

《食品安全地方标准 仁怀大曲酱香综合基酒》
（征求意见稿）编制说明
一、工作简况
（一）任务来源 
[bookmark: _GoBack]在完成全国首个酒类团体标准、贵州首个团体标准《仁怀大曲酱香酒技术标准体系》发布实施的基础上，为了确保以标准引领酱香白酒生产，确保食品（白酒）质量安全，以标准规范酱香酒乱象，保护贵州茅台酒为首的民族酱香传统工艺，传承酱香非物质文化遗产，《仁怀大曲酱香一至七轮次基酒》和《仁怀大曲酱香综合基酒》这两个标准于2015年10月13日获得贵州省卫生计生委准予立项为省级食品安全地方标准项目（贵州省卫生计生委关于同意《仁怀大曲酱香一至七轮次基酒》等2项贵州省食品安全地方标准立项的通知），为完成省卫生计生委下达的标准编制任务，贵州省产品质量监督检验院仁怀分院和仁怀酱香白酒科研所成立了标准起草工作组负责归口和起草。
（二）主要工作过程
在《仁怀大曲酱香酒技术标准体系》团体标准现有基础上，仁怀市组建了由仁怀酱香白酒科研所和贵州省质检院仁怀分院为联合牵头单位标准起草工作组，开展以下工作：
1. 深入企业调研，形成了标准编制工作分析报告
2016年1月至6月，起草工作组多次深入白酒生产企业一线，对省内外白酒生产企业，茅台酒厂、董酒厂、珍酒厂、郎酒厂、习酒厂、青酒厂、金沙回沙酒厂及仁怀地方规模白酒企业累计百余家，开展标准项目起草工作调研，了解企业生产中涉及的相关标准需求及存在困难问题，同时，工作组根据标准项目需要对布点企业进行酒样采集工作，并形成了标准编制工作分析报告，为后续工作开展打下良好基础。
2.外出考察学习，行业部门指导形成技术工作路线
2016年7月，标准起草工作组考察学习了中国标准化协会、中国酒业协会、中国食品发酵工业研究院和中国标准化研究院。考察期间，起草工作组针对前期调研企业及标准编制工作中存在困难问题向考察单位求教学习，主要就白酒食品安全与地方标准建设相关政策、酒类食品安全指标及质量指标、酱香酒地方标准实物标样、感官及特定成分分析、白酒真实性检验检测技术及数据库建设等方面进行座谈研讨。该标准项目的立项获得了考察单位的认可，并得到了技术指导，起草工作组吸收总结了考察单位针对标准起草工作提出的有参考价值的意见和建议，形成了考察工作报告并制定了《2016年度仁怀大曲酱香酒地方标准体系项目实施方案》和《仁怀大曲酱香酒地方标准体系项目实物标样研制实施方案》，确定了大曲酱香轮次基酒各成分检测分析研究方向和实验方法，同时组织技术攻关团队按方案要求开展相关检验检测项目研究。
3.按照方案建立实物标样来源基地，组织专家对实物标样原料进行初筛
2016年9月-10月，起草工作组启动开展仁怀大曲酱香酒实物标样来源基地的建设工作。组建由国家级白酒评委为组长，三级品酒师以上专业技术人员为组员的研发团队，多次深入企业开展大曲酱香基酒分型定级及培训工作，对轮次及综合基酒的感官初步分为优级、一级、二级。
2016年11月，起草工作组从企业生产规模、库房建设、贮存条件、生产及管理人员情况等方面严格筛选，确定首批5家企业为标准样品研制来源基地。由专家团队指导配制标准样初样，实验室研制点与标准样来源基地同时进行。
4.按照方案建立特定成分分析方法并开展方法确认
建立了《气质联用法》和《气相色谱法》，并和中国食品发酵研究院、茅台集团开展了方法确认，并取得满意结果。利用所建方法对酱香白酒中的58种风味物质进行了测定。同时建立了《白酒中总多酚的测定方法》，并对白酒中总多酚进行测定。
5.采集样品，对其特定风味物质进行检测分析汇总
先后采集了仁怀不同海拔、区域、规模的代表企业轮次酒及综合酒样品300余批次，采集了实物标样来源基地300余批次，采集了仁怀外（四川、湖北、山东、福建、广西等）50余批次，采集了大曲酱香、麸曲酱香、碎沙、翻沙、窜酒等不同工艺样品100余批次，利用分析方法对其58种风味物质进行分析，尤其对健康特定因子吡嗪类、总多酚进行了反复测试，经分析汇总，随着轮次酒次数增多，吡嗪类及总多酚含量会增加，且不同工艺其含量不同，大曲酱香轮次酒和综合基酒占明显优势，远高于其它工艺和产区的白酒。其参数设置一定科学的界限值，可有效的把不同产区、不同工艺的白酒区分出来。
