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	《神木紫晶枣加工技术规范》
	团体标准编制说明
	神木县紫晶枣加工工艺流程如下：
	黄河木枣→挑选→清洗→煮制→捂晾→烘焙→精选→包装
	4、加工技术
	加工技术中分别对原料要求、挑选、清洗、煮制、捂晾、烘焙、精选等工序制定了技术要求和操作要点。
	本文件中的技术要求和操作要点针对目前企业的生产状况，综合考虑当地红枣产业发展趋势，统一标准，规范神木
	5、质量管理
	对加工企业的质量管理体系、文件记录、出厂检验等方面的要求进行了规定。
	6、成品包装
	对产品的标签、标志、包装材料要求进行了规定。
	7、运输、贮存
	对产品运输及贮存的条件和要求进行了规定。
	四、与我国相关法律法规和其他标准的关系

