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	（一）适用范围（第1章）
	本标准适用于国家知识产权局第632号公告限定的饶平县高堂、钱东、樟溪、黄冈、联饶、所城6个镇产地范围
	（二）术语定义（第3章）
	定义了“高堂菜脯”术语：在地理标志产品产地范围内，选用品质符合要求的新鲜萝卜为主要原料，经腌制、晒制
	（三）分类（第5章）
	按加工工艺分为盐渍品和干品两类，分别对应不同的工艺流程和质量要求。
	（四）种植与管理（第6章）
	种植环境：地处海洋副热带季风气候区，年平均气温21.4℃，年降雨量1753mm；土壤以沙质土为宜。
	品种：以白玉品种为主，种子纯度≥90%、发芽率≥96%。
	茬口：避免与十字花科蔬菜连作，实行萝卜与水稻轮作。
	播种：大个型品种每667m²用种0.5～0.75kg，小个型1.5～2.0kg；穴播，行株距15cm
	田间管理：包括疏苗定苗、浇水（发芽期土壤含水量≥80%，幼苗期约60%，膨大期70%～80%）、施肥
	（五）采收及加工（第7章）
	采收：秋冬萝卜12月中下旬采收。
	加工工艺：盐渍品和干品分别有详细流程（附录B）。盐渍品需反复盐渍3次，每次撒盐10kg/100kg鲜
	（六）技术要求（第8章）
	原料（鲜萝卜）感官：皮白滑，味鲜，有香气，质地清脆，条形整齐，无杂质。
	高堂菜脯感官（第9章）：按盐渍品和干品分别规定。盐渍品：呈淡黄色，具萝卜香气和酯香，质地清脆，咸淡适
	理化指标（第9章）：水分（盐渍品≤93g/100g，干品≤85g/100g）；食盐（盐渍品≥9g/1
	微生物限量（第9章）：沙门氏菌不得检出（n=5,c=0,m=0/25g）；金黄色葡萄球菌n=5,c=
	净含量：按《定量包装商品计量监督管理办法》。
	（七）检验方法（第10章）
	感官：直接观察、闻香、尝味。
	水分：GB 5009.3；食盐：GB 5009.42；亚硝酸盐：GB 5009.33；铅：GB 50
	微生物：沙门氏菌按GB 4789.4，金黄色葡萄球菌按GB 4789.10。
	净含量：JJF 1070。
	（八）检验规则（第11章）
	出厂检验：每批产品须经检验合格，项目包括感官、水分、食盐、净含量。
	型式检验：正常生产每年一次，包括全部项目。
	组批：同一质量等级、同一年份、同一贮存条件为一批。
	抽样：按标准规定方法。
	判定：全部合格判合格；任何一项不合格（微生物除外）可复检；微生物不合格不得复检。
	（九）标签、标志、包装、运输、贮存、保质期（第12章）
	地理标志专用标志应符合《地理标志产品保护办法》。
	预包装标签符合GB 7718、GB 28050。
	包装符合GB 23350，运输贮存应清洁、干燥、防潮、防异味。
	未开封常温下保质期1年以上。
	六、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准及相关标准协调配套情况
	七、重大分歧意见的处理经过和依据
	八、标准作为强制性或推荐性标准的建议


