附件1

表1.建筑面积基本标准
	序号
	用途
	面积（平方米）

	1
	辅助用房
	70

	1.1
	留样室
	

	
	常温
	40

	
	冷藏
	10

	1.2
	试剂储存室
	20

	2
	实验室用房
	

	2.1
	理化实验室
	540

	
	前处理
	100

	
	样品室
	40

	
	仪器分析室
	200

	
	常规理化分析实验室
	200

	2.2
	微生物实验室
	190

	
	消毒及准备室
	70

	
	真菌实验室
	20

	
	细菌实验室
	100

	总计
	800


附件2

表2.检验检测用仪器设备基本标准
	序号
	名称
	性能要求
	配置数量(台套)

	1
	电子天平
	感量(g)：0.001，0.0001，0.00001
	各1

	2
	酸度计
	精度：±0.01pH
	1

	3
	冷冻离心机
	最高转速不小于16000rpm；温度设置范围：-20～40℃
	1

	4
	离心机
	转速介于200～15000rpm之间
	5

	5
	超净工作台
	净化级别：局部百级
	2

	6
	生物安全柜
	二级生物安全柜
	2

	7
	索氏提取器
	控温范围：室温+5～100℃；提取瓶容积不小于500mL
	2

	8
	磁力搅拌器
	加热温度范围：5～300℃；温度控制精确度：±1℃
	4

	9
	冷藏柜
	工作温度范围：50～135℃
	4

	10
	冰箱
	带冷冻和冷藏室
	4

	11
	高压灭菌器
	工作温度范围：50～135℃
	2

	12
	马弗炉
	额定温度大于1000℃；配置数字温控系统
	1

	13
	超声波清洗器
	清洗器内槽采用耐酸碱不锈钢板
	2

	14
	电热恒温干燥箱
	控温范围：室温+10～300℃；恒温波动度：±1℃；不锈钢内胆
	2

	15
	电热恒温培养箱
	温度精确度不大于0.1℃
	2

	16
	恒温恒湿箱
	温度范围：0～70℃(无湿度)；湿度范围：相对湿度10%～80%
	1

	17
	可控温振荡箱
	旋转频率：40～400rpm；温控范围：4～60℃；温控精度：±0.1℃
	1

	18
	恒温恒湿培养箱
	温度范围：5～60℃；容量不小于250L
	1

	19
	霉菌培养箱
	温度范围：5～60℃；容量不小于150L
	1

	20
	厌氧培养箱
	工作腔体积不小于150L
	1

	21
	细胞培养箱
	CO2浓度范围：0.2%～20% (体积/体积)
	1

	22
	超纯水系统
	出水量不小于1.5L/min；电阻率：18.2 MΩ.cm（25℃）
	1

	23
	匀浆器
	调速范围：0～28000rpm
	1

	24
	均质器
	时间范围：30～210秒或连续运转；拍击速度不大于9次/秒；有效容量不大于400mL
	2

	25
	除湿器
	除湿量不小于30升/天
	3

	26
	恒温摇床
	温度控制范围：室温+5～50℃；转速：30～300rpm
	1

	27
	恒温水浴
	温度控制范围：室温～100℃；体积不小于3L
	1

	28
	显微镜
	配置4X、10X、40X、100X物镜；不少于三种荧光模块
	1

	29
	紫外可见分光光度计
	波长范围：190～1100nm
	1

	30
	酒精计
	测量范围：0%～45%(质量/质量)
	1

	31
	阿贝折射仪
	测量范围：1.3000～1.7000nD；蔗糖溶液质量分数读数范围：0～95%；准确度：±0.00002nD
	1

	32
	电导率仪
	检测范围：0.10μS/cm～500mS/cm；分辨率：0.01μS/cm～1mS/cm；精度：≤±0.5%
	1

	33
	水分测定仪
	测量范围：0.001%～100%
	1

	34
	温湿度计
	测量温度：-20～60℃；分辨率：0.1℃；测量相对湿度：5%～95%
	1

	总计
	
	
	30


附件3
表3.快速检测设备基本标准
	编号
	检测项目
	仪器设备

	
	
