检验

GB 7718 预包装食品标签通则

GB 9685 食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加剂使用

标准
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GB/T 17109 粮食销售包装

GB/T 17374 食用植物油销售包装

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

GB 50320 粮食平房仓设计规范

LS/T 1202 储粮机械通风技术规程

LS 1206 粮食仓库安全操作规程

LS/T 1223 应急储备大米储藏技术规程

LS/T 6132粮油检验 储粮真菌的检测 孢子计数法

《政府储备粮食仓储管理办法》（国粮仓规〔2021〕18号）

《广东省政府储备大米堆码作业技术指引（试行）》（粤粮仓

〔2021〕76号）

《广东省地方成品粮油储备管理细则（试行）》（粤粮调〔2022〕

120号）

《广东省粮食和物资储备局关于进一步加强政府储备粮食质量安

全管理的通知》（粤粮监〔2022〕46号）

3术语和定义

3.1政府储备成品粮油
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各级地方人民政府储备的用于调节粮油供求平衡、稳定粮油市场、

应对重大自然灾害或其他突发事件等的成品粮油，包括大米、小麦粉、

小包装食用植物油等。

3.2成品粮

原粮经加工而成的符合一定标准的产品统称，本文中特指小麦粉

和大米，不包括由小麦粉、大米等再加工而成的产品。

3.3小麦粉

由小麦经过碾磨制粉，部分或全部去除麸皮和胚，用于制作食品

的产品。

3.4大米

稻谷经碾磨加工除去皮层和胚所获得的产品。根据原料种类不同

可分为籼米、粳米、糯米三类。

3.5食用植物油

以食用植物油料或植物原油为原料制成的食用油脂。

3.6小包装成品粮油

25公斤以下（含 25公斤）包装的大米、小麦粉，及 20升以下

（含 20升）包装的食用植物油。
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3.7短期储藏

储存时限不超过（包括）30天。

3.8长期储藏

储存时限超过 30天。

3.9常规储藏

未应用低温、准低温等控温储藏或气调储藏技术的储藏方式。

3.10低温储藏

平均粮温常年保持在 15℃及以下，局部最高粮温不超过 20℃的

储藏方式。

3.11准低温储藏

平均粮温常年保持在 20℃及以下，局部最高粮温不超过 25℃的

储藏方式。

3.12控温储藏

利用通风、机械制冷、隔热保温等各种措施，将粮温控制在一定

温度的储藏工艺技术。包括低温储藏、准低温储藏等降温工艺技术。

3.13气调储藏

向密闭粮堆充入氮气或二氧化碳等气体，改变粮堆内气体组成成

分，达到防治储粮虫霉、延缓粮食品变化的储粮技术。



— 5 —

3.14缓苏

成品粮进出仓期间，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，缩小并控制粮温与环境的温

差在一定范围内的过程。

3.15缓苏间

用于成品粮进出仓缓苏的粮仓或空间。

3.16结露

成品粮在储存期间由温差引起的粮堆或粮包内外表面出现凝结水

或引起局部粮食水分升高的现象。

3.17霉变

成品粮储存期间，粮包及内部的霉菌吸收成品粮水分、环境水分

或有害生物代谢水分，大量滋生引起成品粮生霉、腐坏、变质等情况

的统称。

4总体要求

4.1仓储设施设备要求

4.1.1库点交通运输条件便利，便于成品粮油的应急供应。

4.1.2仓房至污染源和危险源的安全距离应符合《粮油仓储管理办

法》的规定，避开行洪和低洼水患地区，便于进出仓作业。
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4.1.3应选用专用成品粮仓或原粮平房仓，或楼房仓，仓房主体结

构结实，仓房墙体采用砖砌体或者混凝土，具有良好的防火、防水、

防雨、防风、防潮、隔热保温和通风性能，设有完善的防虫、防鼠、

防雀设施，配有除湿装置和降温装置，屋盖、墙体采取保温隔热措施。

需要熏蒸或气调的仓房或粮堆气密性应符合 GB/T 25229的规定。

4.1.4仓房应配备机械通风、粮情检测、视频监控、消防、防汛等

设施设备，并具备匹配承储成品粮油种类的进出仓作业等功能的设施。

4.1.5 仓内设施设备宜使用电能或其它清洁能源动力，不宜使用

燃油动力。

4.2质量要求

4.2.1入仓的成品粮油质量应符合国家质量标准规定。

4.2.2入仓的成品粮油食品安全指标应符合 GB 2715、GB

2716、GB 2761、GB 2762、GB 2763的规定。

4.2.3入仓的成品粮油应具有正常粮油风味、无异味；小麦粉和大

米无变质、无发热、无霉变、无虫害、无结露、无污染等现象。

4.2.4入仓的成品粮油应用适宜的容器包装，包装材料应符合 GB

9685、GB/T 17109、GB /T 17374 的规定和卫生安全要求；包装

标签应按不同的质量等级名称标注，并应符合 GB 7718 的规定。

4.3储藏要求

4.3.1基本要求
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4.3.1.1成品粮油储藏应以防虫抑霉、减少损耗损失、延缓品质下

