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前    言

本文件按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》给出的规则起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由湖北一红一绿茶业科技集团有限公司提出。
本文件由恩施土家族苗族自治州茶产业协会归口。
本文件起草单位：湖北一红一绿茶业科技集团有限公司、恩施土家族苗族自治州茶产业协会。
本文件主要起草人：何  洁、胡兴明、张雅娟、文黎明、曾  珍、李  杨、陈  蔚。
恩施新茶饮制作规范

1　 范围

本文件规定了恩施新茶饮制作的术语和定义、产品分类、原辅料要求、产品品种与制作程序、制作过程的安全控制、经营场所及设备设施、食品添加剂的使用要求、食品相关工具、储藏和运输、操作人员的培训与考核、管理制度、文件管理和记录、召回与追溯。
本文件适用于恩施新茶饮的加工制作过程。
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 1886.228  食品安全国家标准 食品添加剂 二氧化碳
GB 2759  食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
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 4806.3  食品安全国家标准 搪瓷制品
GB 4806.4  食品安全国家标准 陶瓷制品
GB 4806.5  食品安全国家标准 玻璃制品
GB 4806.6  食品安全国家标准 食品接触用塑料树脂
GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8  食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品
GB 4806.9  食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 4806.10  食品安全国家标准 食品接触用涂料及涂层
GB 4806.11  食品安全国家标准 食品接触用橡胶材料及制品
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 14930.1  食品安全国家标准 洗涤剂

GB 14930.2  食品安全国家标准 消毒剂
GB 19298  食品安全国家标准 包装饮用水
GB/T 21733-2008  茶饮料
GB 29202  食品安全国家标准 食品添加剂 氮气
《餐饮服务食品安全操作规范》（国家市场监督管理总局公告 2018年 第12号）
3　 术语和定义
GB/T 21733-2008确认的以及下列术语和定义适用于本文件。为了使用方便，以下重复给出了GB/T 21733-2008中术语和定义。

新式茶饮  new tea beverage
采用恩施硒茶为基底，辅以不同萃取方式的浓缩液，同时又根据消费者偏好可以适当添加新鲜牛奶、奶油、各类水果坚果及不同小料调制而成的现制饮品。
茶饮料  tea beverage
茶汤
以茶的水提取液或其浓缩液、茶粉为原料，经加工制成的，保持原茶汁应有风味的液体饮料，可添加少量的食糖和（或）甜味剂。

[来源：GB/T 21733-2008，3.1]

复（混）合茶饮料  blended tea beverage

以茶叶和植（谷）物的水提取液或其浓缩液、干燥粉为原料，经加工制成的，具有茶与植（谷）物混合风味的液体饮料。

[来源：GB/T 21733-2008，3.2]

果汁茶饮料和果味茶饮料  fruit juice tea beverage and fruit flavored tea beverage

以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉等为原料，加入果汁、食糖和（或）甜味剂、食用果味香精等的一种或几种调制而成的液体饮料。
[来源：GB/T 21733-2008，3.3]

奶茶饮料和奶味茶饮料  milk tea beverage and flavored milk tea beverage

以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉等为原料，加入乳或乳制品、食糖和（或）甜味剂、食用奶味香精等的一种或几种调制而成的液体饮料。
[来源：GB/T 21733-2008，3.4]

碳酸茶饮料  carbonated tea beverage

以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉等为原料，加入二氧化碳气，食糖和（或）甜味剂、食用香精等的一种或几种调制而成的液体饮料。
[来源：GB/T 21733-2008，3.5]
其他调味茶饮料 other flavored tea beverage

以茶叶的水提取液或其浓缩液、茶粉等为原料，加入除果汁和乳之外其他可食用的配料、食糖和（或）甜味剂、食用酸味剂、食用香精等的一种或几种调制而成的液体饮料。
[来源：GB/T 21733-2008，3.6]
茶浓缩液  concentrated tea beverage

采用物理方法从茶叶水提取液中除去一定比例的水分经加工制成，加水复原后具有原茶汁应有风味的液态制品。
[来源：GB/T 21733-2008，3.7]
现制饮料  handcrafred beverage
现场制作并提供给消费者，供直接饮用的饮料。
饮料制作区 beverage processing area