6.修改优化完善实施方案，加速推进实物标准品研发工作
2016年12月至2017年5月，制定《2017-2018年度年度仁怀大曲酱香酒地方标准体系项目实施方案》，规定了标准样准确性检验、均匀性检验以及稳定性检验，其中跟踪基准样稳定性检验的时间段分为1个月、3个月、6个月和12个月。
2017年11月，工起草作组组织专家到标准样研制来源基地对各轮次基酒开展初筛分级工作，并取样进行理化筛选。
2018年3月，组织专家对初筛的酒样进行均匀性和稳定性实验，分别对其理化和感官进行跟踪验证。
2018年6月，组织白酒专家对实物标样进行验收，得到了专家的一致通过。同时，起草工作组完成了标准样定值报告和分装工作。同时，起草编制了《仁怀大曲酱香基酒标准样品制备技术条件》。
7.对数据进行分析汇总，形成内审标准文本
2018年1月至2月，组织开展各种不同工艺、不同产区、不同介质处理、不同材质包装瓶、不同储存容器的酱香酒采样工作，覆盖省内外各大产区和产品。同时开展理化数据采集和感官品评验证工作。
2018年3月，起草工作通过对收集到的产区内不同企业、不同年份、不同轮次、不同等级产品理化指标数据进行分析研究，并查阅各类白酒相关文献资料，为标准的起草工作做了大量的基础性研究工作。并根据前期采集样品测定结果、各个实验组反馈的相关数据和讨论意见，项目组对数据进行了汇总分析，经讨论初步形成了标准内审意见稿。
8.采集样品开展实验验证，形成标准征求意见稿
2018年4月，按照起草标准文本要求开展验证工作，组织企业百余家企业随机送样，并出具验证报告，统计分析样本合格率，研判标准文本的科学性和准确性。
2018年5月，起草工作组多次组织专家团队，在仁怀国家酒检中心实验室召开起草工作内部讨论会议，针对内审意见稿修改意见进行逐一讨论和确定，在此基础上，形成内部送审稿。
2018年6月，内部送审稿完成后，起草小组成员针对各条款进行了认真研究和讨论，经修改完善形成本标准的征求意见稿。
9.对仁怀企业及有关专家开展广泛的意见征求，形成送审报批稿
2018年6月，将征求意见稿发送有关行业部门、协会、生产、销售、科研、检测和用户等相关单位广泛征求意见。共计发出25家单位，对收到的34条有效修改建议进行了严格审核，采纳了其中的18条，部分采纳了2条，不采纳14条。
2018年7月，起草小组成员对获得的征求意见逐一审核讨论验证，经修改完善后形成本标准的送审报批意见稿。
二、制标依据和对主要条款的说明
（一）编制原则
1．跟踪国际、面向全国。通过广泛检索国内、外相关技术标准和法规，特别是国际标准、国外先进标准和强制性、限制性的法规规定，制定出符合国内、国际相关法规规定的仁怀大曲酱香基酒标准。
2．立足仁怀、突出特色，具有科学性、先进性、适用性和可操作性。结合仁怀白酒产业实际，总结、继承和发扬仁怀大曲酱香酒的传统工艺，突出仁怀大曲酱香酒独特风格和技术创新，促进产业健康有序发展。
3．引导规范生产，确保食品安全，保障品质提升。通过充分调研、分析和研究仁怀大曲酱香酒生产企业现状和传统工艺，在保障质量安全的基础上，制定适宜的标准，引导企业规范生产，确保食品安全，促进仁怀大曲酱香轮次基酒和综合基酒的品质提升，逐步增强仁怀大曲酱香酒的核心竞争力。
（二）制定依据 
1．制定标准的格式按GB/T 1.1-2009 《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》和GB/T 20001.10-2014《标准编写规则 第10部分：产品标准》进行编写。其技术内容力求体现科学性、先进性和实用性。
2．标准中所涉及安全、质量等重要指标均执行现行有效的强制性标准要求。
3．主要技术内容以国家法律法规及现有有关标准要求，仁怀大曲酱香酒生产技术和经验总结。
（三）主要条款说明
《仁怀大曲酱香酒综合基酒》标准涵盖了仁怀大曲酱香酒综合基酒的术语和定义、酿造环境、生产工艺、分级、技术要求、标准样品和试验方法等内容。
1．术语与定义
(1)在团体标准定义基础上，强化了酱香大曲的定义，在酱香型白酒生产工艺特征方面，进一步明确了酱香型白酒基酒采用传统固态发酵工艺，以高温酱香大曲为糖化发酵剂，并以紫红泥底砂条石窖为发酵容器，进一步将传统大曲酱香型白酒生产工艺与其它生产工艺区分。
