团体标准《红茶发酵机维护保养技术规范》编制说明
一 、标准制定的背景和意义
发酵是加工红茶中不可或缺的一环，传统发酵是将揉捻好的茶坯装在篮子里后，稍加压紧后，盖上温水浸过的发酵布后等待茶叶发酵，发酵时间长。相对于传统发酵，红茶发酵机发酵时间短，发酵时的湿度、温度可控，茶叶质量得到了大大保障，深受众多企业及广大茶农喜爱。
然而，大多数企业及茶农对于红茶发酵机等茶叶机械的维护保养没有太多了解和重视，可能会导致茶叶发酵品质得不到保障或生产事故的发生，也使得红茶发酵机的使用寿命大大缩减。我们希望能通过制定《红茶发酵机维护保养技术规范》来保障茶叶品质，增加红茶发酵机的使用寿命，节约经济成本。
该标准的实施，有利于规范和指导我市红茶发酵机工作完成后的维护保养，确保茶叶产品质量，增加红茶发酵机使用寿命，促进我市茶产业及茶机的产业融合发展和产品质量稳步提升，该标准填补了我市红茶发酵机维护保养标准的空白。
同时根据茶企、茶机生产企业、茶农的呼吁和要求，统一红茶发酵机维护保养技术规范，确保茶叶产品质量，增加红茶发酵机使用寿命，制定《红茶发酵机维护保养技术规范》泉州市茶叶学会团体标准是十分必要的。
二 、任务来源
 2021年12月21日，泉州市茶叶学会下达“泉州市茶叶学会关于征集2022年度第一批团体标准项目的通知”，其中“红茶发酵机维护保养技术规范”项目，技术归口单位为泉州市茶叶学会，本标准主要起草单位为黎明职业大学。
三、标准制定过程
起草单位根据《中华人民共和国标准化法》、《团体标准管理规定》、《福建省标准化管理办法》和《泉州市茶叶学会团体标准管理办法》的相关规定认真组织了标准制定工作，由主要起草单位为黎明职业大学，联合泉州市茶叶机械装配技术研究中心、福建福建农林大学安溪茶学院的专家组成的标准起草工作组，多次深入茶企、茶机制造企业、茶农家中进行红茶发酵机的调研，并多次召开座谈会广泛征求专家意见，于2022年9月完成标准初稿的起草。通过召集茶叶生产企业代表共同讨论，广泛征集业内专家的意见，于2022年10月形成标准征求意见稿。

四、标准制定的主要依据及主要内容
本标准依据 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》给出的规定起草。
[bookmark: _Toc29056][bookmark: _Toc23059][bookmark: _Toc892][bookmark: _Toc10162][bookmark: _Toc23304][bookmark: _Toc740][bookmark: _Toc16628][bookmark: _Toc30877][bookmark: _Toc18268][bookmark: _Toc2713]范围
本标准规定了红茶发酵机的术语与定义、基本要求、维护保养内容、保管。
本标准适用于红茶发酵机（简称“发酵机”）。
[bookmark: _Toc12625][bookmark: _Toc29219][bookmark: _Toc30113][bookmark: _Toc28645][bookmark: _Toc21498][bookmark: _Toc21427][bookmark: _Toc10309][bookmark: _Toc31033][bookmark: _Toc11201][bookmark: _Toc24999]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，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。
下列文件对于本文件的应用是必不可少的，仅所注日期的版本适用于本文件。
[bookmark: _Toc4142][bookmark: _Toc6886][bookmark: _Toc31161][bookmark: _Toc3504][bookmark: _Toc27473][bookmark: _Toc3213][bookmark: _Toc3420][bookmark: _Toc1421][bookmark: _Toc32448][bookmark: _Toc27269]GB/T 5226.1 机械电气安全 机械电气设备 第 1 部分：通用技术条件
JB/T 7863 茶叶机械 术语
GB/T 10395 农业拖拉机和机械 安全技术要求 第一部分：总则
GB/T 10396 农林拖拉机和机械、草坪和园艺动力机械 安全标志和危险图形 总则
