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[bookmark: _Toc181370910][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由南宁市老友粉协会提出、归口并宣贯。
本文件起草单位：南宁市老友粉协会、南宁职业技术大学、广西壮族自治区标准技术研究院、广西南宁复记老友餐饮企业管理有限公司。
本文件主要起草人：彭茂锋、李河、梁宁、黄宇、黄琨、李星亚、廖玉婷、零焕、邓玮、杨磊、洪影雯、徐铁纯、林筱筠、农劲柏、毛韦哲正。
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[bookmark: BookMark4]

地理标志证明商标  南宁老友粉
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc181369279][bookmark: _Toc181369588][bookmark: _Toc181369851][bookmark: _Toc181370911]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326]本文件界定了地理标志证明商标南宁老友粉的术语和定义，规定了地理标志证明商标南宁老友粉的授权范围、原辅料要求、质量要求、食品添加剂、生产加工过程卫生要求、检验方法、组批规则、标志、标签、包装、运输、贮存及保质期等要求。
本文件适用于授权使用地理标志证明商标南宁老友粉的企业。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc181369280][bookmark: _Toc181369589][bookmark: _Toc181369852][bookmark: _Toc181370912]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 191  包装储运图示标志
GB 2707  食品安全国家标准  鲜（冻）畜、禽产品
GB 2712  食品安全国家标准  豆制品
GB 2714  食品安全国家标准  酱腌菜
GB 2716  食用植物油卫生标准
GB 2721  食品安全国家标准  食用盐
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 2761  食品安全国家标准  食品中真菌毒素限量
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
GB 4789.1  食品安全国家标准  食品微生物学检验  总则
GB 4789.2  食品安全国家标准  食品微生物学检验  菌落总数测定
GB 4789.3  食品安全国家标准  食品微生物学检验  大肠菌群计数
GB 4789.4  食品安全国家标准  食品微生物学检验  沙门氏菌检验
GB 4789.10  食品安全国家标准  食品微生物学检验  金黄色葡萄球菌检验
GB 5009.12  食品安全国家标准  食品中铅的测定
GB 5009.22  食品安全国家标准  食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定
GB 5009.33  食品安全国家标准  食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定
GB 5009.227  食品安全国家标准  食品中过氧化值的测定
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则 
GB 10146  食品安全国家标准  食用动物油脂
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则
GB 29921  食品安全国家标准  食品中致病菌限量
GB/T 18186  酿造酱油
GB/T 18187  酿造食醋
SB/T 10336  配制酱油
SB/T 10337  配制食醋
SB/T 10348  大蒜
DBS 45/051  食品安全地方标准  干制米粉
DBS 45/053  食品安全地方标准  南宁老友粉

[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc181369281][bookmark: _Toc181369590][bookmark: _Toc181369853][bookmark: _Toc181370913]术语和定义
DBS 45/053界定的术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc181369282][bookmark: _Toc181369591][bookmark: _Toc181369854][bookmark: _Toc181370914]地理标志保护范围
南宁老友粉地理标志证明商标授权范围限于经国家知识产权局商标局备案的《“南宁老友粉”地理标志证明商标使用管理规则》规定的范围，即广西壮族自治区南宁市现辖行政区域的青秀区、兴宁区、江南区、西乡塘区、邕宁区、良庆区、武鸣区、横州市、宾阳县、上林县、马山县、隆安县共12个区县（市）。
[bookmark: _Toc181369592][bookmark: _Toc181369855][bookmark: _Toc181370915]原辅料要求
[bookmark: _Toc181369283][bookmark: _Toc181369593][bookmark: _Toc181369856][bookmark: _Toc181370916]干制米粉
应符合DBS 45/051的规定。 
[bookmark: _Toc181369284][bookmark: _Toc181369594][bookmark: _Toc181369857][bookmark: _Toc181370917]酸笋
应符合GB 2714的规定。
[bookmark: _Toc181369285][bookmark: _Toc181369595][bookmark: _Toc181369858][bookmark: _Toc181370918]豆豉
应符合GB 2712或有关安全标准的规定。 
[bookmark: _Toc181369286][bookmark: _Toc181369596][bookmark: _Toc181369859][bookmark: _Toc181370919]畜肉
应符合GB 2707的规定。
[bookmark: _Toc181369287][bookmark: _Toc181369597][bookmark: _Toc181369860][bookmark: _Toc181370920]辣椒
应符合相关质量标准的规定，污染物限量应符合GB 2762的规定，农药最大残留限量应符合GB 2763的规定。
[bookmark: _Toc181369288][bookmark: _Toc181369598][bookmark: _Toc181369861][bookmark: _Toc181370921]大蒜
应符合SB/T 10348的规定。
[bookmark: _Toc181369289][bookmark: _Toc181369599][bookmark: _Toc181369862][bookmark: _Toc181370922]酱油
应符合GB/T 18186或SB/T 10336的规定。
[bookmark: _Toc181369290][bookmark: _Toc181369600][bookmark: _Toc181369863][bookmark: _Toc181370923]食用油
应符合GB 2716或GB 10146的规定，污染物限量应符合GB 2762的规定。
[bookmark: _Toc181369291][bookmark: _Toc181369601][bookmark: _Toc181369864][bookmark: _Toc181370924]食用盐
应符合GB 2721的规定。
[bookmark: _Toc181369292][bookmark: _Toc181369602][bookmark: _Toc181369865][bookmark: _Toc181370925]食醋
应符合GB/T 18187 或SB/T 10337 的规定。
[bookmark: _Toc181369293][bookmark: _Toc181369603][bookmark: _Toc181369866][bookmark: _Toc181370926]加工用水
应符合GB 5749的规定。
[bookmark: _Toc181369294][bookmark: _Toc181369604][bookmark: _Toc181369867][bookmark: _Toc181370927]其他辅料
应符合相关规定。