(2)新增大曲酱香基酒风味成分，加大对大曲酱香型白酒酿造过程中形成的呈色呈香呈味物质成分的分析，为基酒理化分析、感官判定、分型定级等提供数据参考。
(3)新增大曲酱香基酒风味轮，在全国范围内首次用多层次描述语将大曲酱香基酒的风味感官性质以车轮的形式表现出来，为轮次和综合基酒感官质量评级提供参考。
(4)新增大曲酱香基酒标准样品，要求基酒标准品具有足够均匀的多种感官性能特征和理化特征，具有轮次或综合大曲酱香酒风格，为轮次基酒和综合基酒文本标准提供实物标准参照。
2.产品分级 
根据传统大曲酱香型白酒生产工艺，将综合基酒按质量级别分为优级、一级、二级、三级和四级，比原团体标准增加了后三个级别，进一步解决基酒分型定级界限模糊缺失的问题。 
3.标准样品  
根据基酒分类分级感官要求和理化要求，对基酒产品的每一个等级均设置标准样品，明确为该产品感官要求和理化要求的最低界限，每年更换一次。
4.酿造环境
在原团体标准酿造环境要求基础上，进一步对产区地理特征和气候特征加以明确，体现大曲酱香型基酒仁怀独有的特殊地域属性和不可复制性。
5.食品安全相关质量指标感官要求
在原团体标准中，分别对各质量级别轮次基酒和综合基酒的感官要求做了表述， 但在感官质量级别和评分判定上尚不完善，不利于指导基酒生产企业和流通企业对基酒质量等级的判定和价格评估。为此，标准工作组在原团体标准的基础上，多次组织品评专家深入企业、实验室等开展基酒感官分级现场会议和交流培训活动，经充分借鉴中国酒业协会团体标准《固态法酱香型白酒原酒》、品评专家交流意见建议和不同香型白酒产品的专业品评表述，综合大曲酱香基酒共有的和个性化的感官特性，形成了本标准规范性附录B《仁怀大曲酱香基酒感官质量评价指南》。该附录表述能够体现仁怀大曲酱香基酒的基本感官特点，内容涵盖了一至七轮次基酒和综合基酒的优级、一级、二级、三级和四级感官表述和评价方法。
在酱香型白酒生产实际中，由于有些企业执行食品卫生规范不严格，有可能造成酒体产生的浑浊、异常香气和味道明显，因此本次感官指标明确了四级为有明显异杂香气、味道，由此来监控解决食品安全风险，同时做了5个等级的分级也适用于市场对不同等级价格基酒及评估方式的需求。由此，本次感官分级有利于基酒供需双方品评和鉴赏大曲酱香基酒，感知其特殊风味，在基酒生产和流通监管、引导消费上都具有很好地指导作用。
6.食品安全相关质量指标理化要求
在保留酒精度、总酸、总酯、固形物和己酸乙酯基础上，本标准延伸了特定健康因子吡嗪类和总多酚，吡嗪类在大曲酱香轮次酒中随着轮次酒的增大，其含量增加，吡嗪在大曲酱香酒中有明显优势，含量最高可达32.13 mg/L以上。总多酚包含仁怀特有的糯高粱中特有的高含量单宁与酒中的有机酸产生化学反应生成的多酚，不仅赋予酱香酒风格和口感，而且具有清除自由基功能，可抗衰老及预防众多疾病的发生。为此在白酒发展以健康和风味物质为导向的今天，把此两参数放进标准文本提升仁怀酱香酒的健康属性具有划时代意义，且本文本中综合基酒规定吡嗪总量大于或等于2.50mg/L，总多酚大于或等于5.00mg/L，能有效的把80%以上的非仁怀大曲酱香酒区分出来，能准确的定位酱香基酒属性，保证基酒的真实性，能更好的保护仁怀传统大曲酱香白酒，防止非大曲酱香酒以次充好。
酒精度：综合基酒酒精度≥53.5%vol。
固形物：综合基酒设置≤0.70 g/L。
己酸乙酯(g/L)：综合基酒优级≤0.2g/L，一级、二级≤0.3 g/L，三级、四级≤0.4 g/L。
根据各轮次基酒和综合基酒理化参数的拟定值，采酒样共计600余批次进行实验验证分析，总体达到感官和理化参数优级水平以上的酒样占17.86%以上，达到一级及以上的占86.60%以上，达到二级及以上的占91.83%以上，达到三级及以上的占96.42%以上，达到四级及以上的98.78%以上。
7.食品安全要求