降、避免污染为主要目标，宜采用准低温储藏、低温储藏或气调储藏

等储粮技术。

4.3.1.2成品粮油应储存在卫生、阴凉、干燥、避光的地方，不得

与有害、有毒物品一同存放，尤其要避开有异常气味的物品。

4.3.1.3成品粮油储备应合理设置轮换周期、频次，按时轮换，确

保常储常新，不得超过保质期。

4.3.2大米储藏要求

4.3.2.1大米储藏特性：大米不耐高温，储存品质变化快，耐储性

差，易感虫、易霉变、易爆腰、易吸湿、易陈化。

4.3.2.2大米储藏宜采用密闭、通风、控温、气调等储藏技术，并

参照 GB /T 29890执行。

4.3.2.3大米短期储藏为常规储藏方式时，仓房应具有通风条件。

长期储藏时除具有通风条件外，还应应用准低温、低温等控温储藏或

气调储藏技术，仓湿宜控制在 60%~70%之间。

4.3.2.4大米储藏技术要点

a) 防止粮温升高，注意防潮及防害虫滋生，及时做好害虫的防治，

特别是米象和玉米象。

b) 夏季应重点做好控温工作，同时做好防潮、防霉措施，适时就

仓倒垛。
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c) 小包装大米可采用充二氧化碳密封储藏、抽真空密封储藏或脱

氧剂密封储藏。

d) 大米入仓后，粮温高于仓温时应采取均衡粮温措施使中心粮温

持续降低，直至同堆外温度基本一致。30天内粮温未均匀一致的粮堆，

应加强粮情检查并积极降温，必要时翻堆倒垛。

4.3.3小麦粉储藏

4.3.3.1小麦粉储藏特性：吸湿性强，不耐高温，储存品质变化快，

易生霉、生虫，耐储性差。

4.3.3.2小麦粉储藏宜采用密闭、通风、控温等储藏技术，并按照

GB /T 29890规定执行。

4.3.3.3 小麦粉短期储藏为常规储藏方式时，仓房应具有通风条

件。长期储藏除具有通风条件外，还应应用准低温、低温等控温储藏

技术，且仓湿控制在 70%或以下。

4.3.3.4小麦粉储藏技术要点

a) 防止粮温升高，注意防潮及防害虫滋生，特别是粉螨和拟谷盗

属害虫。

b) 新出机的小麦粉温度较高，应经缓苏间降温后再入仓储藏。

c) 避免与其他有异味的物质一起储藏，储藏过程中应根据气候条

件适时揉包倒垛。

d) 小麦粉水分含量应控制在 14%以内。

4.3.4小包装食用植物油储藏
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4.3.4.1小包装食用植物油储藏特性：食用植物油富含大量不饱和

脂肪酸和植物活性物质，与空气中的水分和氧气接触即发生过氧化反

应。

4.3.4.2小包装食用植物油宜采用准低温等控温储藏技术并按照

GB /T 29890规定执行。

4.3.4.3小包装食用植物油储藏技术要点

a) 储藏过程保持密封，减少空气接触，避光储藏。

b) 储藏过程加强小包装食用植物油氧化变化指标监测。

5进出仓作业

5.1安全要求

5.1.1 成品粮油进出仓作业、倒垛作业的安全操作和管理按 LS

1206 的规定执行。作业现场应指定专人进行安全监管。

5.1.2粮温与仓温温差超过粮温与露点温度之差的，应缓苏至小于

粮温与露点温度之差后再进仓。露点温度的查定方法参照 LS/T 1202

执行。

5.2 进仓前准备

5.2.1对设施设备进行检查和维修，确保仓房完好，设备运转正常。

5.2.2准备进仓作业使用的输送设备、叉车和铺垫物等。

5.2.3安排货位，对空仓、作业区域进行清扫，清除残留的粮食、

灰尘和杂物。
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5.2.4空仓、包装器材、装粮用具和输送设备有活虫时，应采用国

家允许使用的杀虫剂进行杀虫处理并做好隔离工作。

5.2.5采用控温储藏的，将仓温控制到目标温度。

5.3进仓作业

5.3.1不同种类的成品粮油应分仓储藏，不同品种、不同等级、不

同生产年份、不同包装规格的应分货位堆放。

5.3.2水分含量相差 1.0%以上的成品粮应分货位堆放（安全水分

粮除外）。

5.3.3 对已经感染害虫的成品粮应分货位堆放，并按 GB/T

29890 规定及时进行处理。

5.3.4成品粮堆码作业按《广东省政府储备大米堆码作业技术指引

（试行）》执行，堆垛整齐、稳固。

5.3.5堆垛宜采用实垛，以减少外界温度、湿度的影响；高水分或

高粮温的成品粮堆垛宜采用通风垛或小垛堆存，便于散湿散热，通风

垛风道的尺寸大小和数量应能够满足成品粮降温降湿的需求。

5.4倒垛作业

5.4.1高水分、发热或其他异常粮情的成品粮，以及入仓 30天内

粮温未均匀一致的成品粮堆，入仓宜进行翻堆倒垛以消除异常粮情。
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5.4.2倒垛时，应将粮包从原货位逐包拣出，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

