附件1：

食堂食品采购3个招标项目质量和技术指标要求

一、面粉产品质量和技术指标要求

1、定义：以各类小麦为原料加工的小麦粉。

2、质量要求：符合小麦粉国家标准(2006-11-08)的规定。

（1）质量指标：质量指标应符合表1和表2的要求。
表1    中筋小麦粉质量指标

	名称
	强中筋小麦粉
	中筋小麦粉

	             等级 
项目 
	一级 
	二级 
	三级 
	四级 
	一级 
	二级 
	三级 
	四级 

	灰分（干基），%    ≤ 
	0.55 
	0.70 
	0.85 
	1.10 
	0.55 
	0.70 
	0.85 
	1.10 

	面筋量（14%水分），%   
	≥ 28.0 
	≥ 24.0 

	面筋指数   
	≥ 60 
	— 

	稳定时间，min 
	≥ 4.5 
	≥ 2.5 

	降落数值,   S 
	≥200 
	≥ 200 

	加工精度 
	按实物标样 
	按实物标样 

	粗 细 度
	CB30全通过，CB36留存≤10%
	CB30全通过，CB36留存≤10%

	含砂量，%   
	≤ 0.02 
	≤ 0.02 

	磁性金属物，g/kg 
	≤ 0.003 
	≤ 0.003 

	水分，% 
	≤ 14.5 
	≤ 14.5 

	脂肪酸值，mgKOH/100g 
（以干物计） 
	≤ 50 
	≤ 50 

	气味、口味 
	正常 
	正常 

	注： 表中划有“—”的项目不检验。 


表2    强筋小麦粉、弱筋小麦粉质量指标

	名称
	强筋小麦粉
	弱筋小麦粉

	        等级 
项目 
	一级 
	二级 
	三级 
	一级 
	二级 
	三级 

	灰分（干基），%    ≤ 
	0.60 
	0.70 
	0.85 
	0.55 
	0.65 
	0.75 

	面筋量（14%水分），% 
	≥ 32.0 
	＜ 24.0 

	面筋指数   
	≥ 70 
	— 

	蛋白质（干基），% 
	≥12.2 
	≤ 10.0 

	稳定时间，min 
	≥ 7.0 
	— 

	吹泡 P值 
	— 
	≤ 40 

	吹泡 L值 
	— 
	≥ 90 

	降落数值,   S 
	≥ 250 
	≥ 150 

	加工精度 
	按实物标样 
	按实物标样 

	粗 细 度
	CB30全通过，CB36留存≤10%
	CB30全通过，CB36留存≤10%

	含砂量，%   
	≤ 0.02 
	≤ 0.02 

	磁性金属物，g/kg 
	≤ 0.003 
	≤ 0.003 

	水分，% 
	≤ 14.5 
	≤ 14.5 

	脂肪酸值，mgKOH/100g 
（以干物计） 
	≤ 50 
	≤ 50 

	气味、口味 
	正常 
	正常 

	注： 表中划有“—”的项目不检验。 


（2）卫生指标：卫生指标应符合GB2715粮食卫生标准。 

（3）添加剂和营养强化剂：小麦粉中不得添加过氧化苯甲酰、溴酸钾；添加营养强化剂应符合GB14880食品营养强化剂使用卫生标准。 

3、标志： 产品的销售和运输应标注相应的标志，具体标注按有关规定执行。 
4、标签：按质量等级名称标注，并符合GB7718预包装食品标签通则的规定。 
5、包装：包装应符合LS/T 3702检验用谷物选筛和GB/T 17109粮食销售包装的规定要求。 
（1）标注的净含量应为最大允许水分状况下的质量；（2）包装环境应清洁；（3）包装材料应符合包装技术要求，不应与内装物发生物理和化学作用，应符合食品安全法规定；（4）封口应牢固、不得破损泄漏。 

6、运输：运输器具应清洁干燥、无污染，并有防尘、防雨雪设施。 

7、贮存： （1）袋装产品应放在清洁、干燥、通风、无污染的专用库房中。 

（2）包装物件应码放距地面、墙壁20cm 以上，注意防虫、防鼠、防潮。 

（3）小麦粉保质期最低为六个月。

二、食用植物油产品质量和技术指标要求

1、定义：食用植物油是以植物油料或植物原油为原料制成的食用植物油脂。

2、质量要求：应符合GB2716-2005食用植物油卫生标准规定。
3、指标要求
（1）原料、辅料要求
原料应符合 GB19641植物油料卫生标准的规定。
浸出使用的抽提溶剂应符合GB16629植物油抽提溶剂标准的要求及其他规定。
（2）感官要求
    具有产品正常的色泽、 透明度、 气味和滋味， 无焦臭、 酸败及其他异味。
（3）理化指标：应符合表 1的规定。
表1 理化指标
	项目
	指标

