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引言

宇航级食品标准顾名思义是与宇航食品标准等级或等同的食品标准，具体地说就是按照宇航食品的质量和管理要求制定的食品标准。因按本标准生产的食品的消费对象是普通消费者而不是宇航员，故冠名为宇航级食品标准，以区别于供宇航员食用的宇航食品的标准。
本宇航级食品-固体饮料标准，与目前国家标准、行业标准和地方标准大同小异,不同之处体现了宇航级食品立足安全、注重健康的特点。依据《中华人民共和国食品安全法》的规定，制定本团体标准，作为国内食品生产企业自愿组织生产、监督检查宇航级食品—固体饮料的依据。

[bookmark: %2525E5%25259B%2525BA%2525E4%2525BD%2525]宇航级食品—固体饮料

1 范围

本标准规定了宇航级食品—固体饮料的术语和定义、产品分类、技术要求、检验方法、检验规则、标志标签和声称、包装、运输和贮存。
本标准适用于宇航级食品—固体饮料的生产、检验、销售和评价。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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/T 191  包装储运图示标志
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB/T 2828.1  计数抽样检验程序 第一部分
GB 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 4789.3  食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 4789.4  食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB 4789.5  食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验
GB 4789.6  食品安全国家标准 食品微生物学检验 致泻大肠埃希氏菌检验
GB 4789.10  食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB 4789.11  食品安全国家标准 食品微生物学检验 β型溶血性链球菌检验
GB 4789.15  食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数
GB 4789.35  食品安全国家标准 食品微生物学检验 乳酸菌检验
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 4806.10  食品安全国家标准 食品接触用涂料及涂层 
GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
GB 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.16  食品安全国家标准 食品中锡的测定
GB 5009.17  食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定GB/T 5009.19  食品中有机氯农药多组分残留量的测定
GB 5009.22  食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定
GB 5009.24  食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素M族的测定
GB 5009.26  食品安全国家标准 食品中N-亚硝胺类化合物的测定
GB 5009.27  食品安全国家标准 食品中苯并（a）芘的测定
GB 5009.33  食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定
[bookmark: GB_5009.139_%2525E9%2525A3%25259F%2525E5]GB 5009.36  食品安全国家标准 食品中氰化物的测定
GB 5009.96  食品安全国家标准 食品中赭曲霉毒素A的测定
GB 5009.111  食品国家安全标准 食品中脱氧雪腐镰刀菌烯醇及其乙酰化衍生物的测定
GB 5009.139  食品安全国家标准 饮料中咖啡因的测定
[bookmark: GB_5009.183_%2525E9%2525A3%25259F%2525E5]GB/T 5009.183  食品安全国家标准 植物蛋白饮料中脲酶的定性测定
[bookmark: GB_5009.185_%2525E9%2525A3%25259F%2525E5]GB 5009.185  食品安全国家标准 食品中展青霉素的测定
[bookmark: GB_5009.209_%2525E9%2525A3%25259F%2525E5]GB 5009.209  食品安全国家标准 食品中玉米赤霉烯酮的测定
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱GB 7101  食品安全国家标准 饮料
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 9683  复合食品包装袋卫生标准 
GB 9685  食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加剂使用标准
GB 12695  食品安全国家标准 饮料生产卫生规范
GB 13115  食品容器及包装材料用不饱和聚酯树脂及其玻璃钢制品卫生标准
GB 14880   食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 21733  茶饮料
GB 26687  食品安全国家标准 复配食品添加剂通则
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则            
GB/T 28118  食品包装用塑料与铝箔复合膜、袋
GB/T 29602  固体饮料
GB 29921  食品安全国家标准 食品中致病菌限量
GJB 4992-2003  航天食品卫生标准
GJB 4992A-2012  航天食品卫生要求
JJF1070  定量包装商品净含量计量检验规则 
国家质量监督检验检疫总局令第75号（2005） 《定量包装商品计量监督管理办法》国家质量监督检验检疫总局令第123号[2009]  食品标识管理规定
卫办监督发〔2010〕65号 《卫生部办公厅关于印发《可用于食品的菌种名单》的通知》
卫生部和计划生育委员会令第1号（2013）新食品原料安全性审查管理办法
卫健康委《既是食品又是药品的物品名单》

