M E A KR M B K AR

HNZ137-2017

A s I

Regulation for quality control of tea processing

WMo ARk AT R A
KATHH: 2017 45 12 F 31 H



HNZ137-2017
ol W)/ MRS RER TN )

G RIRTH A I TR R, R T AR .
1 [TXIE
L1 POEBEHEAT, ST,
1.2 J XL B HE e = R DA, R R TG AR R O TR A
RO TS Gl . DAL RE R 2 BT 1 53 A0k e | X — SRR B R . B . BR R, 38
50 AVAE, BEIFLFEBUEARZ AR E 100 KL, EIFAZHEEFE 20 KA b, = E
RFfr GB 3095 BUE i) = ZbnifE 2K
1.3 KIEERE . L.
L4 T XPER. PR, b, EENEBOKIE . IE SRR BRI, Ak RGEY, il
UK.
1.5 ) X BARIE AR A PN TR A HA Jey, AR X5 AR XS LB
1.6 JTXAABEIE . AEFE. BT RER A AR I Al i, AREREE. KE.
JTX PARSA MK BETF Bl By s, By R0, SREE. HUTE 5 TS PR IRRRE T, T
AT REFEAE 21X 25 K LS
17 ) DX SRR B A FRUERE, | IX N SR R R T S RAL T PR R U
1.8 W KIEFFYIRAETR . B, BT AR XA, KEEEH . HHSE R
WX, X LRk,
2 REERHEH R T AK
2.1 JRHRHE
211 BN AR B B O JE AR R G AR AR A 1 B SR, Hrh AR SR AR R AT A
GB 2762. GB 2763 [f1E3K .
212 ZRMIN ARV R AR AR E A JEORHIE M BOR VR, I [ JEURHE R R s AT b
I Alb X SR S B T i A, B4R A I A 7 b PR AR DA 1O o
2.1.3  ZREENT RIARYE A T BRI T AE AT TR, I A AR EE g RN 4 [
TR THEPH . BRI R3HT, KE L.
2.1.4  ZREEMEEFRNAICAE RIg, MBI B B R, G R N A A
MR EESE . WfE i T HMA S TSR, BEaHE =M, Bk,
2.1.5 SN T Al S ) AR RS R . R EER . hRE AR I T VASE, R R AR
W5 A% 5 7 PTAE A
2.1.6 PR R R U BRI, CAB DR IEURHE RIS AN BT R AT S A G EER, W BER Y

&2



HNZ137-2016

BEATHEIL, BREARTEERIH T

217 GRS AEREM BN BTG HAA IR H B n X 53 o

2.1.8  AMEEAT RGN BEATRE R A ARAE T, AR B S R AR 58 5 A% e T
2.1.9 WSS AT AR AE 58 1 JEORF SRR 2 8 AP T IE A I RAE 3BT, Bibisde, JRAEDRIR
WA RAR S A -

2.1.10 Nt fEh R b R AR R A A AR IR N o

22 eI
BR A H S R AR R IS T RE YR
23 LHK

23.1 ST HKRATE GB 5749 HIEK.
232 INTHKRTRAR . AR AR, RO A BE 255 & kit (REERE)
LA B 1A Reis G iR i, A R R KR RLIZE B e A SV B R K
233 MR AT KR BAAGI, FRRAFIL S
3 MIFEREEE
3.1 HnTEEH
3.1 INLZEMAFER R L, faE s, M, SN RAZE . L=k,
HEMEN . AFTEHXNERE, B2 X5 ML) &REFEX RIS WE 1

#Fz 1 FMTEELIAREEEEX S

I BBt AREXS

FoRAe
M E
R Iy
EFRBET F I
MR F I (4T4ME)
J o 5

—ffE X

M TR (&R B )
A& e L% 4]

BEEC n T % A 1, 2% 2 ] _—

WAL AR B X

R ALK

$ B T 3 B

AT 45 F 4

A% (BRRE) FH s

3.1.2 NA TSR ERROC B BB, SRR PAASSO P S A O L, IR BB N B
P, SRR

3.1.3  FEI A REEE, RTNALM Z SRR, L8 BiK. Ui, A5 RENMEMEE.
3.1.4  ZElalME BRI B . B A R AR A e, M TR el (RS
e, A RIFHAPK RS, M AFUK.

