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由 扫描全能王 扫描创建

依据 宪中华人民共和国食品安全法》及 嘿国家卫生计生委办公厅关于进 步加强食品安全标准管理

工作的通知每要求， 本公司参照 《企业标准体系 技术标准体系》标准 (规范 技术要求 )， 并结合产品

特性， 按照 G B/T 1 1 《标准化工作导则 第 1 部分 标准的结构和编写》要求 ， 起草了 《威宝真开味

咸菜》标准 ， 作为组织生产依据

本标准由四川内江威宝食品有限公司提出

本标准代替于 20 14 年 0 9 年 12 日发布的 Q/C WB 0003S 20 14 《威宝真开味咸菜》

4
.

本标准与 日托WB 0 0 0 3 S 20 14 相比， 主要变化如下

T  12 4 57

增加， 无公害农产品标准 (鲜青菜) 参照地方标

本标准起草单位 四川内江威宝食品有限公司

本标准主要起草人 王 自英 ， 张泽邱 张秀林 ， 王书明

本标准所代替标准的历次版本发布情况为

2 0 11 年 09 月 2 1 日首次发布 20 14 年 09 月 12 日第二 次发布 ， 20 17 年 0 6 月 12 日第三 次发布
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由 扫描全能王 扫描创建

0 /C W B0 0 0 3S 2 0 17

威宝真开味咸菜

范围

本标准规定了威宝真开味咸菜的术语和定义 产品分类 技术要求 试验方法 检验规则、 标志

标签 包装、 运输 贮存和保质期

本标准适用于以鲜青菜 萝 卜 辣椒 豇豆 、 姜 大头菜为原料 ， 经过分选 清洗 用食用盐水泡

渍 切块 (丝 ) 用水脱盐， 添加配料 菜籽油、 食用盐 香辛料 (辣椒 姜)， 食品添加剂 谷氨酸钠

G B 2 7 14 酱腌菜卫生标准

G B 2 7 6 0 食品添加剂使用卫生标准

G B 4 7 8 9 3 食品卫生微生物学检验

G B 4 7 8 9 4 食品卫生微生物学检验

G B /T  4 78 9 5 食品卫生微生物学苑

G B  4 78 9 10 食品卫生微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

G B  5 0 0 9 3 食品中水分的测定

G B /T 5 0 0 9 1 1食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

G B  5 0 0 9 12 食品中铅的测定

C B/T  50 0 9 3 3 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定

G B  5 4 6 1 食用盐

G 8 5 7 49 生活饮用水卫生标准

G 8  6 5 43运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

G B  7 7 18 预包装食品标签通则

G B  1886 28 食品添加剂 D 异抗坏血酸钠

G B 50 0 9 4 3 味精中穀氨酸钠 (谷氨酸钠) 的测定

G B 9 683 复合食品包装袋卫生标准

G B/T 124 56 食品中总酸的测定

G B 5009 44 食品中氯化物的测定

G B 18 8 6 39 食品添加剂 山梨酸钾

G B  1488 1 食品企业通用卫生规范

G B/T 1569 1 香辛料调味品通用技术条件

GB 2 33 50 限制商品过度包装要求 食品和化妆品

，匹
く刀

大肠菌群计数

沙门氏菌检验

验 志贺氏菌检验
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由 扫描全能王 扫描创建

O /CW B 000 3S 2 0 17

QB/T 100 7 罐头食品净重和固形物含量的测定

QB/T 18? 1 双向拉伸尼龙(B O PA )/低密度聚乙烯(LD PE)复合膜、 袋

D B 5 1/T335 无公害农产品标准 (鲜青菜)