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。 
3.1 
固体饮料	solid beverages
是指以某种食物原料为主，添加或不添加辅料或食品添加剂制成的固体制品，呈粉末状、颗粒状或块状，供冲调或冲泡饮用。
3.2 
益生菌	probiotics
系指活的微生物，当摄取足够数量时，对宿主健康有益。
[联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织（WHO）联合专家委员会,2001]
3.3 
益生元	prebiotics
能够被宿主体内的菌群选择性利用并有益于宿主健康的物质。
3.4 
功能性低聚糖	functional oligosaccharides
由2~10个单糖通过糖苷键连接形成直链或支链的低度聚合糖，不被胃肠道内消化酶所消化,可被肠道内细菌发酵分解并具有调节人体生理功能的低聚糖。
3.5 
植物化学物	phytochemicais
是植物中含有的活跃且具有保健作用的物质。它们是非维生素、非矿物质的食物成分，对体健康
具有益处。
3.6 
全谷物	whole grains
是指完整、碾碎、破碎或压片的谷物，其基本组成包括淀粉质胚乳、胚芽与皮层，各组成部分的相对比例与完整颖果一样。

4 产品分类

根据GB/T 29602 按主要原料对固体饮料进行分类。

4.1  果蔬固体饮料

以水果和蔬菜（包括可食的根、茎、叶、花、果）或其制品等为主要原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。品种包括但不限于水果固体饮料、蔬菜固体饮料、复合果蔬粉固体饮料等。

4.2  谷物固体饮料

以谷物为主要原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。

4.3  蛋白固体饮料

以牲畜乳和（或）乳制品，或其他动物来源的可食用蛋白，或含有一定蛋白质含量的植物果实、种子或果仁或其制品等为原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。品种包括但不限于含乳蛋白固体饮料、植物蛋白固体饮料、复合蛋白固体饮料等。

4.4  茶固体饮料

以茶叶的提取液或其提取物或直接以茶粉（包括速溶茶粉、研磨茶粉）为原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。品种包括但不限于速溶茶、研磨茶粉、调味茶固体饮料等。

4.5  咖啡固体饮料

以咖啡豆及咖啡制品（研磨咖啡粉、咖啡的提取液或其浓缩液、速溶咖啡等）为原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。品种包括但不限于原味咖啡固体饮料、调味咖啡固体饮料等。

4.6  植物固体饮料
以植物及其提取物（水果、蔬菜、谷物、茶、咖啡除外）为主要原料，添加或不添加其他食品原辅料和食品添加剂，经加工制成的固体饮料。品种包括但不限于草本固体饮料、可可固体饮料等。

4.7  特殊用途固体饮料

经过调整饮料中营养成分的种类及其含量，或加入具有特定功能成分适应人体需要的固体饮料，如运动固体饮料、营养素固体饮料、能量固体饮料、电解质固体饮料等。

4.8  其他固体饮料

4.1 至 4.7 以外的固体饮料，如添加可用于食品的菌种或经过有益微生物发酵后制成的的固体饮料等。

5 技术要求
[bookmark: 5.1%2525E5%25258E%25259F%2525E8%2525BE%2]
5.1  原辅料

5.1.1  原辅料应满足相应的国家标准和有关规定。
5.1.2  农产品应符合无公害农产品或绿色农产品、或有机食品的要求，提倡使用绿色或有机农产品。
5.1.3  药食同源食品应是国家卫生行政部门最新颁布的药食同源名录内的品种，品质应符合《中华人民共和国药典》或国家食品级质量标准的规定。
 5.1.4  食品添加剂、营养强化剂的品种和使用量应符合 GB2760、 GB14880及卫健委关于食品添加剂、营养强化剂公告的规定。                                                
5.1.5  新食品原料应符合国家卫生行政部门关于新食品原料安全性审查管理办法和相关规定的要求。 
[bookmark: _Hlk41468433]5.1.6  维生素和矿物质应符合国家食品级质量标准的规定。
5.1.7 益生菌应是国家卫生行政部门颁布的可用于食品的品种，原料出厂时要求活菌数在
1×1010cfu/g以上，并符合卫办监督发【2010】65号的规定及其他已颁布菌株相关公告文件的要求。
5.1.8   不得采用转基因农产品。
5.1.9   不得采用经过辐照杀菌处理的原材料或农产品。
5.1.10  谷物膨化粉应符合附录A的要求。