制作并出品现制饮料的区域。

饮料制作人员 beverage developer

制作现制饮料的操作人员，也包括直接接触原辅料、半成品、成品，设备和器具，食品接触面的人员。
4　 产品分类
4.1　 按产品风味分为：茶饮料（茶汤）、调味茶饮料、复（混）合茶饮料、茶浓缩液。
4.2　 茶饮料（茶汤）分为：红茶饮料、绿茶饮料、乌龙茶饮料、花茶饮料、其他茶饮料。
4.3　 调味茶饮料分为：果汁茶饮料、果味茶饮料、奶茶饮料、奶味茶饮料、碳酸茶饮料、其他调味茶饮料。
5　 原辅料要求
5.1　 基本要求
5.1.1　 原辅料应符合GB 2761、GB 2762、GB 2763等食品安全国家标准，以及相应产品的食品安全国家标准的规定。有质量标准的原辅料应符合相应标准的规定。
5.1.2　 水果、蔬菜应新鲜、洁净，无腐烂变质或其他感官性状异常。用于制作现榨饮料的水果、蔬菜应经过清洗消毒，直接用于加工的可食用部分应使用符合相关规定的净水设备处理后的生活饮用水或直饮水冲洗。
5.1.3　 咖啡、豆类、谷类、坚果籽实类及其制品应无腐败变质，无霉变，无虫蛀，无杂质，且符合相应质量标准的规定。
5.1.4　 预先制备好的饮料基础液、浓缩液应冷藏或冷冻保藏；常温储藏时应尽可能缩短制备和使用间隔。现榨果、蔬汁宜即售即制，必须储藏时应在适宜温度下冷藏或冻藏，并规定报废时限。
5.2　 水及食用冰
5.2.1　 用于制作现制饮料、食用冰的用水应使用符合相关规定的水净化设备或设施处理后的水、包装饮用水、煮沸冷却后的生活饮用水。
5.2.2　 水净化设备或设施处理前的水和生活饮用水的水质应符合GB 5749的要求，包装饮用水应符合GB 19298的要求。
5.2.3　 用于制作热加工现制饮料的水应加热至92 ℃及以上温度。
5.2.4　 食用冰应在清洁、密闭的容器内冷冻保藏。采购的食用冰应符合GB 2759 的规定。
5.3　 原辅料品种
5.3.1　 原料品种包括但不限于以下品种：
a) 恩施玉露；
b) 利川红；
c) 巴东郡贡茶；
d) 建始乌龙茶；
e) 鹤峰茶；
f) 宣恩伍家台贡茶；
g) 咸丰唐崖茶；
h) 来凤藤茶；
i) 白桃乌龙茶；
j) 菊花茉莉茶；
k) 玫瑰红茶；
l) 茶粉（红茶粉、白茶粉、黑茶粉、黄茶粉、乌龙茶粉、抹茶粉）。
5.3.2　 辅料品种包括但不限于以下品种：
a) 水果（来凤杨梅、来凤麒麟瓜、建始猕猴桃、宣恩白柚、宣恩草莓、巴东椪柑、利川蜜桃、恩施甜柿子、火龙果、黄桃、香水柠檬、荔枝、椰果等）；
b) 咸丰红衣米花生；
c) 果酱（西柚果酱、草莓果酱、百香果酱、杨梅果酱、芒果果酱等）；
d) 碧根果碎；
e) 奶粉、奶盖粉；
f) 红茶冻、绿茶冻；
g) 西米；
h) 珍珠；
i) 脆波波。