[bookmark: _Toc181369295][bookmark: _Toc181369605][bookmark: _Toc181369868][bookmark: _Toc181370928]质量要求
[bookmark: _Toc181369296][bookmark: _Toc181369606][bookmark: _Toc181369869][bookmark: _Toc181370929]干制米粉
应符合DBS 45/051的规定。 
[bookmark: _Toc181369297][bookmark: _Toc181369607][bookmark: _Toc181369870][bookmark: _Toc181370930]老友粉料包及其他料包
感官要求
应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	要求

	色泽
	干米粉质地洁白，各调料具有应有的色泽

	外观形态
	干米粉粗细均匀，水煮后呈半透明状

	气味
	干米粉具有强烈米香

	口感
	米粉口感软滑、细腻，富有弹性、不糊汤、不断条；酸笋酸爽可口；剁辣椒豆豉有独特的“辣香”味


理化指标
应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标

	干粉淀粉含量/％                     ≥
	70

	蛋白质含量/％                       ≥
	8

	碳水化合物含量/％                   ≥
	24.5

	久煮断条率/％                       ≤
	8.5

	过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）     ≤
	0.25

	亚硝酸盐（以 NaNO2 计）/（mg/kg）     ≤
	20

	铅（以 Pb 计）/（mg/kg）             ≤
	1.0

	黄曲霉毒素 B1 /(μg/kg）            ≤
	5.0

	其他污染物限量
	符合 GB 2762 中复合调味料的规定

	适用于料包混合后检验。


微生物限量
应符合表3的规定。
微生物限量
	项目
	采样方案及限量（若非指定，均以/25g表示）

	
	n
	c
	m
	M

	菌落总数/(CFU/g)
	5
	2
	104
	105

	大肠菌群/(CFU/g)
	5
	2
	10
	102

	沙门氏菌
	5
	0
	0
	—

	金黄色葡萄球菌/(CFU/g)
	5
	2
	102
	104

	n为同一批次产品应采集的样品件数；c为最大可允许超出m值的样品数；m为微生物指标可接受水平的限量值； M为微生物指标的最高安全限量值。


[bookmark: _Toc181369298][bookmark: _Toc181369608][bookmark: _Toc181369871][bookmark: _Toc181370931]食品添加剂
食品添加剂质量应符合相应的标准和有关规定。
食品添加剂的品种及使用量应符合GB 2760的规定。