5.2  生产要求

5.2.1  生产过程的卫生要求应符合GB 14881和GB 12695的规定。
5.2.2  产品配料中不得使用化学合成的食品甜味剂、高果葡糖浆和含有反式脂肪酸的植脂末。
5.2.3 果蔬粉的干燥应采用低温等有利于生物活性成分保留及减少营养成分损失的工艺方法。
5.2.4 生产过程中不得采用辐照灭菌的生产工艺。

5.3 成品

5.3.1 [bookmark: 5.3.1_%2525E5%25259F%2525BA%2525E6%25259]基本技术要求

应符合表1的规定。


表1  基本技术要求
	分  类
	项  目
	指标或要求

	


果蔬固体饮料
	水果粉
	按原始配料计算
	果汁（浆）含量（质量分数）/%
	
100

	
	蔬菜粉
	
	蔬菜汁（浆）含量（质量分数）/%
	

	
	复合型果蔬粉
	
	果汁（浆）和（或）蔬菜汁（浆）的含量（质量分数）/%
	

	
	果汁固体饮料
	
	果汁（浆）含量（质量分数）/%
	≥12

	
	蔬菜汁固体饮料
	
	蔬菜汁（浆）含量（质量分数）/%
	≥6

	
	复合型果蔬汁固体饮料
	
	果汁（浆）和（或）蔬菜汁（浆）的含量（质量分数）/%
	≥12

	
蛋白固体饮料
	含乳固体饮料
	乳蛋白质含量（质量分数）/%
	≥1.2

	
	植物蛋白固体饮料
	蛋白质含量（质量分数）/%
	≥0.6

	
	复合蛋白固体饮料
	蛋白质含量（质量分数）/%
	≥0.8

	
	其他蛋白固体饮料
	蛋白质含量（质量分数）/%
	

	

茶固体饮料
	速溶茶粉、研磨茶粉
	绿茶
	
茶多酚含量/（mg/kg）
	≥500

	
	
	青茶
	
	≥400

	
	
	其他茶
	
	≥300

	
	
调味茶固体饮料
	茶多酚含量/（mg/kg）
	≥200

	
	
	果汁含量（质量分数）/%（仅限于果汁茶）
	≥6

	
	
	乳蛋白质含量（质量分数）/%（仅限于奶茶）
	≥0.6

	咖啡固体饮料a
	速溶咖啡
	咖啡因含量/（mg/kg）
	≥200a

	
	研磨咖啡
	
	

	谷物固体饮料
	全谷物固体饮料
	全谷物含量/%
	≥51.0

	植物固体饮料
特殊用途固体饮料
其他固体饮料
	
—

	a  声称低咖啡因的产品，咖啡因含量应小于50mg/kg。



5.3.2 [bookmark: 5.3.2_%2525E6%252584%25259F%2525E5%2525A]感官指标

应符合表 2 的规定。
表2	感官指标
	项 目
	指 标
	检验方法

	色 泽
	具有该品种固有的色泽
	取 5 克左右被测样品置于白色瓷盘中，在自然光线下肉眼观察其色泽和外观形态， 按标签所示的冲泡方法与透明玻璃杯进行冲调或冲泡后，具有该产品应有的色泽、气
香和滋味，无异味，无外来杂质

