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昌图花生初级加工技术规程
1范围

本标准规定了昌图花生初级加工筛选工艺、卫生条件、控制及储运要求。

本标准适用于昌图县花生米初级加工生产。

2规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注明日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准。凡是不注明日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。
GB 14881  食品企业通用卫生规范
GB 2763  食品中农药最大残留限量

GB 2762  食品中污染物限量
GB 2761  食品中真菌毒素限量
GB/T1532-2008  花生
NY 5303  无公害食品  花生 

NY/T1067  食用花生

QB1733.5  油炸花生仁

QB1733.6  烤花生仁和烤花生碎

QB1733.7  烤花生
SN/T 0798-1999  进出口粮油、饲料检验 检验名词术语

3术语和定义

SN/T 0798-1999检验名词术语适用于本标准。

4安全质量指标

质量应符合GB2761、GB2762、GB2763、GB/T1532、NY/T1067、NY5303、QB1733.3、QB1733.5、QB1733.6、QB1733.7的标准。

5初级加工技术

5.1荚果脱壳

5.1.1脱壳打米
用花生脱壳机脱壳，壳米分离，脱壳时荚果适宜含水量应在12％左右，水分过低易破瓣。
5.1.2除尘去杂质  

脱壳同时，鼓风除去花生米中的尘土、花生壳、秸秆等杂质，出米口安装强力磁铁，去除铁金属。

5.1.3包装贮藏 

脱壳同时将花生米装入清洁卫生、透气性好、质量符合要求的包装袋中，一般每袋净重50公斤。花生米水分低于9％后，入库贮藏。
5.2花生米筛选

5.2.1去除大杂质

首先采用机械，再次将混在花生米中的秸秆、土块、石子、铁钉等较大的杂质去除。

5.2.2粒径分级

采用筛选机进行粒径分级，按照国际标准，每盎司（英两=28.35克）60/80粒为小粒，40/60粒为中粒，30/40粒为大粒，20/30粒为特大粒。根据市场需要还可以再细分为：小粒60/70、70/80，中粒40/45、45/50、50/55、55/60，大粒30/35、35/40，特大粒20/22等。

5.2.3色选

分级后，采用色选机进行色选，将霉变粒、破碎粒、冻伤粒、锈斑粒等不符合等级标准的杂粒去除。
5.2.4去除小杂质

经过色选后，再用X光机进行最后的杂质去除，包括微小石块、铁丝、毛发等恶性杂质。
5.2.5定量装袋

以上环节完成后，采用电子定量流水线进行定量包装，通过机器人码垛。包装过程中防止不清洁的操作和外包装污染。包装袋结实，适合长途运输，包装袋要求大小一致、无虫蛀、霉变、完整、牢固、干燥、粘封紧密、通风透气、内部无尖突物。

6标签标识

各工序要详细记录原料批次号，成品包装上加贴批次标签，标签上注明批次编号、产品名称与生产日期等。成品包装上的批次标签与原料批次编号相对应。

7入库储存 
将加工好的产品存放库内，入库前再次检测水分，确认含水量低于9％。储库保持卫生、干燥通风，不得使用熏蒸药剂，夏季来临前，要及时移入冷库保存。
8运输

有专门人员负责监装货物，做好发货数量、批次等记录。建立防止产品出厂后被掺假、换货或者其他有可能危害产品安全的运输发货管理程序，确保产品出厂后安全。

9质量管理体系

9.1政府备案

昌图花生初级加工企业在政府主管部门备案，按照《中华人民共和国食品安全法》的要求，并参照国际通行的质量体系标准，建立有效运行的质量管理体系。

9.2 出库检测

出库前做好质量检测，出具质量检测报告，检测方应为中国认可、国际互认的检测机构。检验项目为色泽、气味、水分、铅、镉、黄曲霉毒素B1，质量高于国家标准。色泽和气味正常，水分含量小于9%，铅（Pb）小于等于0.2mg/kg、镉小于等于0.2mg/kg、黄曲霉毒素B1不得检出。
9.3卫生管理
环境卫生条件及加工筛选设施符合《中华人民共和国食品安全法》的规定。车间与机械应保持卫生清洁，并制定清扫程序，确保产品无潜在风险。机械内不得存留花生米、花生碎瓣等，杜绝霉变虫污。

9.4建立档案
生产的每个环节要建立各种质量管理的记录档案。

9.5人员管理

生产人员健康与卫生条件符合《中华人民共和国食品安全法》标准，生产、管理人员具有相应的资格，并参加培训。
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