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前  言

本标准根据GB/T1.1-2009给出的规则起草。

本标准代替DB/T500-2006《无公害食品 婺源绿茶 加工技术规程》。

本标准与DB/T500-2006相比主要技术变化如下：
—— 修改了标准名称；
—— 增加了“前言”；

—— 修改了规范性引用文件；

—— 修改了标准的总体结构,删除修改调整了2006版中所有的章节和内容，重新建立了婺源绿茶鲜叶、加工厂及设施设备、加工设备及用具、加工技术、质量管理、产品的标志、标签、包装、运输和贮存等7章节；
—— 修改了 “鲜叶”，修改鲜叶的基本要求，删除“色泽鲜绿”，增加“无非茶类杂家物”的表述（见3.1）；将“鲜叶标准”表述为“鲜叶质量要求”（见3.2），并对鲜叶质量指标要求进行了修改（见表1）；规定了“鲜叶处理”（见3.3）；
—— 修改了 “加工”，将原06版中第4章标题“加工”表述为“加工厂及设施设备”；增加“加工厂”应符合GB/T32744和GB 14881的规定（见4.1）；将“场所要求”表述为“场所”；增加了 “厂房和设施”的建设要求（见4.3）；将“加工设备”表述为“设备及用具”，并增加了加工设备及用具卫生管理应符合GB/T32744的规定（见4.4）；
—— 增加了 “加工过程管理”，规定了加工厂的“原辅料管理”、“加工过程安全控制”、“产品追溯和召回”、“记录和文件管理”等方面的要求；将2006版4.3“加工人员”中的内容修改后调整到本章5.4“机构和人员”；
—— 精简了 “加工技术”，删除原06版中的4.5“婺源茗眉加工技术”、4.6“级内茶加工技术”和4.7“精制”的内容，按照DB36/T498第7章、第8章和第9章的规定进行加工；
—— 增加了“产品的标志、标签、包装、运输和贮存”，对婺源绿茶产品的“标志”、“标签”、“包装”、“运输”和“贮存”等方面的要求进行了规定说明（见7）。
本标准由上饶市市场和质量监督管理局提出。

本标准起草单位：江西省蚕桑茶叶研究所、婺源县茶业协会、婺源县茶业局、婺源县市场和质量监督管理局。

本标准主要起草人：杨普香、李文金、汪学群、裘金印、朱永健、余新祖、程根明、程国新、蔡海兰、李琛、李延升、陈丽珍、江建国、王文凤。

本标准所替代标准的历次版本发布情况为：DB/T500-2006。

婺源绿茶 加工技术规程

1　 范围

本标准规定了婺源绿茶加工过程的鲜叶、加工厂、加工设备及用具、加工过程管理、加工技术、质量管理、产品的标志、标签、包装、运输和贮存。
本标准适用于婺源县行政区域内婺源绿茶加工的全过程。
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/T 191  包装储运图示标志
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB/T 30375  茶叶贮存
GB/T 31748  茶鲜叶处理要求
GB/T 32744  茶叶加工良好规范
GB/T 32742  眉茶生产加工技术规范
3　 鲜叶

3.1　 基本要求

芽叶完整，新鲜，匀净，无非茶类杂夹物。
3.2　 鲜叶质量要求

婺源茗眉及级内茶鲜叶质量指标要求应符合表1的规定。

表1　 鲜叶质量指标要求

	品名
	等级
	芽叶要求

	婺源茗眉
	一级(贡品)
	单芽80％

	
	二级(珍品)
	一芽一叶占80%

	
	三级(精品)
	一芽一叶占50%

	
	四级(特级)
	一芽二叶占60%

	级内茶
	一级
	一芽二、三叶为主，其中一芽二叶占30%以上

	
	二级
	一芽二、三叶为主，其中一芽二叶占20%以上

	
	三级
	一芽二、三叶为主，其中一芽二叶占10%以上

	
	四级
	一芽三叶为主

	
	五级
	一芽三、四叶为主

	
	六级
	芽叶及同等嫩度的对夹叶、单片叶


3.3　 鲜叶处理

应符合GB/T 31748规定。

鲜叶进厂后应及时摊放，摊放应有专用的摊青设备，且保持摊放工具的清洁。
雨水叶应及时进行脱水处理，并及时加工。
发现叶色红变的鲜叶应剔除，并单独加工；被污染、腐败变质鲜叶，不得用作加工原料。
3.4　 盛装、运输、贮存