	
组织形态
	颗粒型为疏松、均匀小颗粒；块型形态规
整，不破碎；冲溶后为混悬液或澄清液
	

	滋味气味
	具有该品种应有的香气和滋味，无异味
	

	杂 质
	无正常视力可见外来杂质
	


[bookmark: 5.3.4_%2525E7%252590%252586%2525E5%25258]
5.3.3  理化指标

应符合表3的规定。
表3	理化指标
	项  目
	指  标
	检验方法

	水分/（g/100g）
	≤5
	        GB 5009.3

	总砷（以As计）/( mg/kg)
	 ≤ 0.1
	GB 5009.11

	铅（以Pb计）/( mg/kg)
	 ≤ 0.2
	GB 5009.12

	镉（以Cd计）/( mg/kg)
	 ≤ 0.1
	GB 5009.15

	总汞（以Hg计）/( mg/kg)
	≤ 0.05
	GB 5009.17

	锡（以Sn计）/( mg/kg)
	≤ 50
	GB 5009.16

	六六六/( mg/kg)
	≤ 0.1
	GB/T 5009.19

	滴滴涕/( mg/kg)
	≤ 0.1
	GB/T 5009.19

	氰化物(以 HCN 计) a mg/L
	≤ 0.05
	GB 5009.36

	脲酶试验 b
	阴性
	植物蛋白饮料按GB/T 5009.183检验

	咖啡因c/( mg/kg)
	≥25
	GB 5009.139

	茶多酚d/( mg/kg)
	≥150
	GB/T 21733附录A

	a 仅适用于以杏仁为原料的产品。

	b 仅适用于以大豆为原料的产品。

	c 仅适用于咖啡固体饮料。

	d 仅适用于茶固体饮料。



5.3.4  农药残留限量

[bookmark: 5.3.6_%2525E5%2525BE%2525AE%2525E7%25259]应符合GB 2763的规定。

5.3.5  微生物指标

5.3.5.1   经商业无菌生产的产品应符合商业无菌的要求。
5.3.5.2   非经商业无菌生产的产品，其微生物限量应符合表4的规定。

表4	微生物限量
	项目
	采样方案a及限量
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数b/（CFU/g）
	5
	1
	103
（104）C
	3*104
	GB 4789.2

	大肠菌群/（CFU/g）
	5
	1
	10
	102
	GB 4789.3 中的平板计数法

	沙门氏菌/(/25g)
	5
	0
	0
	——
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌/（CFU/g）
	5
	1
	10
	102
	GB 4789.10第二法

	致泻大肠埃希氏菌/(/25g)
	不得检出
	GB 4789.6

	志贺氏菌/(/25g)
	不得检出
	GB 4789.5

	β型溶血性链球菌/(/25g)
	不得检出
	GB 4789.11

	霉菌/（CFU/g）   
	≤20
	GB 789.15

	酵母/（CFU/g）   
	≤20
	GB 789.15

	注：a 样品的采集和处理按GB 4789.1 和GB 4789.21 执行。
b 不适用于活菌型乳酸菌饮料。
c 括号内为蛋白型固体饮料(含奶茶、豆奶粉和可可固体饮料)的细菌限量。




5.3.6 [bookmark: 5.3.7_%2525E7%25259C%25259F%2525E8%25258] 真菌毒素限量
应符合表5的规定。
表5  真菌限量
	项目
	适用范围
	限量
	检验方法

	黄曲霉毒素B1/(μg/kg)
	植物固体饮料
	≤5.0
	GB 5009.22

	黄曲霉毒素M1 /(μg/kg)
	蛋白固体饮料
	≤0.5
	GB 5009.24

	脱氧雪腐镰刀菌/(μg/kg)
	谷物固体饮料
	≤1000
	GB 5009.111

	展青霉素/(μg/kg)
	含苹果、山楂为原料的产品
	≤25
	GB 5009.185

	赭曲霉毒素A/(μg/kg)
	植物蛋白固体饮料、谷物固体饮料
	≤5.0
	GB 5009.96

	玉米赤霉烯酮/(μg/kg)
	谷物固体饮料
	≤60
	GB 5009.209



5.3.7 [bookmark: 5.3.8_%2525E7%25259B%25258A%2525E7%25259] 益生菌指标

应符合表 6 的规定。
	[bookmark: __UnoMark__1451_2241880001][bookmark: __UnoMark__1655_25063004541][bookmark: __UnoMark__1568_218985562111]项  目
	[bookmark: __UnoMark__1569_218985562111][bookmark: __UnoMark__1454_2241880001][bookmark: __UnoMark__1657_25063004541][bookmark: __UnoMark__1659_25063004541][bookmark: __UnoMark__1457_2241880001][bookmark: __UnoMark__1570_218985562111]指  标
	[bookmark: __UnoMark__1571_218985562111][bookmark: __UnoMark__1661_25063004541][bookmark: __UnoMark__1460_2241880001][bookmark: __UnoMark__1572_218985562111][bookmark: __UnoMark__1663_25063004541][bookmark: __UnoMark__1463_2241880001]检验方法

