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1.参照GB 22165《坚果炒货食品通则》、GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》的坚果类、GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》的坚果类质量指标。
1.1感官要求
	项目
	指标

	外观状态
	不规则花生碎粒，无肉眼可见外来杂质

	色泽
	白色至金黄色，色泽均匀，不得有明显焦色和杂色

	气味和滋味
	香味、滋味与气味纯正，无异味


1.2理化指标
	项目
	指标

	水分，%，≤
	5.0

	尺寸，通过3-5mm标准筛网,≥
	90%

	霉变粒，%，≤
	0.5

	酸价（KOH）,mg/g脂肪，≤
	3.0

	过氧化值，g/100g脂肪，≤
	0.5

	黄曲霉毒素B1，μg/kg，≤
	5.0

	二氧化硫，g/kg，≤
	0.4

	铅（以Pb计），mg/kg，≤
	0.2

	镉（以Cd计），mg/kg，≤
	0.5


1.3卫生指标
	项目
	指标

	菌落总数，cfu/g，≤
	1000

	大肠菌群，cfu/g，≤
	10

	致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌） ，/25g
	n=5,c=0,m=0,M=-

	霉菌，cfu/g，≤
	25


1.4标签、包装、装卸、运输、贮存
1.4.1标签：须符合GB 7718和GB 28050的要求，且包装上必须标注如下内容： 
----食品名称；
----配料表及其定量标示；
----净含量（千克或克）；
----生产者、经销商的名称、地址和联系方式；
----产品标准代号；
----生产日期或批号和保质期；
----食品生产许可证编号；	
----贮存条件。
1.4.2包装：采用符合食用等级塑料袋真空包装作内衬，外包装采用瓦楞纸箱包装。包装必须完整、无破损、无泄漏现象。包装规格一般为25kg/箱，则单件计量正负偏差不超过±1%，批量平均偏差必须符合标签标称值。
1.4.3装卸、运输与贮存：装卸应避免锐器损伤包装，运输工具和贮存地点必须干燥、清洁、干净；仓库应具有防鼠设施；严禁与有毒、有害、有腐蚀性、有异味、易挥发、潮湿和影响产品质量的物品混运、混贮，运输必须轻卸、轻放，防止日晒、雨淋，远离热源；仓贮时下面应有垫板；高度应以安全为原则；发放遵循先入先出、近效先出的原则；贮存仓内应保持干燥、阴凉和通风良好。20-25℃以下储存。保质期为6个月。
2.检验规则
2.1每一次交货的花生碎粒为一个交收批，每一个生产日期为一个检验批；每个检验批必须附有生产厂的产品合格证或其检验报告复印件，仓管员凭此收货。
2.2抽样规则：花生碎粒的抽样以单件包装为抽样单位，按固定抽样，检验批200包以下随机抽取2包，每包抽取350g。检验批200包以上随机抽取3包，每包抽取350g。抽取卫生检测用样品时应该消毒手部及取样工具，取样后应及时封好取样口。
2.3 检验项目、检验频率、检验方法等
	检验项目
	检验频率
	检验方法

	感官
	每季度不少于一次


	取适量试样置于洁净、干燥的白色盘中,在自然光下检查有无异物。检查色泽和杂质。闻其气味,尝其滋味与口感，作出评价。

	水分
	
	[bookmark: _GoBack]GB 5009.3第一法

	菌落总数
	
	GB 4789.2

	大肠菌群
	
	GB 4789.3

	霉菌
	
	GB 4789.15

	酸价
	型式检验之委托检验
	GB 5009.37

	过氧化值
	
	GB 5009.37

	二氧化硫
	
	GB 5009.34

	黄曲霉毒素B1
	
	GB 5009.22

	铅（以Pb计）
	
	GB 5009.12

	镉（以Cd计）
	
	GB 5009.15

	致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌）
	
	GB 4789.4、
GB 4789.5、
GB 4789.10第二法


3.检验批合格与否判定
除委托检验项目外，其它项目在日常检验中发现一项不合格，则扩大1倍抽样复检，如不合格，则该检验批不合格。
