
1

金华火腿行业协会团体标准

《金华市金华火腿》编制说明

一、工作简况：

（一）、任务来源

“金华市金华火腿”是金华火腿证明商标保护委员会于

2007 年 11 月 28 日注册成功的证明商标，2008 年开始在全行业

推广使用，由该委员会下属办公室委托金华火腿行业协会管理。

但十多年来，虽然产量从几万只增长到最多近 30 万只，使用企

业从几家到 40 多家，却一直没有专门的产品标准，管理及质量

验收过程中一直使用《地理标志 金华火腿》（GB19088)标准。

为了进一步规范管理金华市金华火腿加工，提升质量水平，根

据金华火腿证明商标保护委员会办公室要求，我会特组织专家

起草制订了《金华市金华火腿》团体标准。

（二）、起草单位和起草人

受协会会长办公会议委托，由协会秘书处具体承担金华火

腿行业协会团体标准《金华市金华火腿》（T/JHHTA0002-2019)

的起草制订工作。

本标准主要起草人：马晓钟。起草人员主要负责标准制订

工作的组织、协调、相关资料的查阅、收集，标准文本及标准

编制说明的起草、撰写，通过组织召开研讨会，发放纸质材料、

传真等方式，征集、整理和归纳意见、标准送审等。
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（三）、简要起草过程

1、2018 年 10 月 6 日，根据协会会长办公会议决定，成立

了以协会秘书处为主的起草小组，启动了《金华市金华火腿》

团体标准草稿的编写工作。对起草本标准的意义、必要性和迫

切性等进行了调研；对相关的法律法规和标准情况进行了文献

查询、梳理汇总和对比，编制了标准草案。

2、2019 年 2 月 18 日在兰溪召开了协会四届八次常务理事

会，对《金华市金华火腿》团体标准草案进行了讨论，各理事

单位结合各自企业生产经验，对标准草案提出了修改建议。

3、2019 年 3 月 28 日，在市市场监管局一楼会议室，协会

组织了对该标准草案的技术评审会。市市场监管局、市食品药

品监督检测研究院及行业内资深专家对标准草案提出了修改建

议。

4、2019 年 6 月 12 日，根据专家意见建议修改完成的《金

华市金华火腿》征求意见稿，以纸质形式发放到全行业各个企

业及相关部门征求意见。

二、与我国法律法规和其他标准的关系

本标准的制订严格依据我国《食品安全法》及其实施条例

和《浙江省实施<中华人民共和国食品安全法>办法》的规定，

结合金华火腿行业现状开展，在制订《金华市金华火腿》团体

标准的过程中，主要参考了《地理标志 金华火腿》（GB19088)，

作为起草依据，《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》
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（GB14881)、《浙江省食品安全地方标准 火腿生产卫生规范》

（DB33/3008)、《食品安全国家标准 鲜（冻）畜禽产品》

（GB2707）、《食品安全国家标准 植物油》（GB2716)、《食

品安全国家标准 食用盐》（GB2721）、《食品安全国家标准 食

品添加剂使用标准》（GB2760)等均作为本标准的规范性引用文

件。

三、标准的制订与起草原则

本标准起草遵循“实用性，科学性，规范性，前瞻性”的

原则，依据 GB/T1.1-2009《标准化工作导则第一部分：标准的

结构和编写》，综合梳理“金华市金华火腿”质量控制水平，

在确保 GB2730-2016《食品安全国家标准 腌腊肉制品》等标准

相关规定前提下，充分考虑“金华市金华火腿”的特点，结合

协会取得的大量检测数据，遵循“科学性、实用性、统一性、

规范性”的原则，保持产品个性化的特点和标准条款的可操作

性。

1、规定了《金华市金华火腿》团体标准的适用范围，规范

性引用文件和术语、定义。

2、规定了“金华市金华火腿”原辅料要求、生产区域、加

工环境及工艺流程、质量等级区分。

3、规定了“金华市金华火腿”整腿、分割火腿、块状、片

状、丁状、丝状的感官指标要求。

4、规定了“金华市金华火腿”理化指标要求，在国内首次
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把火腿发酵程度指标“蛋白质分解率”列入。

5、规定了污染物限量指标应符合 GB2762 规定。

6、规定了“金华市金华火腿”的试验方法。

7、规定了“金华市金华火腿”出厂检验项目、抽样方法、

判定规则。

8、规定了“金华市金华火腿”标签标志、包装、运输和贮

存要求。

9、规范性附录中载明了“金华市金华火腿”的加工工艺流

程、香气打签检验方法及蛋白质分解率检测计算方法。

四、主要试验（或验证）的分析、综述报告、技术经济论证、预期的

经济效果

随着我国经济的发展，人民生活水平的提高，市场对优质金华

火腿的需求量稳步增加，将会推动行业技术进步，发展空间巨大。

近年来金华火腿行业在监管部门努力下，食品安全问题已得到解决，

但在传统风味保持方面仍然存在一些问题，如发酵程度参差不齐，

口感过硬等影响了金华火腿的声誉和应用推广，导致了近些年金华

火腿产业发展缓慢。金华火腿产业要发展，这些问题急需改进解决。

五、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类

标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机有关数据对比情

况：

欧洲西班牙、意大利火腿都设有指示发酵程度的蛋白质分解率

指标，因此，此次金华市金华火腿标准制订，在国内火腿行业属首
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次列入该指标，并制订了科学的检测方法，使中国火腿标准首次与

发达国家同步。由于欧式火腿与金华火腿加工工艺、发酵时间的差

异，两者在蛋白质分解率数值上有差异，欧式火腿大多在 29%左右，

根据 90 个样检测结果，我们此次制定暂定 20%。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无

七、贯彻标准的要求和措施建议

本标准为团体标准，建议按照国家团体标准管理规定，在

使用”金华市金华火腿“证明商标会员企业推广采用本标准，

鼓励社会各有关企业自愿采用本标准。

四、本标准的为首次发布

本标准的发布实施，不涉及其他标准的废止。

金华市金华火腿团体标准编写项目组

2019 年 6 月 12 日


