
面包糠 1 标准编制说明

企业名称：吉林省杞参食品有限公司

标准名称：面包糠 1

标准编号：Q/JQS0100S-2024

一、 标准制品概况

面包糠 1 在市场销售较好，客户需求量很大，现应客户的要求，

企业研发人员生产了以面包屑（面包糠）[小麦粉、生活饮用水、食

用盐、食品加工用酵母、食品添加剂 复配稳定剂（硫酸钙、维生素

C、α-淀粉酶、玉米淀粉、大豆粉）]为原料，添加味精、香辛料

（花椒、月桂叶、八角、小茴香），经粉碎、调配、混合、包装等

工艺制成谷物及其制品类的面包糠 1。

面包糠 1 是一种用于单独炒制、油炸食品表面裹涂，如：炸鸡

肉、鱼肉、海产品（虾）、鸡腿、鸡翅、洋葱圈等。其味香酥脆软、

可口鲜美、营养丰富。

标准制定的原则依据《中华人民共和国食品安全法》、《中华

人民共和国标准化法》的规定，制定企业标准，作为组织生产、质

量检验的依据。

二、 产品的特性

面包糠 1 是以面包屑（面包糠）[小麦粉、生活饮用水、食用盐、

食品加工用酵母、食品添加剂 复配稳定剂（硫酸钙、维生素 C、

α-淀粉酶、玉米淀粉、大豆粉）]为原料，添加味精、香辛料（花

椒、月桂叶、八角、小茴香），经调配、用水和面、分割成型、醒

发、烘烤、粉碎、干燥（或不干燥）、包装等工艺制成的。

三、 标准指标、试验方法、要求的确定依据



1 标准指标：

根据产品的配比，确定了：

水分≤20%。

根据 GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量中的规定，

确定了：

铅≤0.19mg/kg。

根据 GB29921 食品安全国家标准 食品中致病菌限量中的规定，

确定了沙门氏菌、金黄色葡萄球菌的限量。

2 试验方法：

水分按 GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

铅按 GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

沙门氏菌按 GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验

沙门氏菌检验

金黄色葡萄球菌按 GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物

学检验 金黄色葡萄球菌检验

3.指标确定：

水分是依据产品配比而定。

铅按 GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量。

沙门氏菌、金黄色葡萄球菌按 GB29921 食品安全国家标准 食品

中致病菌限量。

四、 与国家标准对比
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http://down.foodmate.net/standard/sort/3/21704.html
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污染物限量，国标铅（以 Pb计）≤0.2mg/kg，企标铅（以 Pb

计）≤0.19mg/kg，此项目企业标准严于国家标准。

吉林省杞参食品有限公司
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附录：旧标准及外购产品企业标准如下



旧标准如下：















外购企业标准如下：














