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	4  原辅料要求
	4.1 新鲜红色朝天椒
	4.2 食盐
	4.3 生产加工用水

	5  加工要求
	5.1 工艺流程
	5.2 工艺要求
	5.2.1  选料：选用云南高山朝天椒，表皮完整，色泽红亮，硬度好，无霉烂。
	5.2.3  清洗：将挑选好的辣椒，均匀倒入清洗机中，清洗机提前注入自来水，并开启空气鼓泡机、喷淋装
	5.2.4  风干：清洗后的辣椒经过网带通过风干机风干辣椒表面多余的水分，辣椒厚度不能超过2厘米,确
	5.2.5  精选：风干后的辣椒，置于台面再进行一次精选，剔除混入的不合格品，如青头、蒂把等。
	5.2.6  切分：将切刀打磨锋利，切菜机清洗干净，调节好所需6~8mm尺寸后，开启切菜机。将精选后
	5.2.7  筛选：将切好的辣椒通过网筛机筛选，剔除尺寸不合格的辣椒，返回重新切碎。切碎的辣椒定时抽
	5.2.8  配料：将食盐在脱包间褪去外包装，装入不锈钢桶内，置于配料间。按配料表准确称量辣椒:食盐
	5.2.9  拌料：将称好的辣椒、食盐倒入拌料锅内开始拌料，拌料时间控制在6分钟~8分钟，至辣椒与食
	5.2.10  入坛：将陶坛提前1天~2天清洗干净，晾干陶坛内壁水气。辣椒拌好后按顺序入坛，辣椒入坛
	5.2.11  封坛：坛口用盐袋将辣椒压实，边缘扎紧，避免辣椒外露。坛口加盖塑料膜并用松紧带固定。坛
	5.2.12  发酵：将坛子集中放到地下室或温度在28℃以下的干净车间，每天专职人员清洗坛沿，防止生
	5.2.13  出坛：根据客户需求提取发酵剁辣椒。出坛前，先由品管人员提前取样，确认每个批次剁椒的风
	5.2.14  包装：按每袋1kg,抽真空封口，封口线平整。
	5.2.15  贮存：包装好的辣椒贴好标签，置于筐内入-15℃冷冻库内冷冻贮存。

	5.3  加工过程中的卫生要求

	6  产品要求
	6.1感官要求
	6.2 理化指标
	6.3  安全要求
	6.4  净含量及允许短缺量

	7  检验规则
	7.1组批
	以同一批原料、同一加工方法、同一班次生产的产品为一批。
	7.2 抽样方法
	7.3 出厂检验
	7.3.1 每批产品应经生产企业质量部门检验，检验合格后方能出厂。
	7.3.2 出厂检验项目为：感官、食盐、大肠菌群、亚硝酸盐、净含量。

	7.4 型式检验
	7.4.1型式检验项目包括本标准要求规定的全部项目。
	7.4.2正常生产情况下，每半年进行一次型式检验，有下列情形之一者应进行型式检验：

	7.5判定规则
	7.5.1 所检项目全部符合本标准，判定为合格品。
	7.5.2 检验结果中如果微生物指标不符合本标准，判定该批产品为不合格品，不得复检。
	7.5.3 除微生物指标外的其他检验项目如不符合本标准时，取该批次产品的留样复检。复检结果仍不符合本


	8 标签、标志、包装、运输、贮存、保质期
	8.1标签、标志
	8.1.2 外包装标志应符合GB/T 191规定。

	8.2包装
	8.2.1包装材料应符合食品安全国家标准及相关规定。
	8.2.2外包装瓦楞纸箱应符合GB/T 6543的要求。

	8.3运输
	运输应符合GB 31621的规定。

	8.4贮存
	8.4.1应符合GB 31621的规定。
	8.4.2产品在0～-15 ℃条件下贮存。

	8.5保质期


