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一、工作简况
（一）任务来源
大竹县香椿种植历史悠久，目前香椿产业已成为全县特色优势农业产业，形成了良好的综合经济效益。早在2010年，大竹香椿就被原国家质检总局批准为国家地理标志保护产品。
然而，随着产业的不断发展以及市场不规范竞争的影响，导致市面上销售的香椿品质不一，没有为大竹香椿品牌增光添色。于此同时，产业对大竹香椿生产和产品规范的需求不断增加，统一的标准制定成为必须提上日程的一个话题。
2019年底，大竹县香椿产业协会将标准制定工作提上了日程，通过与县、市业务主管部门和标准化主管部门的沟通，确定了制定两项标准的计划。其一是制定《地理标志产品 大竹香椿》地方标准，旨在保障整个生产种植过程。其二是同时制定《大竹香椿》团体标准，旨在配套生产，确保符合地方标准生产的产品顺利进入市场。
（二）编制单位
大竹县香椿产业协会、四川图拉香实业有限公司、大竹福源堂农业专业合作社、四川万豪企业管理咨询有限公司。
（三）制（修）订标准的必要性、目的和意义
1.必要性
“中国香椿第一县”大竹县的菜用大竹香椿以其“叶面光滑、色泽鲜红、香味独特”等上佳品质在全国 20 余个大中城市畅销，在蔬菜销售市场上广受好评，并于 2010 年成功获批国家地理标志保护产品。极佳的产品品质与良好的市场反响也大力推动了菜用大竹香椿产业的进一步发展，目前全县菜用香椿栽植面积接近10 万亩，年产值突破 2 亿元。但是，随着菜用香椿种植规模的不断攀升，栽培标准不一、管护水平不足、包装储运不科学等问题日渐凸显，已经严重影响了大竹香椿产品品质，更是不断伤害着这一优质地理标志保护产品品牌价值。因此，如何有效提升菜用香椿产业水平，促进产业进一步做大做强，解决目前菜用香椿产业发展面临的实际问题显得尤为关键。
2.目的
作为大竹县优势的香椿产业，已申报地理标志产品并制定地方标准《地理标志产品 大竹香椿》，但是其内容主要针对香椿种植管理和采收规范，并没有涉及香椿产品质量，贮藏与运输等内容，对于香椿整个产业发展的规范并不增益，此次对《大竹香椿》团体标准的制订实施，将极大促进香椿产业整个流程完善，对质量要求、贮藏以及运输全过程的标准化、规范化提出要求，显著提升菜用香椿产业水平、推动产业健康快速发展。
3.意义
《大竹香椿》团体标准发布后，将完善大竹县香椿产业体系，提高香椿产品质量，擦亮大竹香椿品牌，也将极大解决大竹县菜用香椿产业快速发展与菜用香椿产业标准严重缺失的矛盾，为大竹县菜用香椿产业提质增效、快速发展提供理论基础与实践支撑。
（四）主要工作过程
1.成立标准起草工作组
2020年8月，大竹县香椿产业协会联合标准编制专业机构，成立标准起草工作组，明确共同研制团体标准等相关事宜，并对标准编制工作进行总体部署。
2.前期调研和资料收集 
2020年8月，工作组调研、收集相关资料，通过电话、微信、短信等方式与相关专家保持交流沟通，讨论标准名称、框架及相关内容，多次进行实地调研，与相关人员或专家进行讨论研究，通过以上工作的准备，为标准内容的详实性、可行性奠定了基础。
3.标准起草
2020年8月，起草工作组梳理分析收集的资料，结合调研情况，形成标准初稿，且针对存在的问题多次召开内部会议，并对标准框架、技术内容进行详细讨论。起草工作组在就标准初稿与相关专家进行交流征求意见。对标准中的具体指标再进行研究核对。最终形成标准征求意见稿。
4.意见征求
[bookmark: _GoBack]2020年9月，标准起草工作组计划将标准征求意见稿向相关专家征求意见，充分收集反馈意见并对标准进行修改和完善。
二、确定标准主要内容的依据
（一）编制原则
1.符合《中华人民共和国标准化法》、《国家标准化管理委员会 民政部关于印发<团体标准管理规定>的通知》（国标委联〔2019〕1号）等法律法规。
2.编写格式严格依据GB/T　1.1-2020《标准化工作导则》的要求。
3.遵循科学性、先进性、适用性的基本原则。
（二）编制依据
标准编制过程中参考的主要文件及相关标准：
1. GB/T 191  包装储运图示标志
2. GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
3. GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
4. GB 4806.11  食品安全国家标准 食品接触用橡胶材料及制品
5. GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
6. GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
7. GB/T 5009.10  植物类食品中粗纤维的测定
8. GB 5009.83  食品安全国家标准 食品中胡萝卜素的测定
9. GB 5009.86  食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定
10. GB 5009.124  食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定
11. GB/T 5737  食品塑料周转箱
12. GB 10457  食品用塑料自粘保鲜膜
13. GB 14930.1  食品安全国家标准 洗涤剂
14. GB 14930.2  食品安全国家标准 消毒剂
15. GB/T 29372  食用农产品保鲜贮藏管理规范
16. GB 50072  冷库设计规范
17. JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
18. NY/T 2103  蔬菜抽样技术规范
19. SB/T 10158  新鲜蔬菜包装与标识
20. DB5117/T 21  地理标志产品 大竹香椿
21. 原国家质量监督检验检疫总局令〔2005〕第 75 号《定量包装商品计量监督管理办法》
三、主要内容的说明
本标准规定大竹香椿术语和定义、栽培管理、质量要求、检测方法、检验规则、贮藏、标志标签、包装、出库及运输的要求。
（一）术语和定义
根据标准需求对菜用香椿、预冷进行了定义。
（二）栽培管理
香椿的栽培和采收应按照DB5117/T 21规定执行。
（三）质量要求
根据香椿的生产实际情况，对感官指标、理化指标、卫生指标和净含量提出要求。
1.分级
将菜用香椿按照标准规定，分为特级、一级和二级品。
2.感官指标
该部分主要对菜用香椿的叶形、色泽、气味、口感提出要求。
3.理化指标
该部分主要体现菜用香椿的理化指标，通过地理标志产品质量技术要求、检测报告和参考国家相关标准进行确定。
4.卫生指标
该部分提出污染物限量指标、农药残留限量指标应依据GB 2762、GB 2763的规定。
5.净含量
该部分提出净含量允许短缺量应符合原国家质量监督检验检疫总局令〔2005〕第75号规定。
（四）检测方法
该部分提出对标准中规定的全部要求进行检测的方法。
（五）检验规则
该部分主要明确香椿的检验规则，包括组批规则、抽样方法（参考NY/T 2103）、检验分类和判定规则。
（六）贮藏
1.库房
该部分对库房建设进行规定，包括对冷库建设（应符合GB 50072）、相关设施设备及器具、清洁消毒、库房降温的要求。
2.预冷
该部分对香椿的预冷时间、温度、方式进行要求。
3.贮藏方式及具体要求
该部分对冷藏管理进行要求,对同等级香椿量捆成把的存放规则及货物垛码方式进行规范，靠近蒸发器和冷风出口的货物位置应遮盖防冻。
4.日常管理
该部分内容是对冷藏库的日常管理和库房抽检的要求。
（七）标志标签、包装、出库及运输
该部分提出外包装标志应符合GB/T 191的规定，包装与标识应符合SB/T 10158的规定。包装方式和容器应符合规定。香椿出库时应具有该等级特有的风味和质地，若外界气温过高应进行回温。除温度于15℃内，24h路程内的运输，其余情况的运输应采用全程冷链运输，对运输工具和注意事项进行要求。
四、采用国际标准和国外先进标准的程度情况，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况
本标准未采用国际、国外相关标准。
由于标准制定的主要内容是从大竹县香椿产业的实际发展情况出发，对大竹香椿术语和定义、栽培管理、质量要求、检测方法、检验规则、贮藏、标志标签、包装、出库及运输的要求。因此，目前未有与本标准相关的国际、国外标准。
五、与现行法律、法规和上级标准的关系
本标准编制过程中，主要遵循GB/T 1.1标准化工作导则 第1部分：标准结构和编写，并参考了部分和大竹县香椿相关的地方标准，标准结合大竹县实际情况制定，编制符合国家对标准结构、内容的要求，同时与目前国家相关文件及要求相互补充。
六、重大分歧意见的处理经过和依据
本标准的编写过程无重大分歧意见产生。
七、废止现行有关标准的建议
本标准为新制定。
八、其他应予说明的事项
无。
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