3.1.5  ZEfE RGN, REFIE KR, U, RS, A IRIRE BN E .
3.1.6 N FIRZRBERE A SR8 <A, ERTTE &G, T 2. AEKK




HNZ137-2017

WREPRIHIE, A5 RN R S AR R AL S5 N 222 B B By i St
3.1.7  WAFRENBOT R, MR 2RV TN B AN RS Y e

3.1.8  REHM TP ZRHAR . HERB & SR IS BT RN, k&
TR RV AT B T TAETRAL A Bl (1 L B ] o

32 ARG

3.2.1 FEEANFAR R E S HADEMEA S, BARENASZRGE], H RS 4= N B
B, FIERERE RE RS, EARENARRREE P4, B R

322 HERENEAEWHEMERE, BEREMEHARE. ZiEHIME IR, A
KRG ARG AFTR  IRFRE -

3.2.3 RN AL K (ADE 200 B N W B BT TH R, HAE N SR N AR . i
VRV X PR A 5 SN 150 S ¥t Y T 1At B B 1

324 ZEalAnAT PANE), RIRCT ARG TR E A, PAE R TSGR, ORI
i, WAV, [TAEASEEITRZER, [TREZKH, EXAEHE.

3.3 N AT

330 W RN AEFEREIAHIE R, A RN A LA AR

332 WA LEEHMASR SR MmN TR k. SiE s R R .
333 FENRPWMEE RS T8EE G JH 8 BRI RE = & A B A B it
334 ERBEAHBUR T I AN B R AR I BAX A, AR A .

4 ANREX

4.1 LTS (k) MRS —E BE RS I AR AHE R L S EAR A T, B
T B 0 T 0 R Y R A R R K

42 BT EEZS I LA N G b R BT R AR BOR S i R SR I,
PR F B FE AR R P AR K

43 T RA RN G LGRS A i R @ BRI RS RIS 5T B, Fra i T A4
/b RIBEAT — AR ek A, BN AT I N ek A o LR AT B 8 il AR I RRE IR 4 L
NG, BLRBTE, R GGtk vl R b .

44 RATTHENZER, NFEERENTAER. BAE, JHekTFEE.

4.5  ZE[E)LAEN RERFRAS N TAE, A 547 TE R BN N A N ZE 8], A5
. BEIETEZRR IR WOHR L i R At mT RS0 25 I 0 L3 BT G AT A

4.6 BIFIN LA R B BT AR AR SRR, AR ), e g —iE e T
4.7  HEFINTERHINARRENINTIZAN, S Ry & NG 0] NI AH B R .
4.8 INZLARMY RIRESF /XTI LA N AT LSS SHORERI, E—Ik.

4.9 ZE[E) AR SRAERE RGBS TN L 4% 6] 22 i BT e N0 I 25 () B 35 R e T A9 7

5 I



HNZ137-2016

51  #IhnL
5.1 B SEEEE, AES. SRS R RL R R E RS
T MR ERARAE . BRIOE BE R B R K BN L
512 HEARIZIE. AEFSEER, RN T LZ 0 £ L. 8l
AN TFRIREE . W, &85 TEHRARSH.
52 k&L
52.1 BAMNHATOHIEPRER, DRSS TR,
522 IEAFEPESIER, SR T T2 FIAT I T N HlES TR R
BAR KN TR K. SIRERE. 1BFE. BFESSEFET.
53 HinT
5.3.1  FEINCL A JEURERIRE G AH 2 S AR HE K B K
532 HEAFEPESESR, SRAMRLIIN T T 205 ST N T $5i 4F 45 T e 5 1K
N TR KGR EE TR F
533 ARASINLWTE A A A ECZ B F I A A AT S
5.4 IR A
54.1 EESLPAEEIGIEE, RGN T GO NIRRT E A NS FREETE AN Tl R
IFERAEIIAT A -
542  EESLPERGEWIGIRE, FEIREE I I T R R, & A
i T BERFET RS RO SRR B (S, BN T, R UG E, MSTAER,
TN
543 INTRERENEE B S, R T EMEN T, AR A—fRAaR
[ BN I A [E) 2 2R R e v
544 T TH. ABRPREREE, RN THMYRARRIEER N . ks
0 e A AR B A R S S
545 LR, TERRNAED. MAABORE AR, ERR . SRR S S S b A
Fetfih. BRI RR, JHERER e, KA, MR A AR
5.4.6  ZRM I AR RCRECH RO I BR 2 IR AR I e AR R
55  AGi&m 5IEFYAL R
551 GRS A BORARIR, FERLE I AT AR R TR, SR B 20 i LAZY 1E .
552 IRTTI AR b BE A REE N T 5 UG BB B AR ), R B T AR AT ], Bl
JBCF T 55 A s 2 T 2 b A X i 1 R AL
6 Bik. Wi TEm5hE
6.1 Frif

