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	干食用菌标准
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	1.  范围
	2. 说明
	2.1 产品定义
	2.1.1 完整干菌（Whole dried fungi）：指完整的干食用菌制品，可剪短菌柄。
	2.1.2 无菌柄的完整菌伞（Whole caps without stems）。
	2.1.3 干菌切片（Cut dried fungi）：指完整食用菌经切片、干制而成的产品，每片厚度为1~4mm。
	2.1.4 其他类型产品
	2.2 缺陷定义
	2.2.1 残缺菌（Damaged fungi）：指菌伞缺失1/4以上的整菌，或缺失面积大于总表面积1/3的切片菌。
	2.2.2 炭化菌（Carbonized fungi）：表面有炭化痕迹的完整干菌或干菌切片。
	2.2.3 蛆蛀菌（Maggot damaged fungi）：有蛆虫咬噬造成孔洞的菌。
	2.2.4 严重蛆蛀菌（Seriously maggot damaged fungi）：蛆虫咬噬造成孔洞在4个或4个以上的菌。
	2.2.5 碎菌块（Crushed fungi）：可通过孔径5×5mm筛的菌块。
	2.2.6 脱落菌柄（Fallen-off stalks）：与菌伞分离的菌柄。
	2.2.7 植物源性有机杂质（Organic impurities of vegetable origin）：指混在食用菌中的其他外来植物性物质，如树叶、松针等。
	2.2.8 矿物质杂质（Mineral impurities）：指灰化后不溶于盐酸的残留物质。
	2.3 主要品种

	3. 基本质量要素
	3.1 原料
	3.2 最终产品
	3.2.1 干食用菌应安全卫生，未变质；具有此品种应有的色泽、气味和风味；干净，无有机杂质和矿物杂质；尽可能无蛆虫或者其他害虫造成的损伤；完好无损。
	3.2.2 干食用菌应经适当干燥，并符合下列要求：
	3.3 缺陷允许范围
	3.3.1 不符合3.2.1最终产品要求的食用菌最多不能超过25% m/m。
	3.3.2 在允许范围内，3.2.1中所述要求应符合以下各项缺陷允许值：

	4. 卫生要求
	4.1 建议本标准所涉产品的生产和加工应遵循《国际推荐操作规程－食品卫生通用准则》（CAC/RCP 1-1969）相关部分，以及食品法典委员会推荐的与本产品相关的其他操作规程。
	4.2 应尽可能符合良好生产规范的要求，产品中应无异物。
	4.3 当采用适当的采样方法和检验方法检测时，这些产品中应：

	5. 包装与说明
	5.1 一致性
	5.2 包装
	5.3 食用菌应被松散地填装在包装物内。

	6. 标签
	6.1 产品名称
	6.1.1 所用真菌的常用名和学名，但“真菌”和“真菌类”术语可为产品拟销售国家习惯用于描述所涉属或种的名称替代，如落叶松蕈（Agaricus）属可替换为“蘑菇”或“蘑菇类”。
	6.1.2 产品类型：“干食用菌”或“冻干食用菌”。
	6.1.3 外观类型：“整菌”、“菌伞”或“菌片”。
	6.1.4 如果产品是按其他类型要求生产（第2.1.4条款），则标签中应在紧邻产品名称的位置加以注明，以避免产生混淆或误导消费者。
	6.2 非零售包装物标签

	7. 分析方法和采样方法

