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去皮菠萝包装贮运技术规程
[bookmark: _Toccd3809fa-a9ad-43cc-b557-6ef968cd25ed]1 范围
本文件确立了去皮菠萝包装贮运程序，规定了人员、场地和设施、包装、标签、贮藏、出库、运输等阶段的管理、操作指示，描述了过程记录追溯方法。
[bookmark: _Toc290fe4da-ffff-4781-b61a-e7cb4a35f367]本文件适用于去皮菠萝的包装贮运。
2 规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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 4806.1食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
[bookmark: _GoBack]GB 7718 预包装食品标签通则
GB/T 10004 包装用塑料复合膜、袋干法复合、挤出复合
GB/T 30768 食品包装用纸与塑料复合膜、袋
NY/T 4446 鲜切农产品包装标识技术要求
[bookmark: _Tocc7bb06da-bf43-4a75-99b6-a2bf8edae8fd]3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc543e4960-da02-456b-b444-7bf5c15e86e6]3.1 
去皮菠萝 peeled pineapple
以新鲜菠萝为原料，经挑选、清洗、去皮（剔除果眼、修整）、切块（或不切块）、浸洗、沥水、冷藏（或速冻）的可即食或非即食的菠萝产品，包括去皮鲜菠萝和去皮速冻菠萝。
[bookmark: _Toc6f9ce58b-828f-4019-9eb6-1b5ad4e0fcdf]3.2 
去皮鲜菠萝 peeled fresh pineapple
冷藏贮藏的去皮菠萝。
[bookmark: _Tocef624e95-6700-4f40-bec8-7db840a30be2]3.3 
去皮速冻菠萝 peeled frozen pineapple
经速冻、冷冻贮藏的去皮菠萝。
[bookmark: _Toca39e0840-0599-42b5-b125-5b2b29d371ce]4 人员、场地和设施
[bookmark: _Toc7d71ad70-aea2-4020-a715-397183832f8f]4.1 人员要求
操作人员应保持个人卫生，上岗前应经过培训，掌握加工技术及操作技能。入场所前应洗手、更衣、换鞋、戴帽和口罩进入车间。
[bookmark: _Tocc069dd22-a253-4a77-9f21-9c0cbb8caeba]4.2 场地要求
场所应根据场地特点和生产要求合理布局，生产区与原料库、成品库、生活区分开。应设有供水、排水、清洁消毒、照明等设施。
[bookmark: _Toc4c978021-c4bc-4dd2-ba43-36f2aae24445]4.3设施要求
贮藏场所应按产品要求设有冷藏库或冷冻库，不应存放有毒、有害、有异味的物品，远离污染源。
[bookmark: _Toc22dd0695-1316-4882-9087-9624630e2730]5 包装及标识
[bookmark: _Toc9031895c-d485-4d9e-b2c0-4c6e90648abc]5.1 基本要求
[bookmark: _Toce3560841-034a-481c-94ec-f6710acc78bf]每个独立包装500 g或1000 g，或根据客户要求进行包装。包装容器应结实，能承受来自上方容器的压力及贮藏、运输和搬运过程中的挤压和震动。
5.2 包装材料
包装选择应考虑生产、储藏、流通,以及开启、食用及废弃过程的安全性。内包装材料应符合GB 4806.7、GB/T 30768、GB/T 10004的要求，安全性符合GB 4806.1的要求，使用前应消毒杀菌；外包装采用聚苯乙烯泡沫箱或瓦楞纸箱，聚苯乙烯泡沫箱应符合GB 4806.7的规定，瓦楞纸箱应符合GB/T 6543的规定。
[bookmark: _Tocfcb606ef-c0c0-46d0-acb6-f9f3eb03531e]5.3 标识
5.3.1 应标明产品的品名、产地、生产者、生产日期、保质期、产品质量等级等内容；使用添加剂的,还应当按照规定标明添加剂的名称。
5.3.2标识形式和格式等应符合GB 7718的相关规定。
6 贮藏
[bookmark: _Toccabc44ef-2e86-4a21-a8f7-202039d97463]6.1 库房准备
贮藏前应对库房、周转箱等进行清洁和消毒杀菌，消毒要使用安全药剂；库房使用前要对设备进行全面检修，确保设备正常运行。产品入库前1～2天应按产品种类不同，冷库调整到0℃～5℃贮藏去皮鲜菠萝，调整到不高于-18℃贮藏去皮速冻菠萝。
[bookmark: _Toc83e952fd-5766-4ba2-9f57-5b9b0682cc86]6.2 码垛
不同规格、批次的产品应分别堆垛，成品在冷库堆放时,应用塑料垫板垫起，离地不小于10cm高度，离墙不小于30cm距离堆放，堆放高度以外包装箱不变形为宜。
[bookmark: _Toc75eb5c7f-1127-481d-9e7d-33a78db9b65f]6.3 贮藏管理
[bookmark: _Toc0c3617c6-bd93-4fb7-bf67-305be889c145]6.3.1 应定时观测记录库房温度，维持温度在规定范围内。
[bookmark: _Toc42becf93-fcf0-4423-870b-258cb798ad06]6.3.2 定期检查贮藏期间品质变化情况，并根据品质变化情况适时结束贮藏。
[bookmark: _Toc69ddedb3-e8df-43f7-b512-b984484bfd33]7 出库
7.1 出库原则
[bookmark: _Toc182e1f44-e2e2-4597-8311-97c977c21c21]应遵循先入先出的原则。
7.2出库要求
出库时，去皮菠萝应保持其固有的风味和基本特征。
[bookmark: _Toc78b5d82a-a7bf-4bd1-8993-66fc3a597726]8 运输
[bookmark: _Toc7ac9b9c1-e362-48c3-b5b7-4175578e8d01]8.1 运输工具
运输车应保持洁净卫生，定期清洁消毒。
[bookmark: _Toc01739210-bf1b-4129-b917-3bee49654db3]8.2 运输要求
8.2.1 运输需提前进行预冷，达到运输所需温度。
[bookmark: _Toc83bd5d09-0487-4648-9946-9a80ef6056bc]8.2.2 去皮冷冻菠萝在运输过程中温度应不高于-18℃，去皮鲜菠萝在运输过程中温度应在0℃～5℃。
8.3 装卸
应适量装载，不应摔、抛及踩踏。
[bookmark: BookMark8][image: 1]
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