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	酿皮
	1　范围
	本标准规定了酿皮的术语和定义、技术要求。
	本文件适用于酿皮的生产、检验与销售。
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	3.1　酿皮、烤麸
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	4.1　原料要求
	4.1.1 小麦粉：应符合GB/T 1355的规定。
	4.1.2 水：应符合GB 5749的规定。
	4.1.3 食用植物油：应符合GB 2716的规定。
	4.1.4 酱油：应符合GB 2717的规定。
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	4.1.6 食用盐：应符合GB 2721的规定.
	4.1.7 味精：应符合GB 2720的规定。
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	4.1.12 大葱：应符合NY/T 1835的规定.
	4.1.13 芝麻：应符合GB/T 11761的规定.
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	4.1.18 胡萝卜：应符合NY/T 493的规定，
	4.1.19 黄瓜：应符合NY/T 578的规定.
	4.1.20 料酒：应符合SB/T 10416的规定。

	4.2　感观要求
	4.2.1  酿皮、烤麸感官要求应符合表1的规定。
	4.2.2  液态复合调味料包、辣椒油料包、葱花油料包、酱腌菜包感官要求应符合表2的规定。

	4.3　理化指标
	4.3.1　辣椒油料包、葱花油料包理化指标应符合表3的规定。
	4.3.2　酱菜包理化指标应符合表4的规定。

	4.4　污染物限量
	4.4.1  酿皮、烤麩包的污染物限量中“铅（以Pb计）≤0.4mg/kg”,其他污染物限量指标应符
	4.4.2  液态复合调味料包的污染物限量中“铅（以Pb计）≤0.8mg/kg”,其他污染物限量指标
	4.4.3 辣椒油料包、葱花油料包的污染物限量中“铅（以Pb计）≤0.08mg/kg”,其他污染物限
	4.4.4 酱腌菜包的污染物限量中“铅（以Pb计）≤0.8mg/kg”,其他污染物限量指标应符合GB

	4.5　微生物限量
	4.5.1 酿皮、烤麸包微生物限量应符合表5的规定。
	4.5.2  液态复合调味料包微生物限量应符合表6的规定。
	4.5.3  酱菜包微生物限量应符合表7的规定。

	4.6　食品添加剂
	4.7　净含量
	应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定,按JF1070中规定的方法检验。


	5　生产加工过程要求
	生产加工过程要求应符合GB 14881的规定。