BRI LA 2 R i THES BRSNS, MR R M e . br%ER A5 GB



HNZ137-2017

7718 FEF i W BRI AR (2009) 55 123 S4AMIE .
6.2 f
6.2.1 IR RSy ) 2%, WGzl Zi55.
6.2.2  AEERNAFA B RA GH/T 1070 FIFLE .
6.3 &%
6.3.1 ¥ THNIER. T, LR, Li5h.
6.3.2 sHaRTRCARIM . BOW . SRS, 2AESERE. A% ARk S5 RN
6.4  IAf
ARMIAE BT & GH/T 1071 IFE . MIEAETIER . T BRI T HaE S,
ESERE. HE. ARIR. S5 RIER.

7 KIG
7.1 KEIGIAT
7.1.1  JEE

JEORHSIEAT RS, RIS JFORNI AR = 0 A5 B SGE W BERE,  DURIEERER B 32 45 3
7.1.2 R
PRI AR RO BB (R i AT AR, B R ol R AN S
7.1.3 b
PR N L 58 SR B TR R E AR AT RS, R I R .
72 KRRA%R
720 FEIN T AR AR HE A B RRIR . I L PR R AR s JEURL R AR 5
TUH, XIS BT AT RIS, A B SR IS I E R I s T E
722 KRN AEFEEIREE G K K. B BAR. BRI EEMTH
PAECARZ5R . Ba)E SRS MmE .
73 AE& A
731  RETALH (BFERAKRE. ESREARA TN NS, AENL, A
H.
732 AR TAETH A SR EURVA R S, AT ROR TR AN L.
8 XHFEFE
8.1 I Ml
8.1.1  Bi) Ji. WA AR 4id. RIF. RABSEHI AL 5.
8.1.2  FIAMRIERYL. AN LagAE. ki S h AR .
8.13 A AGKMER., WEHREMMRIE . B OB 6 B AL 5.
8.1.4  NAMBE. | h. Wk AR TAEE G EANLR.



HNZ137-2016

8.1.5  NA ABIEA LAV EAR B YIS EATE R .
82 N TSR
8.2.1 PMAMMILILZMIE. BEREBEIEME,
822  NAAMINTAMDR, WAHEEH: MmaR. s, Al BIEE. S
HWEL, BREBAESRE. malE. Ar- R sl il 5 SRk i) B %
83 AR EICIF
8.3.1  NIAWEL H[a] = b AN B BT AR T A A 6 R A AR
8.3.2 AT TR AR E MEH R
833 ALK,
8.4l AN A BRSO AN 5T B AR BT R K
8.4.1  SUPFHIR RN BE I 4 1 Ut B SC A RO o
8.4.2 IR T RMISCA. KK RS gm LA H 1.
8.4.3 IHEHIRIN NA RS T .
8.4.4  SUHEWIE. HAAIHLHEN A THUEANE L.
85 fRfF
R ERAF R AE A L
9 ARIFEMENX
9.1 ML first manufacturing
BTG ER, R & M EOR AL B TAE (s s e WS R,
9.2 KL refining
FZ BT A RS 2K, 0 BAR & AR A TAE (AR ER %5 57« BEMAN Y, Susk N i,
WA 2R HLERR.
9.3 PN T reprocessing
PAGRER. 20k Bk, Bk, B BARNASRIONERL RAEE 2T HEHR.
9.4 PN T blend processing
BEPRh & DL B B — s 3 B 2R A AE — i AR L
9.5 Fldh semi-finished products
FMIn T AR, SERE— L FTAS B, B A RE S B IE IR, T BN R .
9.6  Jiih finished products
TR, SRR IR B RDRE )
9.7  —MRALIX
T T T EORAS T HE R S ML X VL X e, anfemt 25 st 5 I s RO . B ehs
BHOPE. AMOREZEN] . BB PESE .
9.8  HEFHEIFLX



HNZ137-2017

AT 7 D)5 BRI LR ¥ P B SR AR THIE M X AR X8, dn s it i n 4
ft CEPRBEMD . RSN T 0%
9.9 EEEILX

TER SRR AR X, FEH T =M. B nEkX.
10 SIAfMESEER

GB 3095 B S AR
GB 2762 B s R =
GB 2763 iR 2R R IR =

GB 5749 ARSI K AR BRUE
GH/T 1070 25 I, 25 3 )
GH/T 1071 R A 18 )

WMEBNAL: WIFE I, WA TR RE LA IR A A
BB NG SRS BN SR ETEE. MG




	茶叶加工质量管控规范
	1  厂区环境
	1.1  应选择地势干燥、交通方便的地方建厂。
	1.2  厂区应远离排放“三废”的工业企业，周围应无有害气体、粉尘、放射性物质和其他扩散性污染源、以
	1.3  水源清洁、充足。
	1.4  厂区应清洁、平整、绿化，道路应铺设水泥、沥青等硬质路面，排水系统通畅，地面无积水。
	1.5  厂区应根据茶叶生产加工要求合理布局，生产区与生活区应相互隔离。
	1.6  厂区内不能兼营、生产、存放可能影响茶叶卫生的其他产品，不得饲养家禽、家畜。厂区卫生间应有冲
	1.7   厂区的朝向应根据地理位置合理选择，厂区内易产生污染的锅炉间等应处于生产车间的下风口。
	1.8   垃圾及废弃物应集中、密闭存放，并置于生产区外，及时清理出厂。排污沟渠也应为密闭式，厂区无

	2   原辅料控制及加工用水
	2.1  原辅料控制
	2.1.1  投入加工的茶鲜叶、毛茶及相关原材料应符合相应标准的要求，其中卫生指标应符合GB 276
	2.1.2   茶叶加工企业应有相对稳定的茶叶原料基地或来源，并同原料供应基地签订供销合同或协议。企
	2.1.3   茶鲜叶应根据生产需要和加工能力有计划采购，及时加工。未处理的原料应按不同要求贮藏于遮
	2.1.4   茶鲜叶等原料的贮存及运输，应有防雨、防晒、防尘等设施，鲜叶原料还应有相应的保鲜设施。
	2.1.5   茶叶加工企业应制定原辅料验收程序、质量要求、抽样及检验方法等，原辅料经检验合格后方可
	2.1.6   所有原料进厂时必须检查验收，以确保原料的来源和质量符合相关要求，必要时应进行挑选，除
	2.1.7   合格与不合格原材料应分别存放，并有明确醒目的标示加以区分。
	2.1.8   外包装有破损的原材料应单独存放，标明破损原因并在检验合格后方可使用。
	2.1.9   加工结束而未使用完的原料等应妥善存放于适当的保存场所，防止污染，并在保质期内尽快优先
	2.1.10   加工过程中禁止使用色素、香精、粘结剂和其他添加剂。
	2.2   能源
	2.3   加工用水
	2.3.1  加工用水应符合GB 5749的要求。
	2.3.2  加工用水应充足。使用非自来水的加工厂，应设净化池或消毒设备；储水池（塔或槽）应设有防止
	2.3.3  应定期进行水质卫生检测，并保存记录。

