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	范围
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	术语和定义
	蛋奶饮料  egg milk beverage

	基本要求
	设计研发
	应选用安全、环保并具有充气手柄的包装，满足客户方便携带、倾倒便利的需求。
	应具备在规定的贮存条件、保质期内不使用食品添加剂，达到产品均匀稳定、无明显絮凝。
	应具有省级及以上重点农业企业研究院、省级及以上企业技术中心等称号或具备同等能力。

	原辅料要求
	生牛乳
	来源于牧业管理体系规范，泌乳牛存栏500头以上的健康母牛乳房中挤出的牛乳，并同时符合GB 19301及表1的规定。
	蛋奶饮料配方中生牛乳用量应不低于60%a，使蛋奶饮料产品中来源于乳的蛋白质的量不低于1.5 g/100 g。
	鲜鸡蛋
	来源于当地规模化蛋鸡养殖场（存栏50000 只以上，拥有标准化养殖设备和技术）健康蛋鸡所产的鸡蛋。
	蛋鸡下蛋离场到加工时间应控制在24 h内，并使用专用设备进行分离打蛋，品质应符合GB 2749的规定，定期监测兽药残留及沙门氏菌。
	蛋奶饮料配方中鲜鸡蛋用量应不低于2.5%。
	白砂糖
	水
	应符合GB 5749的规定。

	工艺要求
	煮蛋
	标准化配料
	均质
	杀菌
	灌装

	检测能力
	应具备收奶、配料、灌装等工序指标进行在线检测能力，实现标准化监测控制体系。
	应配备高效液相色谱仪、气相色谱仪、乳成分分析仪、稳定性分析仪等检测设备。
	应具备蛋白质、脂肪、菌落总数、大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、氯霉素、四环素等项目的检测能力。

	过程控制
	应符合GB 14881、GB 12695及GB 12693的规定。
	应具备源头到终端全程追溯信息化控制系统。


	技术要求
	感官要求
	理化指标
	微生物限量
	其他污染物限量和真菌毒素限量
	其他污染物限量应符合GB 2762的规定。
	真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。

	农药残留限量
	净含量

	试验方法
	感官
	理化指标
	蛋白质
	脂肪
	总固体
	铅
	粒径

	净含量

	检验规则
	出厂检验
	产品出厂需经工厂检验部门逐批检验合格方能出厂。
	出厂检验项目包括：净含量、感官、蛋白质、脂肪、菌落总数、大肠菌群。

	型式检验
	正常生产时每半年进行一次型式检验；有下列情况时也应进行型式检验。
	型式检验项目包括要求中产品的全部项目。

	组批
	抽样方法和抽样数量
	判定规则

	标志、标签、包装、运输、贮存
	标志、标签
	产品标签应符合GB 7718、GB 28050和相应规定要求，包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
	标签配料表上应标注生牛乳、鲜鸡蛋的添加量。

	包装
	运输
	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运输。
	产品运输时应有温控设施及保温装置，温度保持在2 ℃～6 ℃。
	装卸货环节实现冷链无缝对接，车辆过程信息实时监控全程可追溯。

	贮存

	质量承诺
	标签明确标识生牛乳、鲜鸡蛋的添加量。
	严格按照产品贮存要求，实行全过程冷链运输、贮存、销售。
	由专人专线负责售后服务，及时解答客户咨询疑问。产品质量有异议的应在4 h内做出响应处理。
	本产品在正常运输、贮存的情况下，在产品保质期内出现产品质量安全问题，应立即开展产品追溯、实施下架、召回等应急措施，并按照有关规定负责后续处理，承担并落实相应的法律主体责任。
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