JB/T 10808　茶叶加工成套设备
GB/T 13306  标牌
GB/T 16798  食品机械安全卫生
GB/T 23821 机械安全 防止上下肢触及危险区的安全距离
术语与定义
[bookmark: _Toc29329]红茶发酵机  Tea fermentation machine
用于发酵制作中发酵工序的设备。
[bookmark: _Toc32752]维护保养  maintenance
对红茶发酵机进行外观，内部零部件，试运行等维护保养。
[bookmark: _Toc31584]设备管理员  Equipment Inspector
对红茶发酵机进行维护、保养并完成维护保养记录等作业。
[bookmark: _Toc15445]日常维护保养  Routine maintenance
对红茶发酵机的定期维护保养和试运行等维护保养内容。
[bookmark: _Toc8801][bookmark: _Toc28005][bookmark: _Toc26362][bookmark: _Toc22078][bookmark: _Toc6263][bookmark: _Toc9461][bookmark: _Toc12219][bookmark: _Toc17882][bookmark: _Toc25851][bookmark: _Toc6379][bookmark: _Toc24127]基本要求
[bookmark: _Toc20877][bookmark: _Toc32744][bookmark: _Toc32467][bookmark: _Toc10944][bookmark: _Toc19905][bookmark: _Toc22701]设备管理员要求
[bookmark: _Toc20593]维护保养人员应具备发酵机维护、保养知识及熟练的操作技能。
[bookmark: _Toc29919]开展发酵机的维护和保养工作，确保设备的正常运行。
[bookmark: _Toc22538]能按照发酵机情况和维护保养说明，制定日常维护保养计划。
[bookmark: _GoBack][bookmark: _Toc24931]可以协助建立发酵机维修作业操作规程并指导操作人员规范作业。
安全要求
电气应具有可靠的接地装置且有明显的接地标志。
发酵设备噪声应不大于80 dB (A)。
[bookmark: _Toc24303][bookmark: _Toc28204][bookmark: _Toc27796][bookmark: _Toc18401][bookmark: _Toc12874][bookmark: _Toc13255][bookmark: _Toc9767][bookmark: _Toc3080][bookmark: _Toc19805][bookmark: _Toc14858]维护保养内容
[bookmark: _Toc29440][bookmark: _Toc30242][bookmark: _Toc22594][bookmark: _Toc187][bookmark: _Toc18832][bookmark: _Toc12059][bookmark: _Toc29210][bookmark: _Toc175][bookmark: _Toc7858][bookmark: _Toc1400]定期维护保养
检查设备摆放是否平稳，活动轮是否损坏，并及时更换。
检查设备的标识是否完好，如有损坏、丢失及时更换。
检查开关门时，门把手、合页活动是否正常，无卡滞、异响、松动等异常。
检查电源线、接地装置是否有损坏，并及时更换。
检查门密封条是否老化、破损，并及时更换。
检查发酵室内、筛子有无残留茶叶、积灰、油污、锈渍、异物，并及时清理。
检查发热元器件上有无粘结的异物、积灰等，并及时清理。
检查水箱、水槽内有无杂物、异物，并及时清理。
检查排湿口是否堵塞。
检查控制箱内有无积灰、异物，并及时清理。
检查紧固件是否牢固，无损坏、松动等现象。
[bookmark: _Toc5514][bookmark: _Toc28977][bookmark: _Toc32015][bookmark: _Toc16859][bookmark: _Toc9351][bookmark: _Toc31815][bookmark: _Toc3967][bookmark: _Toc14008][bookmark: _Toc31848][bookmark: _Toc5027]试运行
