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	6.2.2  粉末
	按GB/T 8311 的规定方法测定。
	6.2.3  灰分
	按GB 5009.4的规定方法测定。
	6.3 净含量


	7  检验规则
	7.1 出厂检验
	7.1.1  产品必须经本厂质检部门按本标准要求进行检验，检验合格并附合格证的产品方可出厂。
	7.1.2  检验项目包括感官要求、水分、粉末以及净含量。

	7.2  型式检验
	7.2.1  正常生产时，每半年进行一次型式检验。有下列情况时也应进行型式检验。
	7.2.2  型式检验项目包括技术要求中的全部项目
	7.3组批
	同一班生产、同一品种、同一规格的包装完好的产品为一批。
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	A.1　 制样要求
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	A.1.3　 标准实物样每二年更换一次。

	A.2　 原料选留
	A.2.1　 临海市羊岩茶厂在春茶期间选留采制正常，外形、内质基本符合各级标准要求的有代表性的春茶。
	A.2.2　 等级、数量应按计划选足留好。原料选留计划由茶厂根据需要进行确定。

	A.3　 制样
	A.3.1　 标准实物样由羊岩茶厂组织有关技术人员在春茶时制作。
	A.3.2　 为使各级品质特征达到标准要求，应对原料茶作适当的筛分、拣剔和拼和。
	A.3.3　 试拼标准小样，经审评平衡后换配大样，大小样的品质应相符。

	A.4　 使用
	A.4.1　 标准样使用时应十分仔细。评茶时根据需要选用，用后及时装回罐内放在原处。
	A.4.2　 干看抓样，动作要轻，以免茶条断碎，簸样时不要把轻飘茶或下身茶飘出茶样盘，以免水平走样，要尽量保持标准样茶的原有面貌，以延长使用时间。
	A.4.3　 注意避免样茶倒错互混。标准样水平走样后，应及时调换。

	A.5　 贮存
	A.5.1　 标准样分装，要力求均匀一致，随装随加盖，封粘标准样标签。标签上应标明名称、等级、使用年度、制订日期、发布机构名称。
	A.5.2　 标准样茶由专人负责保管，并放在低温干燥的环境中，防止受潮变质。



