产品质量技术要求

	产品

名称
	执行标准
	质量等级与具体技术要求

	菜籽油
	GB/T 1536 《菜籽油》
	质量等级：一级。
技术要求：
1.感官要求：呈浅黄色或黄色，清澈透明。具有菜籽油固有的气味和滋味，无异味。
2.理化指标：酸价（KOH）≤ 3.0 mg/g，过氧化值 ≤ 6.0 mmol/kg。符合GB 2716《食品安全国家标准 植物油》的卫生要求。
3.包装：采用符合食品卫生标准的PET塑料瓶或玻璃瓶包装，密封良好，标签清晰。

	花椒油
	GB 2716《食品安全国家标准 植物油》
	质量等级：一级。
技术要求：
1.感官要求：呈浅黄色至棕红色，清澈透明或均匀微浊。具有浓郁、纯正的花椒固有麻香和香气，无异味。
2.理化指标：挥发油（花椒精油）含量 ≥ 1.6%，酸价（KOH）≤ 3.0 mg/g，过氧化值 ≤ 0.25 g/100g。符合GB 2716《食品安全国家标准 植物油》的卫生要求。
3.包装：采用符合食品卫生标准的PET塑料瓶或玻璃瓶包装，密封良好，标签清晰。

	黑木耳
	GB/T 6192 《黑木耳》
	质量等级：一级品。
技术要求：
1.感官要求：耳面黑褐色，有光亮感，背面暗灰色。朵片完整，不能通过直径2cm的筛眼。无拳耳、流耳、流失耳、虫蛀耳和霉烂耳。
2.理化指标：干湿比 ≥ 1：12，含水量 ≤ 14%，杂质 ≤ 1%。
3.包装：食品级塑料袋或复合膜袋密封包装，防潮防碎。

	香菇
	GB/T 18537 《香菇》
	质量等级：一级品（花菇或厚菇）。
技术要求：
1.感官要求：形态完整，菌盖肥厚，卷边度好。菌褶清晰、呈乳白色。具有香菇特有的香味，无焦片、霉变、虫蛀和杂质。
2.理化指标：含水量 ≤ 13%，杂质 ≤ 1%。
3.包装：食品级塑料袋或复合膜袋密封包装，防潮防碎。

	竹荪
	GH/T 1238 《竹荪》
	质量等级：一级品。
技术要求：
1.感官要求：菌体完整，色泽乳白或淡黄色，菌裙网状完整。气味清香，无酸败味、霉味及其他异味。无泥沙、虫蛀和霉变。
2.理化指标：含水量 ≤ 13%。
3.包装：食品级塑料袋或复合膜袋密封包装，内衬防碎材料。

	牛肝菌（干制品）
	NY/T 446 《牛肝菌》
	质量等级：一级品。
技术要求：
1.感官要求：菌体基本完整，大小均匀。色泽为菌种固有颜色（如白牛肝菌为黄褐色）。具有牛肝菌特有的浓郁香味，无杂质、无虫蛀、无霉变。
2.理化指标：含水量 ≤ 13%，杂质 ≤ 1%。
3.包装：食品级塑料袋或复合膜袋密封包装。

	姬松茸（干制品）
	参照相关行业标准或企业标准
	技术要求：
1.感官要求：菌盖呈淡棕色至咖啡色，菌柄为白色。形态完整，菌盖未开伞或半开伞。具有姬松茸特有的杏仁香味，无霉味、异味。无泥沙、虫蛀和霉变。
2.理化指标：含水量 ≤ 13%，杂质 ≤ 1%。
3.包装：食品级塑料袋或复合膜袋密封包装。

	腊肉
	GB 2730 《食品安全国家标准 腌腊肉制品》
DB51/T 385 《四川省腊肉地方标准》
	技术要求：
1.感官要求：色泽鲜明，肌肉呈鲜红或暗红色，脂肪透明或呈乳白色。肉身干爽、结实，具有腊肉固有的香味，无异味，无酸败味。
2.理化指标：过氧化值（以脂肪计）≤ 0.5 g/100g，酸价（以脂肪计）≤ 4.0 mg/g。亚硝酸盐残留量符合GB 2760规定。
3.包装：真空袋包装，外观整洁，无破损漏气。

	香肠（麻辣味/五香味）
	GB 2730 《食品安全国家标准 腌腊肉制品》
SB/T 10278 《熏煮香肠》或相应地方标准
	技术要求：
1.感官要求：
-形态：肠体饱满，粗细均匀，肠衣与内容物紧密结合。
-色泽：外表干爽，呈自然肉红色或枣红色。
-风味：具有该品种（麻辣味或五香味）特有的浓郁香气，咸甜适中，滋味鲜美，无异味。
2.理化指标：蛋白质含量 ≥ 18%，脂肪含量 ≤ 35%，氯化物（以NaCl计）含量 ≤ 5.5%。亚硝酸盐残留量符合GB 2760规定。
3.包装：真空袋包装，外观整洁，无破损漏气。麻辣味与五香味需独立包装并明确标识。

	小米
	GB/T 11766 《小米》
	质量等级：一级品。
技术要求：
1.感官要求：米粒大小均匀，色泽鲜黄，圆润饱满。具有小米固有的香味，无异味。
2.理化指标：杂质总量 ≤ 1.0%，水分 ≤ 13.0%。
3.包装：食品级塑料袋或复合膜袋密封包装。

	红豆
	GB/T 10461 《小豆》
	质量等级：一级品。
技术要求：
1.感官要求：豆粒均匀，色泽鲜红或深红，有光泽。无虫蛀，无霉变。
2.理化指标：杂质总量 ≤ 1.0%，水分 ≤ 14.5%。
3.包装：食品级塑料袋或编织袋包装。

	绿豆
	GB/T 10462 《绿豆》
	质量等级：一级品。
技术要求：
1.感官要求：豆粒均匀，色泽鲜绿，有光泽。无虫蛀，无霉变。
2.理化指标：杂质总量 ≤ 1.0%，水分 ≤ 13.5%。
3.包装：食品级塑料袋或编织袋包装。

	燕麦片（纯燕麦片）
	GB 19640 《食品安全国家标准 冲调谷物制品》
	技术要求：
1.感官要求：片状均匀，呈浅黄色或乳白色。具有燕麦固有的清香，无哈喇味等异味。
2.理化指标：水分 ≤ 10.0%。符合GB 19640的微生物限量要求。
3.配料：应为100%燕麦，不添加糖、植脂末等其他成分。
4.包装：食品级塑料袋内袋，外加盒装或罐装，密封防潮。

	黑米
	NY/T 832 《黑米》
	质量等级：一级品。
技术要求：
1.感官要求：米粒黑色或黑褐色，大小均匀。用水浸泡后，水色呈紫红色。具有黑米特有的香气。
2.理化指标：杂质 ≤ 0.5%，水分 ≤ 14.5%。
3.包装：食品级塑料袋密封包装。


