附件1：  学校食堂大宗商品原料验收参考标准

一、干货类的品质检验:
1、干货类制品的分类:
（1）按传统的分类方法可分为：山珍类、海味类和一般干料类。

（2）按原料的性质可分为:动物性干料、植物性干料。

（3）根据干货制品的生长环境和性质分类即分为:动物性海味干料、植物性海味干料、动物性陆生干料、植物性陆生干料、菌类、陆生藻类六类。

2、检验干货制品的重要标准：

（1）干爽、不霉烂。

（2）整齐、均匀、完整。

（3）无虫蛀,无杂质,保持应有的色泽。

3、几种主要干货制品的质量标准：

（1）肉皮：脆、质量均匀为好,反之则为次,如已发霉,并有异味,即已变质；作为干肉皮,无论什么部位,体表洁净无毛,白亮无残余肥膘,无虫蛀、干爽,敲击时响声清脆。

（2）黑木耳: 黑木耳的质量一般以条形大而完整,耳瓣舒展少卷曲，内厚黑，富于光泽,体干不霉,无杂质和碎末者为优,反之则差。
 （3）银耳: 银耳又称白木耳,以朵大、色洁白、有光泽、无杂质、根小、干度足、完整者为佳品,朵小、色黄、根大、无光泽、散碎者次之；黄黑色者质量最次；依上述标准可将银耳分为上中下三等。质量好的银耳,根部易酥烂,食之柔软,质量次则根部大而发硬。
 （4）香菇:根据采收季节和形状不同,香菇又分为花菇、厚菇、薄菇和菇丁四类,基中以花菇质量最好,厚菇次之,薄菇更差,菇丁质量最差。

花菇:朵小柄短,呈半球状,菇伞顶面有似菊花似的白色裂纹、肉厚、菌盖色泽淡黑,菇底褶,通过加工呈淡黄色、身干、质嫩、有芳香气味者为质好香菇。

厚菇:形状如伞,顶面无花纹,呈黑色并略有光泽、质嫩、肉厚、朵稍大、质量稍次。

薄菇:形状扁平、开伞、朵大、肉薄、菌盖表面浅褐色,菌褐白色,菌柄稍高,浅咖啡色,基部稍带红色或红褐色,质量比花菇厚,菇差,味淡。

菇丁:是指未充分发育的香菇,个小直径在2cm以下,味淡质差。

（5）腐竹:腐竹又名豆腐皮和油皮,有一、二、三级品之分
一级品:色泽黄亮、干燥筋韧、耐贮、无碎块；

二级品:颜色较一级品灰黄,干燥无碎块；

三级品: 颜色更灰黄、无光泽、易碎、筋韧性差。

（6）粉丝（干）:质量好的粉丝,粉条细长,白净,晶莹透明、丝条均匀、整齐、干燥、不易手折断、无斑点、黑迹、无霉变、有粉丝特有的光泽。

（7） 蹄筋:猪蹄筋的质量首先从蹄盘抽取的部位区别,后蹄筋体长而圆、粗壮、光滑的品质好。前蹄筋体短而扁,品质较差,保管完好的蹄筋应呈白色、无杂质、干且硬度高。

（8）干贝:上等干贝粒大完整、黄色干燥、肉质饱满、肉丝清晰,粗且有特殊香气。粒小、碎破、色淡无光泽者较次、破碎、发黑发霉的为变质品。

（9）鱿鱼:市场上常见的鱿鱼有椭圆形和长方形,选购时应注意:体干、体形完整,光亮洁净、淡粉红色、片大头小、肉厚者为优；体型部分卷曲,尾部和背部红中透暗,两侧有微红点,体小而宽,肉薄者为次品。

（10)海蛰：选购时应注意色泽,以乳白色或淡黄色、气味清新、质厚均匀、个体完整、块大、无血黑(体肉红皮)有光泽的为上品,带有膜状血衣的为次品。

（11)海参:检验标准主要是以体型的大小,肉质的厚薄及体内有无沙粒来鉴别。体型大、肉质厚、体内无沙者为上品；体形小、肉质薄、原体没剖开,体内不沙粒者较差。

（12)紫菜:紫菜属海产红藻类植物,因鲜紫菜叶较宽大,经干制成长方块形,散片状卷筒形柔嫩微脆、叶薄、色紫清香鲜美的为品质优。

（13)发菜:发菜是陆生褐色藻类,以藻体细长、绿黑色、柔软爽滑、干燥、无杂质的质量为优。

二、稻米、面粉、淀粉的检验和选购： 

1、稻米的质量检验标准：
大米的品质是由多方面因素决定的,主要从大米的品种,成熟情况,含水量等来检验,主要的方法和标准是看大米的存放时间长短,综合上述因素,检验大米的品质,以其粒形、腹白、硬度及其新鲜度来确定。