本标准对酱香基酒食品安全作了严格要求，主要包含甲醇、氰化物、铅、食品添加剂、邻苯二甲酸二丁酯(DBP)和邻苯二甲酸二(2-乙基己基)酯(DEHP)。在设置邻苯二甲酸二丁酯(DBP)限定值时，充分考虑了前期国家相关部门对食品及白酒中DBP的安全评估意见，与其它食品中设定≤0.3 mg/kg相比，本标准设定综合基酒≤1.0 mg/kg也是符合安全评估意见，为酱香基酒的安全评估和某些贸易纠纷提供合理的解释和支撑，也为企业按规范安全生产提出要求，有利于巩固和提升产区品牌和产品品牌声誉。
8.标准样品制备技术规范
该文本创新制定《仁怀大曲酱香基酒标准样品制备技术条件》规范，是全国酒类行业建立覆盖大区域实物标准酒样的首创，为有效推广制定实物标准品提供了科学理论和先进经验，为技术支撑白酒比对营销探索了新的路径，为消费者采购高性价比产品创立了可靠参比标准，为打击假冒伪劣、以次充好提供了有效措施。
9.检验检测标准
标准文本中所涉及到的检验检测标准包括蒸馏酒与配制酒卫生标准的分析方法等现行有效国家标准，尤其组织了红酒品酒大师、品茶大师、调香大师参与创新起草了《仁怀大曲酱香基酒感官质量评价指南》、《仁怀大曲酱香基酒风味轮》、《白酒中总多酚的测定方法》，为大曲酱香轮次酒分级和感官风味描述奠定了坚实的基础，为大曲酱香酒以健康和风味物质为导向，高质量发展起到了强大的助推作用。
10.包装、标识、运输、贮存标准
标准体系中所涉及到的标识、贮存标准包括预包装食品标签通则、预包装饮料酒标签通则、白酒检验规则、标志运输均引用现行有效国家标准；包装、运输、贮存等结合食品安全及防污染要求做了相应的修改。
三、 主要试验（或验证）情况
结合采样布点和企业生产实际，组织技术人员共计抽取了133家企业的轮次基酒和综合基酒样品共计921批次，对其中的100余批次综合酒样进行数据采集工作，主要对感官、总酸、总酯、总多酚、吡嗪总量等进行了验证，具体如下：
（一）综合基酒验证
1. 对50批次的综合基酒样本，分别对标准文本中规定的感官要求、总多酚含量≥5.00mg/L、吡嗪总量≥2.50mg/L、总酸含量（优级≥2.00g/L）、总酯含量（优级≥3.20g/L）的参数进行验证，全参数符合优级24批次，合格率为：48.9%，不合格率为51.1%，经过验证48.9%的优级合格率符合生产实际。
2. 对67批次一级综合基酒样本，分别对标准文本中规定的感官要求、总多酚含量≥5.00mg/L、吡嗪总量≥2.50mg/L、总酸含量（一级≥1.60g/L）、总酯含量（一级≥2.60g/L）的参数进行验证，一级合格率为86.6%，不合格率为13.4%，经过验证一级合格率符合生产实际。
3. 对82批次二级综合基酒样本，分别对标准文本中规定的感官要求、总多酚含量≥5.00mg/L、吡嗪总量≥2.50mg/L、总酸含量（二级≥1.40g/L）、总酯含量（二级≥2.20g/L）的参数进行验证，二级合格率为95.1%，不合格率为4.9%，经过验证二级合格率符合生产实际。
4. 对50批次三级综合基酒样本，分别对标准文本中规定的感官要求、总多酚含量≥5.00mg/L、吡嗪总量≥2.50mg/L、总酸含量（三级≥1.20g/L）、总酯含量（三级≥1.80g/L）的参数进行验证，三级合格率为98.0%，不合格率为2.0%，经过验证三级合格率符合生产实际。
5. 对112批次四级综合基酒样本，分别对标准文本中规定的感官要求、总多酚含量≥5.00 mg/L、吡嗪总量≥2.50 mg/L、总酸含量（四级≥1.20 g/L）、总酯含量（四级≥1.80 g/L）的参数进行验证，四级合格率为100.0%，不合格率为0%，经过验证四级合格率符合生产实际。
（二）实验室比对及方法确认情况
2018年4月，对1批次的一轮次基酒、1批次的四轮次基酒、1批次的七轮次基酒、1批次的综合基酒中的风味成分和总多酚进行实验室比对验证，经贵州省产品质量监督检验院、贵州茅台酒厂股份有限公司2家实验室与项目组工作实验室进行比对验证，结果符合要求。
在特定因子的筛选及检验检测方法确认过程中，实验组利用国家相关试验标准，组织了人员、仪器及实验室的验证确认，在对特定因子吡嗪和总多酚的检验检测方法确认中，相关方法及数据确认获得了科学满意的结果。
四、标准中涉及专利的情况
本标准不涉及专利。
五、 预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况