6　 产品品种与制作工序
声明：本章中的工艺参数和指标，可根据顾客的要求和/或季节的不同和/或温度的变化进行适当的增减和/或调整。

6.1　 果茶类
果茶类产品包括但不限于以下品种：
a) 百香乌龙（主要配方及制作工序：雪克杯放入香水柠檬3片，加半铲冰覆盖后捣碎，加半勺百香果酱，糖浆35 cc，随后倒入咸丰乌龙茶底400 mL摇匀，出品杯放椰果打底，出品）；
b) 朦朦龙龙（主要配方及制作工序：新鲜香水柠檬3片放入雪克杯，加冰5颗隔冰捣柠檬5下，加入建始乌龙茶底400 mL，再加冰10颗、糖浆30 cc，摇晃均匀倒入出品杯中，出品）；
c) 芒芒糯糯（主要配方及制作工序：半颗黄桃切丁加西米在出品杯中打底，雪克杯放入菊花茉莉茶粉3 g、奶粉15 g、糖浆15 cc、热水50mL搅拌均匀后再加入乌龙茶底300 mL倒入出品杯，在破壁机放入芒果酱40 g、牛奶40 g、冰块5颗搅拌均匀后倒入出品杯盖顶，出品）；
d) 莓清目秀（主要配方及制作工序：新鲜草莓4颗 、香水柠檬2片，放入雪克杯中捣3下，加入咸丰乌龙茶底400 mL、糖浆40 cc，冰加至雪克杯顶部摇晃均匀，出品）；
e) 莓开眼笑（主要配方及制作工序：出品杯中椰果打底，雪克杯加入黄茶粉1.5 g、奶粉35 g、草莓果酱25 g、热水50 mL搅拌均匀，加入咸丰唐崖茶底300 mL、冰块100 mL，倒入出品杯加奶盖、龙须糖，出品）；
f) 青青子衿（主要配方及制作工序：雪克杯加入黄茶粉1.5 g、奶粉35 g、宣恩白柚果酱25 g、糖浆25 cc、热水50 mL搅拌均匀，加入咸丰唐崖茶底300 mL、冰块100 mL摇匀倒入出品杯中，加奶盖、龙须糖，出品）；
g) 心想事橙（主要配方及制式作序：出品杯中红茶冻打底，新鲜橙子一个去皮切块放入碎冰机，加白桃乌龙茶底450 mL、糖浆30 cc,萃茶模式30秒，倒入出品杯，出品）。
6.2　 奶茶类
奶茶类产品包括但不限于以下品种：
a) 桃夭乌龙（主要配方及制作工序：雪克杯加入建始乌龙茶底450mL加入糖浆20 cc摇匀，打底红茶冻，倒入出品杯，加奶盖出品）；
b) 掌上明珠（主要配方及制作工序：雪克杯加入玫瑰红茶茶粉2 g、黑茶茶粉2 g、奶粉60 g、热水450 mL、糖浆20 cc摇匀，打底珍珠，倒入出品杯，出品)；
c) 相思红豆(主要配方及制作工序：雪克杯加入玫瑰红茶茶粉2 g、黑茶茶粉2 g、奶粉60 g、热水450 mL、糖浆20 cc摇匀，打底红豆，倒入出品杯，出品) ；
d) 橙黄菊绿（主要配方及制作工序：雪克杯加入菊花茉莉茶茶底450 mL，加入糖浆20 cc，用雪克杯摇匀，打底红茶冻，倒入出品杯，加奶盖，出品）；
e) 恩施玉绿（主要配方及制式工序：恩施玉露3 g，200 mL热水冲泡3分钟，雪克壶中加入5～10块冰块、15 cc糖浆，再加入200 mL茶汤、1 g抹茶粉摇匀，倒入出品杯，出品）。
6.3　 冰沙类
冰沙类产品包括但不限于以下品种：
a) 桃枝夭夭（主要配方及制作工序：建始蜜桃半颗、新鲜荔枝3颗，加建始乌龙茶底150 mL、糖浆30 cc，加冰400 mL放入冰沙机打成冰沙，倒入出品杯，加雪顶、碧根果碎，出品）；