（1）米的粒形:米粒形均匀、整齐、重量大没有碎米和爆腰米的品质较好，相反则差；（碎米是指米的体积在整粒的2/3以下的米；爆腰米为米粒上有裂纹的米,易碎、品味较差）。

（2）米的腹白:米粒上呈乳白色的部分叫腹白,没有腹白的米,体积小、硬度低、易碎、蛋白质含量低,品质差。

(3）米的硬度:米能承担机械力的程度叫米的硬度,凡是硬度大的米品质就高；硬度小的米,品质就差,易手成碎米。

(4）米的新鲜度:米的新鲜度和卫生状况的检查是最主要的方面。新鲜的米有清香味和光泽，无米糠和其它杂质，无虫草害，无异味，无霉味,用手摸时滑爽、干燥；而陈米则颜色暗淡无光，染有虫害痕迹，甚至发霉、粘块，煮熟食用质感粗糙，口味差。

2、面粉的品质检验标准：

面粉的品质好坏有较明显的区别,主要从含水量、颜色、面筋质和新鲜度等几个方面进行检验。

(1)水分:国家规定面粉含水量在12-13%之间,含水量正常的面粉用手捏有滑爽的感觉；如捏而有形无散,则含水量过多,不易存放。

(2)颜色:面粉的颜色随着面粉的加工精度不同而不同,颜色越白精度越高,但其维生素含量低,如果保管时间越长或保管条件潮湿,面粉的颜色就会加深,品质降低。

(3) 面筋质:面筋质决定面粉品质,面筋质含量高,品质就好。
(4) 新鲜度:新鲜的面粉有正常气味,颜色较淡,如果带有腐败味,霉味,颜色发深的面粉则是陈面粉；如因水分过多、产生发霉、结块现象表明已变质；新鲜程度是鉴定面粉品质的基本标准和方法。

3、淀粉的品质检验标准:
淀粉的品质因不同的加工原料而有差别,因些对淀粉的品质检验,除考虑其固有品质外,应从其加工纯度是否含有其它杂质及含水量等方面来检验。纯度愈高,杂质愈少,含水量愈低,其品质愈好。

三、定型包装类食品的检验:

凡是带有包装的食品,其质量卫生标准除符合国家规定的质量卫生标准外,还应包括以下方面:
(1) 包装类食品必须包装整洁、完美。

(2) 包装食品包装盒或标签上须注明食品名称、生产厂家、生产地址、生产日期、保质期。

(3) 包装食品的内容和重量必须和包装上标明的完全一致。

四、 冻品类的检验标准:

1、冻肉的分类:
冻肉按照每种动物的取食部位可以分为冻排、冻瘦肉、冻鸡胸肉、冻鱿鱼、冻猪肚和冻猪耳等。
2、按照冻品的共同特征,其检验标准为:
(1) 凡是冻肉类产品必须包装完整并有生产厂址和生产日期。

(2) 冻肉类产品必须有产品卫生检疫标准。

(3) 冻肉类产品质量必须合乎验收标准(如新鲜度等)。

(4) 冻肉类产品中间不能有过多冰块。

(5) 冻肉类产品重量必须和包装箱上标明的重量基本一致，。

五、食用油脂的种类及其鉴别标准：

1、食用油脂的分类:
(1) 植物油脂：豆油、菜籽油、芝麻油、花生油、玉米油等。
(2) 动物油脂：猪油、羊油、鸡油、鸭油、牛油等。
2、食用油脂的鉴别：一般用感官检验方法,具体为:
(1) 气味:每种动植物油都具有特有气味,油脂的气味可以说明
原料状况,加工方法及油脂质量的好坏,食用油脂不应有酸败及其它异味。

(2) 滋味:除芝麻油外,品质正常的食用油脂多无任何滋味,品质较差的油脂可能带有轻重不同的酸败味。

(3) 色泽:各种油脂本色正的为在质量好,如猪油为白色、豆油为深黄色、花生油为淡黄色；如色泽加深或有异常现象即为劣质油。

(4) 透明度:品质正常的油脂在溶液时应当完全透明,如油脂中存在过多的水分蛋白质及其它油质所产生的高熔物质均能引起油脂浑浊,透明度下降。    

     总之：学校所使用的食用油应该是在保质期内的正规厂商提供的合格产品。
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