白酒产业是贵州省重要特色支柱产业，在经济建设和社会发展中发挥重要的作用。近年来，以酱香型白酒为主的仁怀白酒产量、产值、利税及营业收入等均占仁怀工业总量90%以上，占贵州省白酒行业总量的70%以上，仁怀为全省乃至全国酱香型白酒产业发展做出了巨大的贡献。 
长期的生产实践证明，大曲酱香基酒质量对成品酒质量起决定性作用，优质稳定的大曲酱香基酒是企业和产业健康稳定发展的基石。经统计分析发现，酱香型白酒生产企业在生产实践中缺乏基酒的生产、管理等相关标准及操作规范，所生产出的基酒感官或理化指标不稳定等，会出现质量参差不齐的现象。本标准的制定，提出了轮次基酒和综合基酒的感官和理化评级、质量安全指标、实物标准样品制备等可操作性强的标准，有利于指导企业安全、规范生产，确保基酒产品的食品安全和质量稳定，同时能在一定程度上提升基酒产品质量，为后期成品酒的质量提升打下坚实基础。
长期以来，作为酱香型白酒基酒作为大宗商品销售缺乏相关标准作支撑，酱香基酒的流通销售瓶颈难以突破，本标准将有利于指导酱香基酒的分型定级和定价评估，为大宗基酒销售提供标准支撑，进一步解决基酒销售瓶颈。 
本标准的制定实施将进一步完善和补充仁怀市、贵州省以及全国酱香型白酒技术标准体系，促进酱香白酒产业的整体技术水平和工艺水平的提高，进一步规范酱香白酒的生产及流通，促进酱香白酒产业升级、健康稳定、可持续以及高质量发展。 
六、与国际、国外、国内标准对比情况
1.本标准没有采用国际标准和国外先进标准。
2.本标准参考、借鉴及引用了多项现行有效的国家标准、地方标准、行业标准、团体标准及企业标准等。
3.本标准与GB/T 26760）《酱香型白酒》相比，参数增加了吡嗪总量、总多酚及食品安全风险监测参数DBP、DEHP；本文本把产品分为优、一、二、三、四等级，而GB/T 26760）《酱香型白酒》仅分优、一、二级，且本文本中的总酸、总酯、己酸乙酯要求高；本标准规定了实物标准品的制备条件，而国标无此规定；本标准对生产过程有技术规范予以控制，对感官有评价指南及风味轮予以描述，有风味物质检验方法，而国标无相关界定。
4．本文本中食品安全指标氰化物规定为6.0mg/L远比国标GB 2757《食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒》中的规定的8.0mg/L要求严格。两标准的氰化物检测方法均为GB 5009.36《食品安全国家标准 食品中氰化物的测定》。
5.《贵州酱香型白酒技术标准体系》使用范围在贵州产区，而本标准使用在仁怀；《贵州酱香型白酒技术标准体系》实用范围仅限酱香成品酒，而本标准实用限于轮次基酒和综合基酒；《贵州酱香型白酒技术标准体系》对酿酒原料高粱中单宁按国标执行小于0.5%，而实际生产过程中的本地酒用糯高粱均大于0.5%，而不合格，此标准规定单宁含量在1.0~1.5%之间，故此标准是对《贵州酱香型白酒技术标准体系》的补充和完善。
6. 《仁怀大曲酱香酒技术标准体系》与此标准相比没有规定风味物质吡嗪类和总多酚及食品安全风险监测参数，其他相同参数《仁怀大曲酱香酒技术标准体系》严于本标准，对产业的发展具有一定的制约。
7. T/CBJ 003-2016 《固态法酱香型白酒原酒》与此标准相比，仅为综合基酒标准，对轮次基酒没有具体的要求，对风味物质没有具体的描述，而对原酒的真实性检查有明确的规定，且检测方法非常复杂，采标率低，不利于企业执行。
七、 在标准体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及标准，特别是强制性标准的协调性
本标准属于生产技术标准体系。
本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。
八、 重大分歧意见的处理经过和依据
无。
九、 标准性质的建议说明
建议本标准的性质为地方食品安全标准。
十、 贯彻标准的要求和措施建议
建议本标准批准发布3个月后实施，由标准化部门负责组织企业参与、起草单位协助职能部门及行业力量进行宣贯。
十一、 废止现行相关标准的建议
无。
十二、 其他应予说明的事项
无。