b) 绵绵瓜瓞（主要配方及制作工序：来凤麒麟瓜100 g切块，放入冰沙机中，加菊花茉莉茶底100 mL、糖浆35 cc 、冰块15颗，打成冰沙倒入出品杯，出品）；
c) 柚柚我心(主要配方及制式工序：雪克杯中加入奶粉25g、菊花茉莉茶粉1g、热水50mL、贡水白柚酱40 g搅拌均匀，加冰400 mL放入冰沙机打成冰沙，倒入出品杯，加雪顶、碧根果碎，出品）；
d) 生生不息（主要配方及制作工序：雪克杯加入热水50 mL、黑茶1 g、普洱1 g、奶粉25 g搅拌均匀，糖浆25 cc、海盐糖浆0.8 g、咸丰红衣米花生碎1勺半搅拌均匀，加水100 mL 、加冰400 mL，倒入冰沙机打成冰沙，倒入出品杯，加雪顶、碧根果碎，出品）；
e) 踏雪寻梅（主要配方及制作工序：来凤藤茶茶汤150 mL、来凤杨梅4颗、糖浆25 cc、冰块200 mL放入冰沙机打成冰沙，倒入出品杯，加雪顶、碧根果碎， 出品）；
f) 红红火火（主要配方及制作工序：火龙果肉50 g、咸丰乌龙茶底150 mL、糖浆25 cc、冰块400 mL，放入冰沙机打成冰沙，倒入出品杯，加奶盖，出品）。
6.4　 拿铁类
拿铁类产品包括但不限于以下品种：
a) 红茶拿铁（主要配方及制作工序：碎冰机里放入黄茶粉1.5 g、红茶粉1.5 g、糖浆20 cc、奶粉20 g、奶盖粉20 g、热水450 mL萃茶模式20秒，倒入出品杯，出品）；
b) 抹茶拿铁（主要配方及制作工序：碎冰机里放入抹茶粉3 g、奶粉20 g、奶盖粉20 g、糖浆20 cc、热水450 mL碎冰模式20秒，倒入出品杯，出品）。
6.5　 纯茶套餐
纯茶套餐产品包括但不限于以下品种：
a) 红袖添香（主要配方及制作工序：准备飘逸壶，冲泡茶汤（5 g利川红，300 mL水，90 ℃水温，45秒出汤）,出汤至玻璃容器中，茶点两份，分汤至粉色水晶品茗杯内，奉茶）；
b) 苍山雪绿（主要配方及制作工序：准备文旦壶，在文旦茶壶内冲泡茶汤（5 g宣恩白牡丹，250 mL水，95 ℃水温，50秒出汤）出汤至侧把壶内，茶点，两份，分汤至品茗杯，奉茶）；
c) 岁月生香（主要配方及制作工序：准备黑色陶壶，在陶壶内冲泡茶汤（8 g普洱茶，150 mL水,95 ℃水温，20 s出汤），出汤至侧把黑色陶壶内，茶点两份，分汤至黑陶品茗杯，奉茶）；
d) 佳期如梦（主要配方及制式工序：准备飘逸壶，冲泡茶汤（5 g恩施玉露，500 mL水，80 ℃水温，35秒出汤；）,出汤至玻璃容器中，茶点两份，分汤至绿色水晶品茗杯内）；
e) 壶泡套餐（主要配方及制作工序：准备飘逸壶，冲泡茶汤（5 g利川红茶/恩施玉露，90℃/80℃水温，第一泡：45/35秒出汤,茶点三份，分汤至品茗杯内）。
6.6　 养生热饮类
养生热饮类产品包括但不限于以下品种：
a) 红汤银耳（主要配方及制作工序：银耳半个，红枣5颗，红糖10 g,冰糖50 g,银耳用开水泡发5分钟，撕成小片，倒入砂锅，红枣5颗，切片倒入砂锅,砂锅中加入纯净水至最高水位线,熬制2小时后加入10 g红糖和50 g冰糖，继续熬制2小时加入利川红茶汤450 mL至砂锅最高水位线即可)
b) 乌龙雪梨(主要配方及制作工序：雪梨2个，削皮去核切成布丁大小，红枣6颗，冰糖。一起倒入砂锅中，加入纯净水至砂锅中最高水位线即可，熬制3小时，起锅半小时前加入枸杞10颗和咸丰乌龙茶汤450 mL)。
7　 制作过程的安全控制
7.1　 原料检查

制作前应对水果、蔬菜、谷类、豆类、浓缩汁等原料进行检查，发现有不符合原料要求的情况时，不得使用。

7.2　 原料清洗消毒

蔬菜和水果原料应采用安全有效的清洗方法。可以用洗涤剂或消毒剂清洗蔬菜和水果，使用的洗涤剂或消毒剂应符合GB 14930.1、GB 14930.2等食品安全国家标准要求，且在其外包装有明显警示标识。谷类、豆类原料如需浸泡的，浸泡后也需进行清洁处理。清洁处理后的食品原料应置于洁净容器中。
7.3　 蔬菜和水果的切分

从事蔬菜和水果切分的人员操作前，应对手部进行清洗消毒。如另外佩戴手套的，佩戴前也应对手部进行清洗消毒。手套应清洁、无破损，符合食品安全要求。手套使用过程中，应及时更换。用于蔬菜和水果切分的刀和砧板应专用，砧板宜选用浅色。

7.4　 榨汁和磨浆 

榨汁和磨浆前应检查设备是否清洁。在磨浆过程中，应煮沸。在煮沸生豆浆时，应将上涌泡沫除净，煮沸后保持沸腾状态5分钟以上。
7.5　 调配
在调配过程中，操作人员的手不得直接接触到食用冰、牛奶等原料和调配罐、包装内壁。

