1114

O 4B A B 32 FO E

GB X XX X—X XXX

BERREERRE
Rz Tl

({ERERR)

xxxx-XX-Xxgzﬁﬁ

XXXX-XX_XXEE
FE ARSEMEER A RERRS 4, o
% ﬁi‘ % W E (=4 4“\




7.

1l

it

AFRAER B GB 16325-2005 (T SHRA i PAFRIE)
AFr#E5GB 16325-2005/1 L, FEARLU T
PEARRIEECN O M 2 A E Kb e a6 )7
&2 T Y

1Be 7 ARIEAE X

1O T R R

1Be T B TR R,

B T AR

WinT “4 Hph”

GB xxXxXx—XXxxX



GB xxxx—XxXxxX

BEmREERTE
ik T #
1 3EHE
A bR S T BT
2 RNIBFIEX

2.1 REFHm

DL e K S AN /T e 5 SR/ B R GO R R, SIS AR, S TAbEE
THR o 25 R 43 7K Ao il B ) SR R A o
2.1.1 REF

PLHTEE K R BCH B B N E B ERE, ISINBCA IS IN&Ex EEh kL, S, KT
P T2 B 2 R 20 K i S SRR 1 o, B ) AR AT . AT RIS T R TR, IR
TR
2.1.2 RE#H kD

DL K SR/ B0 B B SEA/BUR VE CGOR) AE R, s INE . SR,
LA RE ., T T2 RR R LG 3 K o AR R HE PR B AR PPV AR Ry O IR R ER 1 i

3 BEAREXK

3.1 ERIEK
JrURERARF A A . IR B i A A R R E
3.2 RBEEXK

EESRNATER 1T RUE

=

*1 REEK

bl H DN K6 T

A\

JEAREE LA 77 N B IR

MUY N . G
Gk, AUk e N . TR, TE R BOE B E Tiie. TROAGE CREANK
AR 1, fEEROLER TMERL AR, KR

A\

Jm

ok AUFHMNATIRE, TR | o ok, AEIFARKT, 30k
WIS, BB, FlEh

L_j

3.3 IEB{kisFR

BALIER AT G 3R 2 FIE -




2 IBLIERR

GB xxxx—XxXxxX

o H E=R 96 7 ik

K4y (g/100g)
IKET GRTRRBRID

i < 35.0

B AT < 30.0

KA (F) @ < 28.0

AECED o HEEES BT AR BRT 250

T OERTF

B, B EET BT, R R 3 200

I+ #ET B

ZRT < 18.0

Wy - 16.0 GB 5009.3

HwET < 15.0

e+ < 13.0

HoAthk R+ s 25.0
KR < 7.0
BT (RTHERIN

BT (BFBID < 15.0

BT < 20.0
BT iR < 7.0
Rk R < 6.0

B RE L mKS B BN R K <35¢/100g.

3.4 BRYUREBMERSHERE

3. 4.1 {5 YR ENAF £ GB 2762 HIHLE .
3.4.2 EEH R ENATE GB 2761 HIHUE

3.5 RAXRHERE

A 255% B B N 754 GB 2763 i1 GB 2763.1 [HLAE »
3.6 HEMIRE

3.6. 1 AW A= I~ 8, NAFERMICHIIER, % GB 4789.26 FUE 17 1AK%
3.6. 2 RN TC A A PE A, HCE B SRR T i o 20 PR BN AR A GB 31607 IRLE

AL 2 R T 1 it ) S50 TR PR BLAF 5 GB 29921 IRLE

WE -

MEVIBR EIENAT AR 3 1




GB xxxx—XxXxxX

®3 WEYIRE
SREE% LR

moH "
n c m

Bk %Y (CFU/g) 5 2 1.0x10* 1.0x10° GB 4789.2

KWE#E < (CFU/g) 5 2 1.0x10 1.0x102 GB 4789.3
50° (500%)
65 GB 4789.15

IN

FHW/ (CFU/g)

B % ET

F#BEE Y (CFU/)
A (RS S AL FE %GB 4789. 134T

OAE FH - R SRR T RS 75 R e i PR S v 1 28 B A SR D

oS 3E FH T B A SR

@ FH T AR B A SR

AN 3E T i -

OE A TR BER CRD .

3.7 BMARMFIFEFEMLF

3.7.1 BN NS GB 2760 FIHLRE
3.7. 2 FRmALFI A H RAF A GB 14880 HIRLAE o

50

& | IATIA

4 Hih

4.1 PR ARZE N W AR s B R AR B £
4.2 WHATAMARRE PSR, RONMOL LRI RE “AFa M7, HORMRNAT &

[ 2 B b AR AR R ] AT SRR AEEE SR




	前    言
	食品安全国家标准
	果蔬干制品
	1范围
	2术语和定义
	3技术要求
	3.1原料要求
	3.2感官要求
	3.3理化指标
	3.4污染物限量和真菌毒素限量
	3.4.1污染物限量应符合GB 2762的规定。
	3.4.2真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。
	3.5农药残留限量
	农药残留限量应符合GB 2763和GB 2763.1的规定。
	3.6微生物限量
	3.6.1经商业无菌生产的产品，应符合商业无菌的要求，按 GB 4789.26 规定的方法检验。
	3.6.2非商业无菌生产的产品，散装即食果蔬干制品中致病菌限量应符合GB 31607的规定，预包装果蔬干制品的
	3.7食品添加剂和营养强化剂
	3.7.1食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。
	3.7.2营养强化剂的使用应符合GB 14880的规定。
	4其他
	4.1产品标签应明确标示即食或非即食。
	4.2包装内放入的非食用物品如干燥剂，应为独立包装并标注“非食用”，其包装材料应符合国家食品接触材料及制品