[bookmark: _Toc181369299][bookmark: _Toc181369609][bookmark: _Toc181369872][bookmark: _Toc181370932]生产加工过程中的卫生要求
应符合GB 14881的规定。
[bookmark: _Toc181369300][bookmark: _Toc181369610][bookmark: _Toc181369873][bookmark: _Toc181370933]检验方法
[bookmark: _Toc181369301][bookmark: _Toc181369611][bookmark: _Toc181369874][bookmark: _Toc181370934]感官检测
米粉包按照DBS 45/051的规定检验。
将不同料包内容物分别置于合适的容器中，于明亮处观测其色泽、组织形态和杂质。
另取1个销售包装的待测样品，按产品包装上标明的食用方法处理后，嗅其气味，品尝其滋味。
[bookmark: _Toc181369302][bookmark: _Toc181369612][bookmark: _Toc181369875][bookmark: _Toc181370935]理化指标
干制米粉
按DBS 45/051规定的方法测定。
料包
过氧化值
按GB 5009.227规定的方法测定。 
亚硝酸盐
按GB 5009.33规定的方法测定。 
铅
按GB 5009.12规定的方法测定。 
黄曲霉毒素 B1
按GB 5009.22规定的方法测定。 
其他污染物限量
按GB 2762规定的方法测定。
[bookmark: _Toc181369303][bookmark: _Toc181369613][bookmark: _Toc181369876][bookmark: _Toc181370936]微生物指标
样品采集和处理
按GB 4789.1方法取5份独立包装样品，取出每一份独立包装样品中的米粉和调料包，分别供微生物 检验。
菌落总数
按GB 4789.2规定的方法进行测定，样品的采样及处理按GB 4789.1执行。
大肠菌群
按GB 4789.3平板计数法规定的方法进行测定，样品的采样及处理按GB 4789.1执行。
沙门氏菌
按GB 4789.4规定的方法进行测定，样品的采样及处理按GB 4789.1执行。
金黄色葡萄球菌
按GB 4789.10平板计数法规定的方法进行测定，样品的采样及处理按GB 4789.1执行。 

[bookmark: _GoBack]
[bookmark: _Toc181369304][bookmark: _Toc181369614][bookmark: _Toc181369877][bookmark: _Toc181370937]食品添加剂
按国家相关标准规定的方法测定。
[bookmark: _Toc181369305][bookmark: _Toc181369615][bookmark: _Toc181369878][bookmark: _Toc181370938]组批规则
[bookmark: _Toc181369306][bookmark: _Toc181369616][bookmark: _Toc181369879][bookmark: _Toc181370939]组批
[bookmark: _Hlk181371609]以同一原料、同一工艺配方、同一生产线在同一生产日期加工的同一包装规格的产品为一组批。
[bookmark: _Toc181369307][bookmark: _Toc181369617][bookmark: _Toc181369880][bookmark: _Toc181370940]抽样
[bookmark: _Hlk181371622]每批产品按生产批次及数量比例随机抽样，抽样数量应满足检验要求。
[bookmark: _Toc181369308][bookmark: _Toc181369618][bookmark: _Toc181369881][bookmark: _Toc181370941]判定规则
检验结果全部符合本标准时，判定该批产品合格。
检验结果中若微生物指标不符合本标准规定时，判该批产品不合格，不应复检；检验结果中其他项目不符合本标准时，允许按相关规定进行。
检验结果中有一项不符合本标准规定，判该批产品不合格。
[bookmark: _Toc181369309][bookmark: _Toc181369619][bookmark: _Toc181369882][bookmark: _Toc181370942]标签、标志、包装、运输、贮存和保质期
[bookmark: _Toc181369310][bookmark: _Toc181369620][bookmark: _Toc181369883][bookmark: _Toc181370943]标签、标志
产品预包装食品标签应符合GB 7718和GB 28050的要求，并在配料表上标明配料包名称，米粉包应明确米粉的类型（干米粉、糙米干米粉、调制干米粉）。
产品运输包装贮运图示标志应符合GB/T 191及国家有关规定。
[bookmark: _Toc181369311][bookmark: _Toc181369621][bookmark: _Toc181369884][bookmark: _Toc181370944]包装
产品包装材料或容器应符合相关食品安全标准及有关规定，内包装物不应重复使用。
净含量按照国家相关规定执行。
[bookmark: _Toc181369312][bookmark: _Toc181369622][bookmark: _Toc181369885][bookmark: _Toc181370945]运输
运输工具应清洁卫生、无异味、无污染。
运输过程中应防挤压、防雨、防潮、防晒，装卸时应轻搬、轻放。运输时不应与有毒、有异味、有腐蚀性、易污染的货物混装混运。
[bookmark: _Toc181369313][bookmark: _Toc181369623][bookmark: _Toc181369886][bookmark: _Toc181370946]贮存
原料、辅料、半成品、成品应分开放置，应贮存在清洁、卫生、阴凉、干燥、通风、无异味的库房内。
产品贮存应离地、离墙，不应与有毒、有害、有异味、有腐蚀性的物品同处贮存。
[bookmark: _Toc181369314][bookmark: _Toc181369624][bookmark: _Toc181369887][bookmark: _Toc181370947]保质期
企业可根据自身产品质量状况确定保质期。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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