贵州省产品质量监督检验院仁怀分院  仁怀酱香白酒科研所
仁怀大曲酱香酒地方标准起草工作组
2018年7月8日


 1 / 1


1

/

10

¡¶Ê³Æ·°²È«µØ·½±ê×¼

ÈÊ»³´óÇú½´Ïã

×ÛºÏ

»ù¾Æ¡·

£¨

Õ÷ÇóÒâ¼û¸å

£©±àÖÆËµÃ÷

Ò»¡¢¹¤×÷¼ò¿ö

£¨Ò»£©ÈÎÎñÀ´Ô´

ÔÚÍê³ÉÈ«¹úÊ×¸ö¾ÆÀàÍÅÌå±ê×¼

¡¢

¹óÖÝÊ×¸öÍÅÌå±ê×¼

¡¶

ÈÊ»³´óÇú½´Ïã¾Æ¼¼Êõ±ê×¼Ìå

Ïµ

¡·

·¢²¼ÊµÊ©µÄ»ù´¡ÉÏ

£¬

ÎªÁËÈ·±£ÒÔ±ê×¼ÒýÁì½´Ïã°×¾ÆÉú²ú

£¬

È·±£Ê³Æ·

£¨

°×¾Æ

£©

ÖÊÁ¿

°²È«

£¬

ÒÔ±ê×¼¹æ·¶½´Ïã¾ÆÂÒÏó

£¬

±£»¤¹óÖÝÃ©Ì¨¾ÆÎªÊ×µÄÃñ×å½´Ïã´«Í³¹¤ÒÕ

£¬

´«³Ð½´Ïã

·ÇÎïÖÊÎÄ»¯ÒÅ²ú

£¬

¡¶ÈÊ»³´óÇú½´ÏãÒ»ÖÁÆßÂÖ´Î»ù¾Æ¡·ºÍ¡¶ÈÊ»³´óÇú½´Ïã×ÛºÏ»ù¾Æ¡·Õâ

Á½¸ö±ê×¼ÓÚ

2015

Äê

10

ÔÂ

13

ÈÕ»ñµÃ¹óÖÝÊ¡ÎÀÉú¼ÆÉúÎ¯×¼ÓèÁ¢ÏîÎªÊ¡¼¶Ê³Æ·°²È«µØ·½

±ê×¼ÏîÄ¿

£¨

¹óÖÝÊ¡ÎÀÉú¼ÆÉúÎ¯¹ØÓÚÍ¬Òâ

¡¶

ÈÊ»³´óÇú½´ÏãÒ»ÖÁÆßÂÖ´Î»ù¾Æ

¡·

µÈ

2

Ïî¹óÖÝ

Ê¡Ê³Æ·°²È«µØ·½±ê×¼Á¢ÏîµÄÍ¨Öª

£©

£¬ÎªÍê³ÉÊ¡ÎÀÉú¼ÆÉúÎ¯ÏÂ´ïµÄ±ê×¼±àÖÆÈÎÎñ£¬¹óÖÝ

Ê¡²úÆ·ÖÊÁ¿¼à¶½¼ìÑéÔºÈÊ»³·ÖÔººÍÈÊ»³½´Ïã°×¾Æ¿ÆÑÐËù³ÉÁ¢ÁË±ê×¼Æð²Ý¹¤×÷×é¸ºÔð

¹é¿ÚºÍÆð²Ý¡£

£¨¶þ£©Ö÷Òª¹¤×÷¹ý³Ì

ÔÚ

¡¶

ÈÊ»³´óÇú½´Ïã¾Æ¼¼Êõ±ê×¼ÌåÏµ

