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	感官指标
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	卫生指标
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	对检验结果有争议的，应对留存样进行复检，或在同批产品中重新按GB/T 8302规定加倍抽样，重新抽样应有争议双方会同进行，对有争议项目复检，以复检结果为准。
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	标志
	标签

	包装、运输、贮存
	包装
	包装容器应干燥、清洁、无异味、无毒，不影响茶叶品质。接触茶叶的包装材料应符合GH/T 1070的规定。
	运输
	贮存


	崂山翠螺茶
	ICS 67.140.10
	CCS X 55
	目  次
	前  言
	崂山翠螺茶 第2部分：加工技术规程
	范围
	规范性引用文件
	术语和定义
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	生产场所应符合GB 14881的规定。
	加工场所应选择地势干燥，远离排放“三废”的工业企业，周围不得有粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源，符合GB 3095规定的二类以上环境空气要求。
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	加工设备和用具在每次使用前后，应清洁干净，不得有残留茶叶等物质。用于清洗与产品接触的设备和用具的清洗用水应符合GB 5749的规定。
	其他符合GB/T 32744的规定。

	鲜叶处理
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	加工工艺
	原料（鲜叶）要求
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	分拣
	鲜叶摊放
	杀青
	摊凉回潮
	杀青叶出锅后应及时摊凉、降温和散发水汽。
	时间以20min～30min为宜。

	揉捻
	初烘
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	曲炒做形
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	复烘
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	包装、标签
	包装容器应干燥、清洁、无异味、无毒，不影响茶叶品质。
	接触茶叶的包装材料应符合GH/T 1070的规定。
	预包装产品标签应符合GB 7718规定。

	运输、贮存和标识
	运输
	保持运输工具清洁卫生，防止灰尘、污水等污染。
	运输时茶叶不应与其它有异味、易污染的物品混运。
	运输过程中应避免直接日晒、雨淋、重压。
	运输应符合NY/T 1056绿色食品贮藏运输准则。

	贮存
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	标识
	在原料收购、加工和贮存等过程中，应做好相应的标识标志。
	每批加工产品应编制批号，确保产品可追溯。





