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	5.1 工艺流程
	5.2 工艺要求
	5.2.1  选料：将新鲜和干制原料中表皮不完整、不新鲜、霉烂的个体和杂质、异物剔除。
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	5.2.5  精选：洗净后的姜蒜，置于台面再进行一次精选，剔除不合格品。
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	5.2.14  灌装：采用热灌装方式，灌装温度需不低于75℃，包装封口线平整。
	5.2.15  冷却：自然冷却至室温。
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	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。复检合格则判定合格
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	8.2包装
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	8.4贮存
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