	[bookmark: __UnoMark__1665_25063004541][bookmark: __UnoMark__1466_2241880001][bookmark: __UnoMark__1573_218985562111][bookmark: __UnoMark__1574_218985562111][bookmark: __UnoMark__1469_2241880001][bookmark: __UnoMark__1667_25063004541]乳酸菌数/（CFU/g）
	[bookmark: __UnoMark__1472_2241880001][bookmark: __UnoMark__1575_218985562111][bookmark: __UnoMark__1669_25063004541][bookmark: __UnoMark__1576_218985562111][bookmark: __UnoMark__1671_25063004541][bookmark: __UnoMark__1475_2241880001]≥1×108（限乳酸菌属益生菌粉固体饮料保质期内）
	[bookmark: __UnoMark__1478_2241880001][bookmark: __UnoMark__1673_25063004541][bookmark: __UnoMark__1577_218985562111][bookmark: __UnoMark__1578_218985562111][bookmark: __UnoMark__1481_2241880001][bookmark: __UnoMark__1675_25063004541]GB 4789.35

	[bookmark: __UnoMark__1579_218985562111][bookmark: __UnoMark__1677_25063004541][bookmark: __UnoMark__1484_2241880001][bookmark: __UnoMark__1679_25063004541][bookmark: __UnoMark__1580_218985562111][bookmark: __UnoMark__1487_2241880001]双歧杆菌数/（CFU/g）
	[bookmark: __UnoMark__1490_2241880001][bookmark: __UnoMark__1581_218985562111][bookmark: __UnoMark__1681_25063004541][bookmark: __UnoMark__1495_2241880001][bookmark: __UnoMark__1684_25063004541][bookmark: __UnoMark__1494_2241880001][bookmark: __UnoMark__1683_25063004541][bookmark: __UnoMark__1582_218985562111][bookmark: __UnoMark__1493_2241880001] ≥1×108（限双歧杆菌属益生菌粉固体饮料保质期内）
	


表6	益生菌指标




5.3.8  净含量及允许短缺量

应符合JJF 1070《定量包装商品净含量计量检验规则》、国家质量监督检验检疫总局令第75号（2005）《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

6  检验

6.1  要求

6.1.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度。
6.1.2  自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验；检验仪器设备应按期检定。
6.1.3  检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。
6.1.4  应建立产品留样制度，及时保留样品。
[bookmark: 5.4_%2525E5%25258C%252585%2525E8%2525A3%]
6.2  检验规则
[bookmark: 10.1_%2525E7%2525BB%252584%2525E6%252589]
6.2.1  组批
同一班次，同一条生产线生产的包装完好的同一种产品为一组批。
[bookmark: 10.2_%2525E6%25258A%2525BD%2525E6%2525A0]6.2.2  抽样
每批产品中随机抽取至少12个最小独立包装（总净含量不少于500g）,分别用做出厂检验以及留样备用。

6.3 出厂检验

不含益生菌的产品出厂检验项目包括：感官、水分、蛋白质（蛋白类固体饮料）、菌落总数、大肠菌群、霉菌、净含量。每批产品须经生产厂质检部门按本标准规定的方法检验合格后，出具产品质量合格证后方可出厂。
含益生菌的产品出厂检验项目包括：感官、水分、蛋白质（蛋白类固体饮料）、乳酸菌数、大肠菌群、霉菌、净含量。每批产品须经生产厂质检部门按本标准规定的方法检验合格后，出具产品质量合格证后方可出厂。

6.4  型式检验

正常生产时每一年进行一次，有下列情况之一时必须进行：
— 新产品投产前；
— 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异；
— 更换设备、主要原辅材料或更改关键工艺可能影响产品质量时；
— 停产半年及以上，再恢复生产时；
— 国家市场监督机构提出进行型式检验要求时。检验项目为本标准的规定的全部项目。

6.5  判定规则
[bookmark: 10.4.1%2525E5%252587%2525BA%2525E5%25258]
检验项目全部符合标准要求，判为合格品。
检验项目如有不超过两项不符合本标准（不包括微生物指标），可以加倍抽样复检。复检后全部符合标准要求，判为合格品，如仍有一项不符合标准，判为不合格品；超过两项或微生物指标检验有一项不符合本标准，则判定该批产品为不合格品，不得复检。
因运输、保管不善或使用方法不当所引起的产品质量问题，应由直接责任者承担责任。