[bookmark: _Toc12622][bookmark: _Toc26661][bookmark: _Toc13979][bookmark: _Toc4580][bookmark: _Toc2518][bookmark: _Toc3447][bookmark: _Toc4146][bookmark: _Toc15615][bookmark: _Toc3602][bookmark: _Toc26534][bookmark: _Toc31608][bookmark: _Toc28354][bookmark: _Toc21162][bookmark: _Toc28966]为了保证机器的稳定性，应试运行30 min并逐项检查以下功能是否完好。发酵机温度设定值30℃，湿度设定值90％RH，设定发酵时间30 min。
检查电源是否接通，各指示灯、显示器是否正常亮起。
检查传动电机是否正常运行，传动电机运转流畅无异响、卡滞等异常。
检查各开关按钮有无卡滞、异响、松动等异常。
检查报警装置是否正常，喇叭报警声音是否及时响起。
检查浮球和水箱水位是否正常，无水位超标、漏水等异常。
检查各指示灯是否指示准确。
检查各显示器是否显示准确。
检查加热装置是否正常工作，是否达到预设温度。
检查加湿装置是否正常工作，是否达到预设湿度。
检查排气风机是否正常运行，无异响、卡滞等异常。
检查发酵筛放置是否平稳，取放发酵筛流畅无卡滞。
[bookmark: _Toc14943][bookmark: _Toc4252]若为可旋转发酵架，检查其运行是否平稳、流畅，无异响、卡滞等异常。
[bookmark: _Toc26446]记录
设备管理员在进行定期维护保养后应对填写附录A的表1。
[bookmark: _Toc27125]当烘焙机出现故障时应立即填写附录B的表1，
[bookmark: _Toc22641][bookmark: _Toc11113][bookmark: _Toc17375][bookmark: _Toc24109][bookmark: _Toc4836][bookmark: _Toc9796][bookmark: _Toc6363][bookmark: _Toc1716][bookmark: _Toc7550][bookmark: _Toc16825]存档
经过填表、审批的表格才能进行存档。
[bookmark: _Toc9057][bookmark: _Toc17831][bookmark: _Toc26979][bookmark: _Toc11793]保管
发酵机在停用一个月以上或首次使用前应进行定期维护保养与试运行，其保养项目为5.1.1～5.1.11、5.2.1～5.2.12。
[bookmark: _Toc338]设备管理员应在茶季每天对发酵机进行定期维护保养，茶季中每月对发酵机进行至少一次试运行。
发酵机停用时，应对设备进行清洁，各润滑部位应补足润滑油。
发酵机在运输和贮存过程中，应有防碰撞、防潮、防挤压等措施。
发酵机应贮存在干燥、通风和防潮的仓库内。
发酵机禁止与有腐蚀性或有毒性的物质混放。
五、与现行法律、法规、标准的关系
本标准按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。 
本标准制修定以《中华人民共和国标准法》、《团体标准管理规定》、《福建省标准化管理办法》、《泉州市茶叶学会团体标准管理办法》及有关现行法律法规的相关规定及要求为依据，充分参照其他相关标准,凡是注日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。
GB/T 5226.1  机械电气安全 机械电气设备 第 1 部分：通用技术条件
JB/T 7863  茶叶机械 术语
GB/T 10395  农业拖拉机和机械 安全技术要求 第一部分：总则
GB/T 10396  农林拖拉机和机械、草坪和园艺动力机械 安全标志和危险图形 总则
JB/T 10808　 茶叶加工成套设备
GB/T 13306   标牌
GB/T 16798   食品机械安全卫生
GB/T 23821  机械安全 防止上下肢触及危险区的安全距离
DB35/T 1814  红茶发酵设备通用技术条件
六、贯彻标准执行
为了使标准的制订能尽快服务经济建设，推动茶产业的健康发展，标准发布后，应积极组织茶机制造企业、茶企、茶农进行宣贯培训，做好推广应用工作，促进本标准贯彻实施。


《红茶发酵机维护保养技术规范》标准起草组
2022年10月10日
