ICS  67.060

CCS X 10/29
— N
7] ) /
T/CCOA XXX—XXXX
LT 2 73
Oat bran
({ERE W=D
20XX-XX-XX &7 20XX-XX-XX St

FEBMMES %



=

1

ARIAFHZIEGB/T 1.1—2020 (hrtEAb TAE SN S 1807 ArdE SO B Gk AR D) e

AT i BRI A 2 PR
SO E AL BRPGITTE RS AT AR ARR B A EROL RS B PE Z fr dh e A IR

- B EB AR R A A ESRERMARAA.

A EEGREN W ERL R BT ERE . B S BT



138

o

L
Rt
Qi

El

ASCAFRE T ERIARTEAE S BORESR, i ivE . A a3, srdhed. e, 12

ARG TAX AR OOk, 228 B BRI . VLS T2 R T e e S Tk i o

2 BIEMSIRAXH

N HUSCAE R 1 P 7SR SO BRIV 1 A JAR SO i AN AT A [ A e, 3 FLYIR 51 SO

A% H I R AR ASE FH T A SO ANEE HII 51 SO, HEOioR (RS A s @i T4
A

GB/T 191 tuéfiriz EIntr&

GB 2715 B ZAEEFKInHE RE

GB 2761 BMZEEZRFHE B HEERRE

GB 2762 B ZAEFAHE & s Jed iR &

GB 2763 B A EFKARHE &l 2 i KAk IR &=

GB 4789.1 GBI &MY s

GB 4789.2 @i &aEHFIrdE MMM FRLE wik SE e
GB 4789.3 i aEFKirdE BRMAEMFRLE KRR

H
GB 4789. 15 B EEEbrME BMAEYAARL B AR5
GB 5009. 3 & &4 E K brdE & dh Ko 1l 2
GB 5009. 5 a4 E K bnde & a8 H i il 2

GB 5009. 88 b & E Kbl & 5 I & 2R 4E il E
GB 5009.9 fih %A H bRl £ rh et e

GB 5749 AiHIK K DA bRE

GB 7718 B A ZKARHE P& mmbras i@ N
GB/T 13359 #i

GB 14881 EfhEEZnE M4~ EH AN
GB/T 17109 REHEHLE

GB 19640 £ anz 4 EoKhnitE iR APl

GB 28050 & an2c 4 FARHE T2 & b IR br s i@ N
NY/T 2006 234 B FL il ity o p—7 S0 & 2l e

JJF 1070 & 5 AR dn i STt 2k e A0 )

ER T SEHAR 212023158705 CERRRMmTHE R EHIMNE)

3 RBFREX

3.1

IHIARGERE SGE A

e %k oat bran


http://down.foodmate.net/standard/sort/3/3375.html

Lhate e CRLfhpRae s i patiesle, MRS SO IRk, R EE . ise (RBPDNBGIRFERD) |
KEE WEEE, oy, AT EAE A BRI R

4 FAREX

4.1 JRREEK
4.1.1 MFNFFE GB/T 13359, GB 2715 FIEK,
4.1.2 #EZ I T HKNFFE GB 5749 KK,
4.2 BREEX
RBFFER 1 IE
T BRERREEK

oo H =R
JEAREE 7 i S5 A SRR B (R BN 1 IR LA — BB
Ak ARG ISR, JoEk, TEBINR, Jors ok kI hRk.

N

HITBE FORBORIR, TN, Toghth, TRAL; HME TR e S IR RR .

N
€7

4.3 BBLIEHR
RIFFER 2 BIRUE -

<2 BB

i H £ R 757
K4/ (g/100g) < 10. 00 GB/T 5009. 3
BEELdgE (L) /0 (g/100g) = 15. 00 GB 5009. 88
B-H#FEHE (LT3t /  (g/100g) = 4.50 NY/T 2006
wh (UL /0 (g/100g) < 50. 00 GB 5009.9

4.4 DHEIEFR
4.4.1 WEHRE

BiFF 4 GB 19640 FIFLE -
4.4.2 SHYRE

RifF4 GB 2762 [HE
4.4.3 EFRSHRE

ISy
4.4 4 RGFRZRBIRE

RFFE GB 2763 HIHLAE »

GB 2761 [ 5E -




4.4.5 BEE
NAFEEZET R EERLRAETS (CEAERMTEREEHINEG HE.
4.4.6 EFEMTEENIEER

M54 GB 14881 HIRNE .

5 R

5.1 REXIE

MREHASFERD 30 ¢ = 1g , HWUEITWEE. TR, £EOCTHRARMELEE. 7
A WUHAIR . WRIE AR TR B AN, g A RS

2 IBASE
5.2.1 k%o

(¢)]

% GB/T 5009. 3 HUE M TEME . Ko 2B TRE/ANT 10%;  HET#HEE 7 IR HEER N 12%
5.2.2 EARK

% GB/T 5009. 5 & 771 5E [ R ECh 5. 831,
2.3 ERAY

F2GB 5009. 8SHH & [ J7 1EM 5E .