C CG F 108 1 产品质量监督抽检实施规范 酱腌菜

JJF  107 0 定量包装商品净含量计量检验规范

国家质量监督检验检疫总局令 第75号 (2 005 ) 《定量包装商品计量监督管理办法》

国家质量监督检验检疫总局令 第12 3号 (2 0 0 9 ) 《食品标识管理规定力

3 产品分类

3 1产品按添加辅料不同分类

鲜辣味威宝真开味咸菜 以鲜青菜 萝 卜 辣椒 豇豆 姜 大头菜为原料， 辅以菜籽油 食用盐

药和重金属残留应符合 D B 5 1/T 33 5 有关规定

4 1 2 菜籽油应符合符合 G B 15 36 的规定

4 1 3 食用盐应符合 G B 5 46ı的规定

4 1 4 谷氨酸钠 (味精) 应符合 G B 50 0 9 4 3 规定

4 1 5  D 异抗坏血酸钠应符合 G B 1886 28 规定

4 1 6 柠檬酸应符合 G B 1886 2 35 规定

4 1 7 山梨酸钾应符合 G B 18 86 39 规定

4 1 8 香辛料应符合 G B/T 156 9 1 的规定

4 1 9 生产加工用水应符合 G B 574 9 的规定

4 2 感官要求

应符合表 1 的规定

表 1 感官要求

项 目 要 求

色泽 ı 真开味咸菜应具有的光泽 =
组织形団匹舀ヨı 长条形或菱形 有佐料附着

滋 气味 滋味可口 酸咸适宜 无异味

杂质 无肉眼可见外来杂质

4 3 理化指标

应符合表 2 的规定。

表 2 理化指标

检验方法

目测

目测

口尝

目测

项 目 指 标

水分 % ミ 8 7 0
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由 扫描全能王 扫描创建

4 4  W 3 i l Z ı

1點符合執共(自规定，

表 3 微生物残量

项 时

大肠菌群 $朋/g a Z

沙门氏菌 仁 の虐秘

意贺氏荫

金黄色葡萄球菌

4 5 食品添加剂

食品厣加剂允许修加的食品名称和最大使用量应符

4 6 净含量及允许短缺量

按国家质量监督檢驗检疫总局令 【20 0到 第四 号

JJP Į 070 中规定的方法论轻，

4 7 生产加工过程的卫生要求

应符介够 14朋 1 的规定，

行 ， 依照

5 试验方法

5 1 感官要求

5 1 1色泽， 状态及杂质

取 定量 (5o克 ıoo克) 样品胶于白瓷盘中， 用目删法拉涮其色泽、 状态， 有无杂质、 霉变等 ，

S I 2 嫩、 气味

取 定量 (聞克 100克) 样品放于白瓷盘中， 用玻棒搅拌样品， 喫其气味， 然后取 定量于口中，

反复吮噸咀嚼， 品尝其滋味和质地脆嫩程度

5 2 理化指标

5 2 1 水分

按Cß 5009 3中直接千燥法測定。

5 2 2 * 用盐

按CB 5009 44规定的方法測定，

5 2 3 总酸

按cB/T ı2456规定的方法測定，

5 2 4 砷

按GB/T 5009 tl规定的方法測定，

5 2 5 ła

按CB 5009 12食品中伤的測定方法，

3
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由 扫描全能王 扫描创建

0/CW B 00 0 3S 20 17

5 2 6 亚硝酸盐

按G B 5009 33规定的方法测定

5 2 7 固形物

按QB/T 10 07规定的方法测定

5 3 微生物指标

5 3 1 大肠菌群

按G B 4 78 9 3规定的方法测定，

5 3 2 沙门氏菌

按G 8 4 78 9 4规定的方法测定

5 3 3 志贺氏菌

按G B/T 4 789 5规定的方法测定

5 3 4 金黄色葡萄球菌

按G 84 78 9 10规定的方法测定

5 4 净含量

生物指标中的大肠菌

群指标

6 3 型式检验

6 3 1 正常生产时每半年进行 次型式检验 有下列情况时也应进行型式检验

6 3 2 产品定型时

a ) 当原料来源发生变化或主要设备更换， 可能影响产品质量时

b ) 出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时

c ) 停产 3 个月以上恢复生产时

d ) 国家食品安全监督机构提出要求时

6 3 3 型式检验项目包括技术要求中的全部项目

6 4 组批

以同批原料 同时投料 同 班次 同 生产工艺生产的同品种 同规格且包装完好的产品为 批

次 (每批不得大于 5 吨 )

6 5 抽样方法和抽样数量

由检验人员自同 批产品中， 按检验项目要求在生产车间或成品库房随机抽取不少于 8 个单位包

装 (样品总量应不少于 3kg ) 样品均分两份， 份送检， 份留样封存备查

6 6 判定规则

受检样品检验项目全部合格时， 判整批产品为合格品 若有不合格项目时 ， 应重新自同批产品中抽

取两倍量样本， 对不合格项进行复检， 若复检结果仍不合格， 则判整批产品不合格 微生物指标不得复

检

型式检验项目包括技术要求中的全部项目
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0 / CW B 0 00 3S 20 17

7 1 标志， 标签

产品标志、 标签应符合G B 77 18 、 GB 280 50和国家质检总局令 【2009】第123号 《食品标识管理规定》

的规定， 包装储运图示标志应符合G B/T 19 1的规定

7 2 包装

内包装材料是采用复合膜 ， 应符合GB 968 3规定 外包装材料是纸品盒 瓦楞纸箱 ， 应符合G B 65 34

规定ı 塑料袋应符合邬/T 187 1规定

7 3 运输

运输工具必须清洁 卫生 无异味 无污染 运输过程中必须防雨 防潮 防暴晒 。 严禁与有毒有

害、 有异味、 易污染的物品混装、 混运

7 4 贮存

产品应贮存在清洁 干燥 通风 良好 避光 无异味的库房中 不得与有毒 有害 易污染的物品

混

7 s 

6混

1

放

呆质期

在符合本标准规定条件下

气

く

5

， 自生产之日起 ， 常 月

Administrator
文本框

Administrator
文本框



由 扫描全能王 扫描创建

严于食品安全国家标准或地方标准的说明

标准名称 威宝真开味咸菜

标准编号 Q/CW B 00 0 3S 20 17

食品分类 蔬菜制品 (酱腌菜)

严于食品安全国家标准或地方标准的项目及指标

本企业标准代号
对照标准

，

代号 对照标准代号

及标准名称 及标准名称 及标准名称 对比
项 目 

q/C\fB 0003S 20 17 
GB 27 14 2003 DB 5 1/T 9 75 结果

ガ 嗦 Ę -
《酱腌菜卫生 哎四川泡菜标

ム网 ヱ タ ト》
标准标准》 准》

水分
，
% 水分

，
% ミ86 无 水分 %

单位平 阻 혁 心區垫竺ン '

法人 (主要负责人 ) 签字 ( 巨

7 o·1年 凡 ?日

/ ï
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四川省食品安全企业标准备案前公示申请书

食品安全企业标准备案受理机构

根据 《食品安全法乡及 《国家卫生计生委办公厅关于进

步加强食品安全标准管理工作的通知》的要求
， 我公司制

定了壤威宝真开味咸菜》企业标准， 请将标准文本进行公示 ，

我公司负责收集反馈意见 ， 修!

备案单位

法人代表

交完善标准文本 。

フ引フ年 红 7日
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