	

	1
	中心温度、环境温度
	食品表面/中心温度计

	2
	距离
	测距仪

	3
	紫外照度
	紫外照度仪

	4
	ATP
	ATP测量仪

	5
	极性组分
	煎炸油质量检测仪

	6
	电导率
	电导率仪

	7
	pH值
	酸度计

	8
	余氯
	余氯测量仪

	9
	水份
	水分测量仪

	10
	酸价
	测试卡

	11
	过氧化值
	测试盒

	12
	碘含量
	试剂盒

	13
	总酸
	试剂盒

	14
	矿物酸
	试剂盒

	15
	氨基酸态氮
	试剂盒

	16
	谷氨酸钠
	试剂盒

	17
	农药残留
	农残检测仪

	18
	亚硝酸盐
	亚硝酸盐检测卡

	19
	亚硫酸盐
	亚硫酸盐检测仪

	20
	甲醛
	甲醛检测卡

	21
	吊白块
	吊白块检测盒

	22
	甲醇
	甲醇检测仪

	23
	硼砂
	试剂盒

	24
	苏丹红
	试纸条

	25
	青霉素、氯霉素等抗生素，及三聚氰胺和黄曲霉毒素
	牛奶抗生素快速检测仪

	26
	甲醛、二氧化硫、蛋白质等8项
	食品安全多功能检测仪

	27
	瘦肉精
	酶标仪

	28
	氯霉素、磺胺、乙烯雌酚
	酶标仪

	29
	有机磷农药
	试剂盒

	30
	荧光增白剂
	荧光增白剂检测仪

	31
	黄曲霉毒素B1
	试剂盒

	31
	砷
	检测管

	32
	铅
	试纸条

	33
	氰化物
	试纸条

	34
	汞
	试纸条

	35
	敌鼠
	试剂法

	36
	安妥
	试剂法

	37
	毒鼠强
	试剂盒

	38
	氟乙酰胺
	试剂盒

	39
	桐油
	试剂盒

	40
	大麻油
	试剂盒

	41
	矿物油
	试剂盒

	42
	巴豆油
	试剂盒
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表4.理化检验项目
	序号
	检验项目
	序号
	检验项目

	1
	感官
	12
	游离性余氯

	2
	相对密度
	13
	烷基苯磺酸钠

	3
	水分
	14
	亚硫酸盐

	4
	灰分
	15
	酸价

	5
	蛋白质
	16
	过氧化值

	6
	食品标签
	17
	硼砂

	7
	净含量
	18
	羰基价

	8
	pH值
	19
	总酸

	9
	荧光物质
	20
	次硫酸氢钠甲醛

	10
	工业用乙酸
	21
	挥发性盐基氮

	11
	游离矿酸
	22
	组胺
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表5.微生物检验项目
	序号
	检验项目
	序号
	检验项目

	1
	菌落总数
	7
	商业无菌

	2
	大肠菌群
	8
	副溶血性弧菌

	3
	沙门氏菌
	9
	单核细胞增生李斯特氏菌

	4
	志贺氏菌
	10
	大肠埃希氏菌O157:H7

	5
	金黄色葡萄球菌
	11
	蜡样芽孢杆菌

	6
	霉菌和酵母计数
	12
	铜绿假单胞菌


附件6

表6. 食品检测品种与项目
	序号
	品种
	项目

	1
	熟肉制品
	菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌

	2
	食用植物油
	酸价、过氧化值

	3
	食醋
	工业用乙酸

	4
	煎炸过程中食用植物油
	酸价、羰基价

	5
	饮用水（纯净水、桶装水）
	菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌

	6
	生湿米粉
	二氧化硫、硼砂、次硫酸氢钠甲醛、菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌

	7
	食用菌
	荧光增白剂、二氧化硫

	8
	水产品（海水鱼虾、淡水鱼虾）
	组胺

	9
	盒饭
	沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌

	10
	餐饮具（一次性餐盒、一次性筷子、集中消毒餐具）
	游离性余氯、烷基（苯）磺酸钠、大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌


