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	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	磐安云峰茶  Panan Yunfeng tea
	以磐安县所辖区域内适制磐安云峰的中小叶茶树品种的优质鲜叶为原料，经摊青、杀青、做形、干燥等工艺加工而

	4　产品分级
	4.1　磐安云峰茶（针形）分为特级、一级、二级。
	4.2　磐安云峰茶（生态龙井茶）分为特级、一级、二级、三级。
	4.3　磐安云峰茶（卷曲形）分为特级、一级、二级。
	4.4　磐安云峰茶（条形）分为特级、一级、二级。

	5　要求
	5.1　基本要求
	5.1.1　品质正常，无异味，无劣变。
	5.1.2　茶叶洁净，不得含有非茶类夹杂物；不得添加人工合成的化学物质和香味物质。

	5.2　感观要求。
	各级茶叶感官品质应符合表1的规定。
	5.3　理化指标
	5.4　质量安全指标
	5.4.1　污染物限量应符合GB 2762的规定。
	5.4.2　农药最大残留限量应符合GB 2763的规定。

	5.5　净含量

	6　检验方法
	6.1　取样
	6.2　感官检验
	6.3　理化指标
	6.3.1　水分
	6.3.2　粉末
	6.3.3　水浸出物
	6.3.4　总灰分

	6.4　污染物限量
	6.5　农药残留限量
	6.6　净含量

	7　检验规则
	7.1　组批
	7.2　取样
	7.3　出厂检验
	7.3.1　出厂检验项目包括感官品质、水分、粉末、净含量和食品标签。
	7.3.2　产品出厂需经厂检验部门逐批检验合格，附产品合格证方能出厂。

	7.4　型式检验
	7.4.1　型式检验项目包括本标准要求规定中的全部项目。正常生产时每年进行一次型式检验，有下列情况之一时也应进行
	7.4.2　型式检验的样品，应在出厂检验合格的产品中按GB/T 8302的规定随机抽取。

	7.5　判定规则
	7.5.1　判定等级
	7.5.2　判定规则
	7.5.3　复验
	对检验结果有争议时，应在同批产品中重新按GB/T  8302规定加倍取样，进行不合格项复验，以复验结


	8　标志、标签、包装、运输和贮存
	8.1　标志、标签
	包装储运图示标志的标志应符合GB/T 191的规定。标签应标注产品类型并符合GB 7718和《国家质
	8.2　包装
	8.3　运输
	应采用清洁、干燥、无异味、无污染的运输工具。运输时应用防雨、防潮、防暴晒措施，不得与有毒、有害、有异
	8.4　贮存
	应符合GB/T 30375的规定。