¡·

ÍÅÌå±ê×¼ÏÖÓÐ»ù´¡ÉÏ

£¬

ÈÊ»³ÊÐ×é½¨ÁËÓÉÈÊ»³

½´Ïã°×¾Æ¿ÆÑÐËùºÍ¹óÖÝÊ¡ÖÊ¼ìÔºÈÊ»³·ÖÔºÎªÁªºÏÇ£Í·µ¥Î»±ê×¼Æð²Ý¹¤×÷×é

£¬

¿ªÕ¹ÒÔÏÂ

¹¤×÷£º

1.

ÉîÈëÆóÒµµ÷ÑÐ£¬ÐÎ³ÉÁË±ê×¼±àÖÆ¹¤×÷·ÖÎö±¨¸æ

2016

Äê

1

ÔÂÖÁ

6

ÔÂ

£¬

Æð²Ý¹¤×÷×é¶à´ÎÉîÈë°×¾ÆÉú²úÆóÒµÒ»Ïß

£¬

¶ÔÊ¡ÄÚÍâ°×¾ÆÉú²ú

ÆóÒµ

£¬

Ã©Ì¨¾Æ³§

¡¢

¶­¾Æ³§

¡¢

Õä¾Æ³§

¡¢

ÀÉ¾Æ³§

¡¢

Ï°¾Æ³§

¡¢

Çà¾Æ³§

¡¢

½ðÉ³»ØÉ³¾Æ³§¼°ÈÊ»³

µØ·½¹æÄ£°×¾ÆÆóÒµÀÛ¼Æ°ÙÓà¼Ò

£¬

¿ªÕ¹±ê×¼ÏîÄ¿Æð²Ý¹¤×÷µ÷ÑÐ

£¬

ÁË½âÆóÒµÉú²úÖÐÉæ¼°µÄ

Ïà¹Ø±ê×¼ÐèÇó¼°´æÔÚÀ§ÄÑÎÊÌâ

£¬

Í¬Ê±

£¬

¹¤×÷×é¸ù¾Ý±ê×¼ÏîÄ¿ÐèÒª¶Ô²¼µãÆóÒµ½øÐÐ¾ÆÑù

²É¼¯¹¤×÷£¬²¢ÐÎ³ÉÁË±ê×¼±àÖÆ¹¤×÷·ÖÎö±¨¸æ£¬ÎªºóÐø¹¤×÷¿ªÕ¹´òÏÂÁ¼ºÃ»ù´¡¡£

2.

Íâ³ö¿¼²ìÑ§Ï°£¬ÐÐÒµ²¿ÃÅÖ¸µ¼ÐÎ³É¼¼Êõ¹¤×÷Â·Ïß

2016

Äê

7

ÔÂ

£¬

±ê×¼Æð²Ý¹¤×÷×é¿¼²ìÑ§Ï°ÁËÖÐ¹ú±ê×¼»¯Ð­»á

¡¢

ÖÐ¹ú¾ÆÒµÐ­»á

¡¢

ÖÐ¹ú

Ê³Æ··¢½Í¹¤ÒµÑÐ¾¿ÔººÍÖÐ¹ú±ê×¼»¯ÑÐ¾¿Ôº

¡£

¿¼²ìÆÚ¼ä

£¬

Æð²Ý¹¤×÷×éÕë¶ÔÇ°ÆÚµ÷ÑÐÆóÒµ

¼°±ê×¼±àÖÆ¹¤×÷ÖÐ´æÔÚÀ§ÄÑÎÊÌâÏò¿¼²ìµ¥Î»Çó½ÌÑ§Ï°

£¬

Ö÷Òª¾Í°×¾ÆÊ³Æ·°²È«ÓëµØ·½±ê