(¢)]

5.2.4 P-EEHE
¥ NY/T 200680 € [ 7 ¥ED 5E .
5.2.5 &

%GB 5009. 9K 5E ) 5 1L 5E o

(¢)]

.3 BHEERR
3.1 WEY

}%IE GB 4789. 1. GB 4789.2. GB 4789.3. GB 4789. 15 5 I/ VLK

()]

5.3.2 54

218 GB 2762 FE M7 E o
5.3.3 EESH

218 GB 2761 FE M7 E
5.3.4 RHKE

& GB 2763 BLE M7 1240 .
5.3.5 &8

2 JJF 107080 5E I TTVEHAT -

6 ISR



6.1 WILHAE
6.1.1 B #K18

Femn RN AT IR I, I AR SR T e )RR H A R R K. W
IS QPN 7T F i

6.1.2 BIKLE

WA I dh R AT — I SR e, (B R AN L2 — I R AT R AR
a) B R E R B AR ) AR I

b) IEFE AR AR, AT RERANA R

o) JEAREFTEEL R, KR

d) )R ETR S B e g0 45 R R BRI

e)  [H St B M B LA $ 2 AT 2 A 6 ) ORI

2 SR 50 (R1 05T H B 458 A7 it b e o (4 B
6.2 IhiE
6.2.1 it
FEIPEC (A, [RIRIRS 7 o — it
6.2.2 HitEE
MNEESHEF= 472 SR 0. 1% EL B, BEALIEURE &, (R AR S A5 0 T1. Bkg.
6.3 FIEMM
6.3.1 KR4S RAFFFEASTHRERS, FIZHE= S oS 4%
6. 3.2 WUEMHRbR A — BUARE G A SRR, F A AN S A% i
6. 3.3 BRILAEDFaAR A, FAb IR E A0 45 RANRE G A SO ZE R, AT DLZE JR AL it o U Sl i A —
W, HE LR RS ROUE, HE — TR A G, N GO AR S5
7 A% FEFE. B0 BE

7.1 8%
7 BRI B A SR RO . TR R BH L TRIR, RGN R 2 AR A CRIE -
7.2 ¥RERRE
7. 2.1 PEERARZE N A GB 7718 J2 Al GB 28050 45 S5 AE -
7.2. 2 B R NG A EE M AR &, ERMEE BN PR ERAFA GB/T 191 MRLE .
7.3 B

B L EE . TR, B ah i RO H . Wk, MR SAE. A% ARk, AR
W7 i B Y 0 W TR R 12

7.4 iz

PR NI A . TR B R RAT B BB B, NS5 A SR




	CCS  X 10/29
	燕麦麸
	燕麦麸
	1 范围
	2 规范性引用文件
	3 术语和定义
	3.1 
	燕麦麸oat bran 

	4 技术要求
	4.1 原料要求
	4.1.1燕麦应符合GB/T 13359、GB 2715的要求。
	4.1.2燕麦加工用水应符合GB 5749的要求。

	4.2 感官要求
	应符合表1的规定。

	4.3 理化指标
	4.4 卫生指标
	4.4.1 微生物限量
	4.4.2 污染物限量
	4.4.3 真菌毒素限量

	4.4.4农药最大残留限量
	4.4.5 净含量
	4.4.6 生产加工过程的卫生要求


	5 检验方法
	5.1 感官检验
	5.2 理化检验
	5.2.1 水分
	5.2.2 蛋白质
	5.2.3 膳食纤维
	5.2.4 β-葡聚糖
	5.2.5 淀粉

	5.3 卫生指标
	5.3.1 微生物
	5.3.2 污染物
	5.3.3 真菌毒素
	5.3.4 农药残留
	5.3.5 净含量


	6 检验规则
	6.1 检验分类
	6.1.1出厂检验
	产品出厂前应进行逐批检验,检验合格后方可出厂。出厂检验项目包括：感官、净含量、水分、菌落总数、大肠菌
	6.1.2 型式检验
	型式检验的项目包括本产品标准中规定的全部项目。

	6.2 抽样
	6.2.1 批
	6.2.2 抽样量

	6.3 判定规则
	6.3.1 检验结果全部符合本文件规定时，判该批产品为合格品。
	6.3.2 微生物指标中有一项不符合本文件要求时，判该批产品为不合格品。
	6.3.3 除微生物指标外,其他项目检验结果不符合本文件要求时，可以在原批次产品中双倍抽样复检一次，


	7 包装、标签标志、运输、贮存
	7.1 包装
	7.2 标签标志
	7.2.1产品标签应符合GB 7718及和GB 28050有关规定。
	7.2.2运输包装应有牢固清晰的标志，包装储运图示标志应符合 GB/T 191的规定。

	7.3 运输
	7.4 贮存



