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沂蒙山五香花生米加工技术规程

1 范围

本文件规定了沂蒙山五香花生米的术语和定义、原辅料要求、加工过程（区域、卫生、设备设施、加工

工艺）要求、生产过程质量控制。

本文件适用于临沂市行政区域沂蒙山五香花生米加工技术规程。

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 2715 食品安全国家标准 粮食

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 19300 食品安全国家标准 坚果与籽类食品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 22165 坚果炒货食品通则

GB/T 1532 花生

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 沂蒙山五香花生米

以花生米为主要原料，添加或不添加辅料，经挑拣、浸泡、拌料、入味、烘烤、冷却、包装等熟制

（烘烤）加工工艺而制成的食品。

4 原辅料要求

原辅料应符合相应的食品标准和有关规定及相关公告的规定。

5 加工区域要求

5.1 生产企业除具备必备的生产环境外，应有与企业生产相适应的原辅料库、生产车间、成品库，并按
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生产工艺流程布局将各工序分开设置，防止前后工序相互交叉污染。生产区应设置原料处理间、加工间

和独立的包装间。

5.2 生产车间的墙壁涂覆及铺设材料应无毒、无异味。墙壁平滑、无裂缝、不透水、无破损、无霉

斑、无积垢。

5.3 生产车间的地面铺设材料应无毒、无异味、耐腐蚀。地面平整、无裂缝、无破损、无积水。

5.4 生产车间的涂覆及装修材料应无毒、无异味、易清洁。天花板无裂缝、无破损、无霉斑。

5.5 门窗应完整密封，并设有防蝇虫害措施。

5.6 照明设施应有防护灯罩及采用其他安全照明设备

6 加工过程的卫生要求 。

6.1 应按照 GB 14881的要求制定人员卫生要求。

6.2 人员上岗前应接受卫生知识和生产知识的培训，掌握卫生知识、加工技术和操作技能并考核合格

取得相应资格证书。

6.3 每人应保持好个人卫生，进入工作场所程序为更衣、换鞋、戴帽、洗手、烘干、消毒，离开车间

应换下工作服、鞋和帽，存放在更衣室内。

6.4 生产加工场所禁止吸烟和随地吐痰，不应在加工、包装等工作场所用餐和饮食。

7 加工设备设施要求

7.1 加工用设备按照食品加工工艺流程需要合理布局。

7.2 与水接触的加工设备、器具应由耐腐蚀材料制成。

7.3 设备中与物料的接触面应具有非吸收性，无毒、平滑。每日使用前、后应进行有效的清洗和消

毒。

7.4 其他应符合 GB 14881 的要求。

8 加工工艺要求

8.1 加工条件

加工场所、加工设备和加工人员要求应符合以上条款要求及 GB 14881 的相关规定

8.2 工艺流程

挑拣→浸泡→入味→烘烤→冷却→包装

8.3 工艺及参数

8.3.1 挑拣

应选择颗粒饱满、完整、大小均匀、无残缺、无霉变的花生米。

8.3.2 浸泡

将挑拣好的花生米放在不锈钢加热锅里或池子里，要求水温加热到 100℃后放入准备好的花生

米，同时放入一次性配制好的五香料，进行浸泡 1 min～3 min，捞出控水。
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8.3.3 入味

捞出控水的花生米，放在不锈钢池子（桶）里闷 30min，进行花生米入味。

8.3.4 烘烤

将入完味后的五香花生米放入烤箱中循环烘烤至熟。烘烤的最佳时间为 3min，烤箱温度应控制

在 145℃。将烘烤熟的五香花生米通过传送带传到冷却工序。

8.3.5 冷却

将烘烤熟的五香花生米通过传送带传到冷却带散热、冷却（时间为 2 min～4 min，温度应保持

在 22℃～26℃，空气湿度应≤70%）。然后传送到包装车间内操作台进行内包装。脱（碎）皮率应小于

2-5%。

8.3.6 包装

8.3.6.1 包装容器应干燥、清洁、无异味、无毒、不影响产品的品质。

8.3.6.2 接触产品的包装材料应符合食品安全国家标准要求及相关规定。

8.3.6.3 包装封口要求严密、平整，并准确、清晰的打上生产日期。

9 生产过程质量控制

9.1 企业应制定食品质量安全管理制度并实施质量控制措施，关键控制工序应有作业指导书及操作规

程，做好生产加工各环节控制记录，根据生产记录进行质量管控和质量追溯，记录保存期限不少于 2

年。

9.2 原辅料，建立原辅料采购、加工、入库、出库的完整档案记录，各记录保存期限不少于 2年。

9.3 加工过程的卫生管理、质量安全应符合 GB 14881 的规定，加工过程中不得添加非食品夹杂物。

9.4 企业应按产品标准的规定对出厂产品逐批进行检验，应有相应的检验原始记录，记录保存期限不少

于 2 年。

9.5 企业应建立污染限量控制与管理制度。

9.6 企业应建立农药残留限量控制与管理制度。

________________________________
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