7.6　 封口

现制饮料如需封口的，应检查封口机封口处有无污渍残留。
8　 加工经营场所及设备设施
8.1　 场所及设施设备
应符合《餐饮服务食品安全操作规范》中3.1的相关规定。
8.2　 建筑场所与布局

应符合《餐饮服务食品安全操作规范》中4的相关规定。
9　 食品添加剂的使用要求
9.1　 小型空气分离（发生）设备所制备的氮气、直接购买的氮气应符合GB 29202的规定，二氧化碳应符合GB 1886.228的规定。
9.2　 除含气饮料在加工现场使用食品添加剂（二氧化碳、氮气）气体外，其他种类现制饮料现场加工过程中不得使用食品添加剂，原料带入的食品添加剂应符合GB 2760的相关规定。

9.3　 食品添加剂（二氧化碳、氮气）应专柜（位）存放，并标注“食品添加剂”字样，并在容器上标明食品添加剂的名称、保质期等信息。
10　 食品相关工具
10.1　 采购容器、包装物、餐饮具，工器具、洗涤剂、消毒剂等食品相关产品应当查验供应商的合格证明文件，或从正规经营场所购买来源明确的产品。容器、包装物、餐用具须经验收合格后方可使用，或在查验后购买。
10.2　 食品相关产品应按类别存放并有专人管理，定期检查质量和卫生状况，及时清理超过保质期的产品。
10.3　 与现制饮料、食品、食品原料接触的容器、包装和附属物，以及餐饮具等应符合GB 4806 系列食品安全国家标准要求，并应符合相应产品的质量标准要求。
11　 储藏和运输
11.1　 应制定储藏和运输制度，明确储藏方式和操作规程，以及贮存时间、温度等关键项目控制要求，明确人员及责任。运输与收货应有记录，收货时应查验运输送货清单。
11.2　 应按照食品安全要求储藏和运输原料、半成品、成品。有明确的保存条件和保质期的，应按照保存条件和保质期贮存。保存条件、保质期不明确的及开封后的，应根据新茶饮品种、加工制作方式、包装形式等针对性的确定适宜的保存条件。
11.3　 冷藏环境温度的范围宜在0℃～8℃，冻藏温度宜低于－12℃。

12　 操作人员的培训与考核
12.1　 应建立食品安全岗位培训制度，定期培训操作人员食品安全知识。培训内容应包括食品安全相关法律、法规、标准，食品安全管理制度、操作规程等内容。
12.2　 应根据不同岗位的实际需求，制定和实施食品安全年度培训计划并进行考核。
12.3　 应定期审核和修订培训计划，评估培训效果，并进行常规检查，以确保培训计划的有效实施。培训与考核应有记录。

13　 管理制度
13.1　 经营场所应配备食品安全管理岗位，明确食品安全责任与义务，建立并执行食品安全管理制度。食品安全管理岗位应明确到人，允许专职或一人多职。食品安全岗位人员应了解保障食品安全的基本原则和操作规范，了解和判断操作中存在的食品安全风险，能组织执行既定的预防和纠正措施。
13.2　 食品安全管理制度应与企业规模、经营水平和经营特点相适应。应根据经营实际不断完善食品安全管理制度。
13.3　 应有专职的食品安全专业技术人员和食品安全管理人员，并建立保障食品安全的管理制度。

14　 文件管理和记录
14.1　 原料采购、验收等环节应有记录，记录应保证真实、易于识别和检索。应对文件进行有效管理，确保各相关场所使用的文件均为有效版本。鼓励使用先进技术手段（如电子计算机信息系统）进行记录和文件管理。
14.2　 设备的检查、维护、维修、校验应有记录，确保设备使用过程中进行的操作可有效追溯。信息记录保存期限不得少于1年。
14.3　 现制饮料制售设备，应保留一次性杯具、吸管和现调饮料机供应商资质及产品合格证明；以及设备清洁卫生、人工巡检和附带餐饮具的检查记录。
15　 召回与追溯
15.1　 被消费者拒收或退回的现制饮料不得再次销售或用于加工制作其他现制饮料或食品。
15.2　 应制定追溯、召回制度并及时演练。应能根据记录和文件管理对所采购的原料、食品添加剂和食品相关产品进行追溯。应能配合供应商进行原料召回的实施。
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