7  标志、标签和声称

[bookmark: 11.1_%2525E6%2525A0%252587%2525E5%2525BF]7.1  标志

产品包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。

[bookmark: 11.2_%2525E6%2525A0%252587%2525E7%2525AD]7.2  标签和声称

应符合GB 7718、GB 28050的有关规定。还应符合以下要求：
a） 标注产品的食用方法；
b） 果蔬汁固体饮料应标注果汁和（或）蔬菜汁的含量，复合产品应标注不同果汁和（或）蔬菜汁的混合比例；
c） 复合蛋白固体饮料应标注不同蛋白来源的混合比例；
d） 果汁茶固体饮料应标注果汁含量；
e） 企业按本标准生产的产品，经自愿性产品认证获得国家授权认证机构的审查通过后，可在产品标签上标注宇航级食品的标识。

8  包装、运输、贮存

[bookmark: 12.1_%2525E5%25258C%252585%2525E8%2525A3]8.1 包装
[bookmark: %2525E5%2525A4%252596%2525E5%25258C%2525]
8.1.1  外包装箱应标明产品名称、执行标准号、生产厂的名称和地址、生产日期、保质期、包装规格、重量以及箱体尺寸，并标有“小心轻放”、“严防潮湿”等字样或标志。外包装采用符合卫生要求的纸箱，应符合 GB/T 6543的规定。封装应严密、捆扎牢固，外形整洁美观。
[bookmark: %2525E5%252586%252585%2525E5%25258C%2525]8.1.2  内包装应符合《食品用塑料包装、容器、工具等制品生产许可审查细则》，包装应严密，封口牢固。
包装材料及制品的卫生要求应符合表7的规定。

表7	包装材料及制品的卫生要求
	项  目
	执 行 标 准

	复合食品包装
	GB 9683

	食品接触材料及制品用添加剂
	GB 9685

	食品接触用涂料及涂层
	GB 4806.10

	食品接触用塑料材料及制品
	GB 4806.7

	食品接触用塑料树脂
	GB 4806.6

	食品接触用纸和纸板材料及制品
	GB 4806.8

	食品容器及包装材料用不饱和聚酯树脂
	GB 13115

	食品包装用塑料与铝箔复合膜、袋
	GB/T 28118

	注：如采用本表所列项目以外的包装材料和制品，应符合相应国家标准的要求



8.2  运输

[bookmark: %2525E4%2525BA%2525A7%2525E5%252593%2525]产品运输工具应清洁无污染，运输产品时应避免日晒、雨淋，不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装混运。
搬运时应轻拿轻放，严禁扔摔、撞击、挤压。
[bookmark: 12.3_%2525E8%2525B4%2525AE%2525E5%2525AD]
8.3  贮存

[bookmark: 12.3.1_%2525E4%2525BA%2525A7%2525E5%2525]8.3.1  产品应密封干燥保存，离地离墙存放。不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品
混储。
[bookmark: 12.2_%2525E8%2525BF%252590%2525E8%2525BE]8.3.2  产品在本标准规定的条件下运输贮存，保质期应不低于18个月。




[bookmark: _GoBack]


























附录 A
                              （规范性附录）
                             原辅料的质量标准

A1、谷物膨化粉的质量标准

[bookmark: %2525E9%252599%252584_%2525E5%2525BD%252]应符合表A1的规定。
[bookmark: %2525E5%25258E%25259F%2525E8%2525BE%2525][bookmark: %2525EF%2525BC%252588%2525E8%2525A7%2525]表A1	谷物膨化粉的质量标准
	项 目
	要 求

	色泽
	具有相应产品固有的色泽

	滋、气味
	具有谷物固有的滋味和气味，无异味

	组织形态
	干燥疏松的粉末状或微粒状，无结块

	杂质
	无正常视力可见外来杂质

	冲调性
	用适量80℃以上的开水冲调均匀后可呈糊状

	水分，%                          
	≤5.0

	灰分，%                          
	≤2.0

	铅（以Pb计），mg/Kg              
	≤0.1

	总砷（以As计），mg/Kg            
	≤0.1

	汞（以Hg计），mg/Kg              
	≤0.05

	黄曲霉毒素B1，μg/kg             
	≤5.0

	大肠菌群（MPN/kg）
	不得检出

	细菌总数（cfu/g）
	≤1000

	金黄色葡萄球菌
	不得检出

	志贺氏菌
	不得检出

	沙门氏菌
	不得检出

	霉菌（cfu/g）
	≤20

	酵母菌（cfu/g）
	≤20