鲜叶采摘和运输，必须用清洁、透气良好的竹篮、竹篓进行盛装，不得紧压，不得用布袋、塑料袋等软包装物装放。

运输工具必须清洁卫生，运输时避免日晒雨淋。
鲜叶采摘后4h内要送到加工厂，不能及时运送加工厂的鲜叶，要注意保质保鲜，合理贮存。
鲜叶盛装、运输、贮存过程中，应轻放、轻翻、禁压。
4　 加工厂及设施设备

4.1　 加工厂

应符合GB/T 32744 和GB 14881的规定。

4.2　 场所

摊青及加工场所要求室内通风，清洁，无异气味，无外来粉尘，水泥或磨石子地面，层高3cm以上。

4.3　 厂房和设施

新建、扩建、改建的厂房及设施应按GB/T 32744规定进行设计和施工，并符合GB 14881的规定。

初制厂一般由贮青车间、加工车间、包装车间、仓库等组成。各车间面积应与加工产品种类、数量相适应。贮青车间面积按级内茶鲜叶堆放厚度不宜超过30cm，或按每100kg鲜叶需6m2～8m2标准确定，设备贮青时按设备作业效率确定；其他车间面积（不含辅助用房）应不少于设备占地面积的8倍。
精制厂和再加工厂一般由原料车间、加工车间、包装车间、仓库等组成。各车间面积应与加工产品种类、数量相适应，不少于设备占地面积的10倍（不含辅助用房）。手工包装时，包装车间面积10人以内按每人4m2确定，10人以上人均面积可酌减。
应有专门的区域贮存设备备件，并保持备件贮存区域清洁干燥。车间内不得存放农药、肥料、喷雾器、防护服等易污染茶叶的物品，不应存放其他非加工茶加工用的物品。
4.4　 设备及用具

加工设备及用具的卫生管理应符合GB/T32744的规定。

不宜使用铅及铅锑合金、铅青铜、铅黄铜、铸铝及铝合金材料制造接触茶叶的加工零部件。
加工设备的炉灶、供热设备应布置在生产车间墙外；需在生产车间内添加燃料，应设搬运燃料的隔离通道，并备有燃料贮藏箱和灰渣贮藏箱。可用电、天然气、柴（重）油、煤作燃料，少用或不用木材作燃料。
加工设备的油箱、供气钢瓶以及锅炉等设施与加工车间应留安全距离。
允许使用无异味、无毒的竹、木等天然材料以及不锈钢、食品级塑料制成的器具和工具。
应制定加工设备卫生管理制度，确保加工设备定期进行清洗。
5　 加工过程管理

5.1　 原辅料管理

鲜叶、毛茶等原料应来源明确、可溯源；质量应符合验收标准要求；不合格原料应分开存放；防止原料受机械损伤。

5.2　 加工过程卫生控制

在制品原料不应与地面直接接触；加工过程不使用易污染茶叶的物品；加工废弃物应及时清理出现场；加工过程不添加任何非茶鲜叶原料以外的物质。

5.3　 产品追溯和召回

应建立产品追溯制度，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

应建立合理的批号，便于产品追溯。
应根据国家有关规定建立产品召回制度，对召回茶叶，按规定处理，并做好相关记录。
5.4　 机构和人员

应按GB/T 32744的相关规定设立相关机构、进行人员管理。

加工人员应持有健康合格证；进入加工场所应换鞋、穿戴工作衣、帽，并保持工作服的清洁。包装、精制车间工作人员需戴口罩上岗。不得在加工和包装场所用餐和进食食品。
5.5　 记录和文件管理

应按GB/T 32744的规定建立和保存相关记录，记录至少应包括原料采购、加工、贮存、检验、销售、客户投诉处理、产品召回等。

应建立文件的管理制度，并保持使用文件的有效性。
6　 加工技术

6.1　 婺源茗眉加工
按DB36/T 498第7章要求的加工技术进行加工。

6.2　 级内茶加工

按DB36/T 498第8章要求的加工技术进行加工。

6.3　 精制加工

按DB36/T 498第9章要求的加工技术进行加工。
7　 标志、标签、包装、运输和贮存
7.1　 标志、标签

级内茶应有标签，标签内容至少包括产地、加工日期、等级、数量等。精制茶的标志应符合GB/T 191的规定，标签应符合GB 7718的规定。
7.2　 包装

应选择无异味、无毒无害材料制成的专用包装袋或箱，符合GB 4806.8的规定。

7.3　 运输

运输工具应清洗干净、干燥、无污染、无异味；运输过程中应防雨、防潮、防暴晒；不得与有毒、有害等物质混装。

7.4　 贮存

级内茶、半成品、精制茶（成品茶）应分别存放，贮存条件应符合GB/T 30375的规定。
_________________________________