	3  加工车间及设施设备
	3.1  加工车间
	3.1.1  加工车间包括贮青间、加工间、包装间等，面积、高度应与设备安置、加工产品种类、数量相适应

	表1 茶叶加工各作业场所的清洁度区分

	厂房设施
	清洁度区分
	3.1.2  应有充足的自然采光或照明设施，光源应以不改变产品本色为宜，照明设施应加装防护罩，采光良
	3.1.3  车间内墙壁、屋顶应使用易清洁的浅色、无毒、防水、防霉、不易脱落的材料修建。
	3.1.4  车间地面应采用耐磨、防滑的坚固材料辅设，地面坚固、平整、光洁，便于清洁和清洗，有良好的
	3.1.5  车间应配备换气设施，保持通风良好，空气新鲜，温度适宜，并配有温湿度显示装置。
	3.1.6  出入口应装设能自动关闭的门或空气帘，车间门窗用浅色、平滑、易清洗、不透水的坚固材料制作
	3.1.7   贮青间应独立设置，晒青、萎凋等场所应有防止外来物污染的措施。
	3.1.8   杀青和干燥车间应安装排湿、排气设备。各种炉灶火门不得直接开向车间，燃料及残渣应设有专
	3.2   卫生设施
	3.2.1  车间入口处应设置与其相连的更衣室，更衣室应独立隔间，其面积应与生产人数相适应，有适度照
	3.2.2   更衣室内配备足够数量的更衣柜，更衣柜应使用不发霉、易清洁的材料制成，个人衣物与工作服
	3.2.3  车间入口处及车间适当位置应设置洗手、消毒设施，其数量应与生产人员相匹配。清洁作业区的更
	3.2.4  车间如有卫生间，应设于更衣及洗手消毒室之外，卫生间应便于清洗消毒，并保持清洁，设有洗手
	3.3   加工设备和设施
	3.3.1  设备、设施应与生产能力相适应，布局应符合工艺和产品卫生要求。
	3.3.2   设备、工器具和容器与茶叶的接触面应使用无毒、无味、易清洁的材料制作。
	3.3.3   车间内应配置设备、工器具清洗（洁）消毒设施和保证产品卫生的其他设施。
	3.3.4   盛装茶叶或废弃物的容器应有明显的标识加以区别，不得混用。
	4  人员要求
	4.1   加工厂（企业）应配备一定数量的与加工生产能力相适应的管理人员与技术人员，以满足整个加工过
	4.2   所有从事茶叶加工和质量管理人员上岗前均应经过制茶技术与质量控制等的培训，掌握制茶的基本技
	4.3   加工及有关人员应经体检合格持有健康证明并经培训后方可上岗，所有加工人员每年至少应进行一次
	4.4   员工进入车间，应穿着整洁的工作服、帽和鞋，并按规定洗手消毒。
	4.5   车间工作人员应保持个人卫生，不得将与生产无关的个人用品和饰物带入车间，不得化妆。禁止在车
	4.6   离开加工车间时应更换工作服及鞋帽，不得穿戴出车间，并应定期统一清洗、消毒。
	4.7   与生产加工无关的人员不得进入加工场所，参观、来访者进入车间应遵守相关要求。
	4.8   加工企业应每年至少对加工等人员进行业务与技术培训、考核一次。
	4.9   车间工作人员在每次离开加工车间之后重新进入加工车间时均应洗手和消毒。

	5  加工
	5.1   初加工
	5.1.1   鲜叶应合理贮青，不同级别、不同品种、雨露水叶等应分别摊放。采用贮青设备贮青，应按设备
	5.1.2   按不同茶类、不同产品的要求，采用相应的加工工艺方案进行加工。重点控制好每个工序的温度
	5.2   精加工
	5.2.1  毛茶应进行必要的整理，以满足后续加工的需要。
	5.2.2   按不同产品的要求，采用相应的加工工艺方案进行加工。应控制好各工序在制品的规格大小、形
	5.3  再加工
	5.3.1   再加工的原料应符合相应茶类产品标准的要求。
	5.3.2   按不同产品的要求，采用相应的加工工艺方案进行加工。控制好各工序在制品的大小、形状、水
	5.3.3   花茶加工可使用食用或药食两用的香花进行窨制。
	5.4   加工过程的质量控制
	5.4.1   建立卫生管理制度，规范加工人员进入车间前后个人清洁、环境清洁及加工过程良好操作的行为
	5.4.2   建立产品追溯制度，按照鲜叶进厂验收—生产加工—出厂检验的程序，做好各环节批次记录。鲜
	5.4.3   加工过程应确定关键控制点，按照工艺操作规程加工，并有效监控。同一车间不得同时加工两种
	5.4.4   加工设备、工具、容器应保持清洁，非茶叶加工用的物品不得放在车间内。防止茶叶加工中产生
	5.4.5   加工过程中，在制品应按等级、规格存放并适当标识，在制品、半成品、成品不得与地面直接接
	5.4.6   茶叶加工中应采取有效措施除去混入茶叶中的其它外来杂物。
	5.5   不合格品与废弃物处理
	5.5.1   不合格品应单独存放并标识，并应及时分析产生的原因，采取有效措施加以纠正。
	5.5.2   加工过程中的废弃物应在加工完成后及时清理出车间，可直接铺于茶园行间，或堆放于厂房外或

	6   包装、标识、运输与贮存
	6.1  标识
	6.2  包装
	6.2.1   加工的产品应及时分级、包装，避免受潮、受污染。
	6.2.2   包装应符合食品要求和GH/T 1070的规定。
	6.3   运输
	6.3.1   运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染。
	6.3.2   运输时应有防雨、放潮、放暴晒措施，禁止与有毒、有害、有异味、易污染的物品混装、混运，
	6.4   贮存

	7   检验
	7.1   检验环节
	7.1.1  原料
	7.1.2  半成品
	7.1.3  成品
	7.2   检验内容
	7.2.1   茶叶加工企业应根据茶叶的原料来源、加工工艺、产品特点确定原料和成品的检验项目，对检验
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