出并处理。

5.4.3仓房之间倒垛的，应将倒入仓的温湿度调节与倒出仓基本一

致，并尽量缩短粮包在两仓之间的停留时间。

5.5 缓苏作业

5.5.1 就仓缓苏

5.5.1.1提前调节制冷设备温度或关闭制冷设备，逐步将粮温调节

到与外界温度的温差小于结露温差。

5.5.1.2采取自然通风和机械通风方式加速缓苏。通风时，以仓内

粮包表面不结露为宜。

5.5.2缓苏间缓苏

5.5.2.1根据粮温预先调节缓苏间内的温度，将成品粮转移至缓苏

间内进行缓苏，逐步将粮温调节到与仓内或外界温度的温差小于结露

温差。缓苏时，以粮包不结露为宜。

5.5.2.2当粮温与缓苏间室内温度基本一致后，成品粮方可进仓或

出仓。

5.6 出仓作业

5.6.1 提前做好成品粮出仓作业的人员和设备等准备。

5.6.2 成品粮出仓期间应继续检测粮情，发现异常及时处置。
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6粮情与质量检测

6.1粮情检测

6.1.1采取感官检查方式，对包装物表面及成品粮油的粮情及质量

进行初步判断。

6.1.2按照 GB/T 29890 的规定对温度、湿度、水分、虫害等进

行检测。

6.1.3结合粮温、水分含量确定成品粮油粮情与质量检测的周期，

检测周期按照表 1执行。

表 1 成品粮油粮情与质量检测周期

品种
粮情检测周期

（d）
粮油质量

检测周期（d）

小包装植物食用油 7 180

成

品

粮

水分含量（%） 粮堆最高粮温（℃） -

籼米 粳米 小麦粉 ≤15 ＞15

≤14.5 ≤15.5 ≤14.0 15 7 180

＞14.5
且≤15.0

＞15.5且
≤16.0

＞14.0且
≤14.5 10 3 30

＞15.0 ＞16.0 ＞14.5 3 每天 随时

6.1.4成品粮虫粮等级判定及虫粮处理按 GB/T 29890 执行。

6.1.5对真空、纸箱、桶（罐）包装等特殊包装成品粮油应结合仓

温、仓湿及感官等方式进行粮情检查。
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6.1.6制冷设备开启期间，每天对设备运行情况及仓内温度、湿度

进行检查，并进行相应调整。

6.2 质量检测

6.2.1 按照国家质量标准规定对成品粮油的质量进行检测。

6.2.2 成品粮油储藏期间和出仓前定期进行质量检测，检测周期

按照表 1 执行。

6.2.3成品粮油的常规质量、储存品质和食品安全必检指标依照

《广东省粮食和物资储备局关于进一步加强政府储备粮食质量安全管

理的通知》（粤粮监〔2022〕46 号）执行。

7有害生物控制

7.1 基本要求

7.1.1 有害生物防治应遵循“以防为主，综合防治”的方针，以安

全、卫生、经济、有效为原则。

7.1.2 应优先采用物理防治、生物防治等技术为主体的综合防治

措施。

7.1.3 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，保持仓内外干净卫生，减少害虫

滋生。
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7.2 防治措施

7.2.1虫害防治

7.2.1.1宜在仓房的门、窗等部位设置宽度不小于 10 cm 的防

虫线，防虫线采用的药剂应安全、不对成品粮造成污染。

7.2.1.2 应在仓窗等部位安装不少于 80 目的防虫网，宜 100目

以上。

7.2.1.3 成品粮储藏过程中粮堆内不得使用防护剂防治害虫和螨

类。

7.2.1.4成品粮发现生虫应及时处理。小麦粉重新过筛回粉包装，

大米采用熏蒸、气调处理，按照 GB/T 29890 规定执行。

7.2.2微生物防治

储粮真菌检测参照 LS/T 6132。储藏期间仓房湿度维持不高于

70%，以抑制微生物的滋生。

7.2.3鼠类防治

7.2.3.1仓门应放置挡鼠板，仓外可设置诱饵防鼠，仓内可放置粘

鼠板或超声波驱鼠器。

7.2.3.2 进出仓作业暂停期间应随时关闭仓门，防止老鼠进入仓

内威胁储粮安全。

7.2.4鸟类防治

采用安装防雀网、关闭门窗等措施，防止鸟类进入仓内。
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