	
	植物原油
	食用植物油

	酸价*（KOH）/（mg/g）              ≤
	4
	3

	过氧化值*/（g/100 g）           ≤
	0.25
	0.25

	浸出油溶剂残留/（mg/kg）          ≤
	100
	50

	游离棉酚/（%）
棉籽油                      ≤
	--
	0.02

	总砷（以As计）/（mg/kg）       ≤
	0.1
	0.1

	铅（Pb）/（mg/kg）                  ≤
	0.1
	0.1

	黄曲霉毒素B1/（μg/kg）
花生油、玉米胚油            ≤
其他油                      ≤
	20

10
	20

10

	苯并（a）芘/（μg/kg）           ≤
	10
	10

	农药残留
	按GB2763食品中农药最大残留限量的规定执行

	* 栏内项目如具体产品的强制性国家标准中已作规定，按已规定的指标执行。


4、食品添加剂 

（1）食品添加剂质量应符合相应的标准和有关规定。
（2）食品添加剂品种及其使用量应符合GB2760食品添加剂使用标准的规定。

5、生产加工过程
   应符合GB8955食用植物油厂卫生规范及其他卫生要求的规定。

6、包装

（1）应使用符合卫生要求的包装材料或容器，包装容器应清洁、干燥和密封。
（2）销售包装应符合GB/T 17374食用植物油销售包装的规定。

7、标识

（1）销售包装标识要求应符合有关规定。
（2）由转基因原料加工而成的产品，应符合国家有关规定。 

8、贮存、运输
（1）不得与非食用植物油混存，应有防雨、防晒、防污、防爆措施。
（2）储油容器的内壁和阀不得使用铜质材料，大容量的包装应尽可能充入氮气或二氧化碳气体，不得通入空气搅拌。
（3 ）贮存成品油的专用容器必须明确标记，定期清洗或清理，干燥后才能灌油。
（4） 运输时应有防污染措施，不得与有毒、有害物品混运。

三、调味品、干货产品质量和技术指标要求

1、调味品分类名称

应符合GB/T 20903-2007 调味品分类和GB/T 12729.1-2008 香辛料和调味品名称规定。

2、质量要求：应符合下列国家标准规定

GB 10133-2005 水产调味品卫生标准

GB 2719-2003 食醋卫生标准（含1号修改单）

GB 2717-2003 酱油卫生标准

GB 2721-2003 食用盐卫生标准 （含第1号修改单）

GB 2720-2003 味精卫生标准

GB 13104-2005 食糖卫生标准

GB2712－2003发酵性豆制品卫生标准

GB2713－2003淀粉类制品卫生标准

GB 2718-2003 酱卫生标准

GB/T 15691-2008 香辛料调味品通用技术条件

SB/T 10757-2012 牛肉汁调味料

SB/T 10513-2008 牛肉粉调味料

SB/T 10371-2003 鸡精调味料

SB/T 10415-2007 鸡粉调味料

SB/T 10458-2008 鸡汁调味料

SB/T 10484-2008 菇精调味料

SB/T 10485-2008 海鲜粉调味料

SB/T 10526-2009 排骨粉调味料

SB/T 10612-2011 黄豆复合调味酱

SB/T 10459-2008 番茄调味酱

GB/T 24399-2009 黄豆酱

GB/T 22474-2008 果酱

NY/T 958-2006 花生酱

NY/T 956-2006 番茄酱

NY/T 1070-2006 辣椒酱

SB/T 10416-2007 调味料酒

QB 2020-2003 调味盐

GB 1445-2000 绵白糖

GB 317-2006 白砂糖

GB/T 20293-2006 油辣椒

GB 8233-2008 芝麻油

GB 23347-2009 橄榄油、油橄榄果渣油

SB/T 10170-2007 腐乳

SB/T 10324-1999 鱼露

GB/T 21999-2008 蚝油

SB 10338-2000 酸水解植物蛋白调味液

NY/T 2111-2011 绿色食品 调味油

NY/T 1886-2010 绿色食品 复合调味料

NY/T 900-2007 绿色食品 发酵调味品

NY/T 1710-2009 绿色食品 水产调味品

NY/T 1040-2012 绿色食品 食用盐

NY/T 1053-2006 绿色食品 味精

NY/T 431-2009 绿色食品 果(蔬)酱

SB/T 10336-2012 配制酱油

SB/T 10431-2007 榨菜酱油

GB 18186-2000 酿造酱油（内含第1号和第2号修改单）

GB 18187-2000 酿造食醋

SB/T 10337-2012 配制食醋

SB/T 10416-2007 调味料酒

GB/T 8967-2007 谷氨酸钠(味精)

GB 5461-2000 食用盐（含第2号修改单）

GB/T 18623-2011 地理标志产品 镇江香醋

GB/T 26531-2011 地理标志产品 永春老醋

GB 19777-2005 原产地域产品 山西老陈醋

GB/T 19461-2008 地理标志产品 独流(老)醋

GB/T 18526.4-2001 香料和调味品辐照杀菌工艺

GB 26878-2011 食品安全国家标准 食用盐碘含量

GB 19431-2004 味精工业污染物排放标准

GB10144－2005动物性水产品干制品卫生标准

GB 19643－2005藻类制品卫生标准

GB11675－2003银耳卫生标准

SC/T 3208-2001 鱿鱼干 

SC/T 3304-2001  鱿鱼丝 

NY/T 778-2004  紫菜薹 

SC/T 3212-2000  盐渍海带  

GB 20554-2006   海带 

SC/T 3602-2002  虾酱

3、生产卫生规范应符合下列规定：
GB/T 22656-2008 调味品生产HACCP应用规范

GB 8953-1988 酱油厂卫生规范

GB 8954-1988 食醋厂卫生规范

NY/T 1531-2007 番茄酱加工技术规范

4、其他调味品以及干货以上未列出的，参照以上规定。
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