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[bookmark: BookMark4]

预制菜  炭烤肉成品     
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc101539847]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了预制菜炭烤肉制品的术语和定义、技术要求、生产工艺、包装及标识、贮存、运输和复热。
本文件适用于以健康肉为主要原料，添加（或不添加）淀粉、食用盐、白砂糖、大豆蛋白、味精、酿造酱油、香辛料等辅料，经调味制作加工，采用炭烤、热处理、冷冻、包装等工艺制作而成的熟肉制品。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc101539848]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 317  白砂糖
GB 2717  食品安全国家标准 酱油
GB 2719  食品安全国家标准 食醋
GB 2720  食品安全国家标准 味精
GB 2721  食品安全国家标准 食用盐
GB 2726  食品安全国家标准 熟肉制品
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 4789.1  食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则
GB 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 4789.3  食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 9695.19  肉与肉制品 取样方法
GB/T 20401  畜禽肉食品绿色生产线资质条件
GB 28050  预包装食品营养标签通则
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc101539849]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc101539850]
[bookmark: _Toc101539851]炭烤肉  charcoal roasting meat
以鲜、冻畜禽肉和可食副产品为主要原料，配以辅料（含食品添加剂）经过调味制作加工，采用炭烤、热处理、冷冻、包装等工艺制作而成的熟肉制品。
[bookmark: _Toc101539852]
[bookmark: _Toc101539853]健康肉  healthy meat
指经过山东健康肉产业联合会认可，实行从养殖到流通环节全程质量控制，全程可追溯，品质、安全指标符合联合会标准要求的优质畜禽肉产品。
[bookmark: _Toc101539854]
[bookmark: _Toc101539855]复热  reheat
已熟制或半熟制的产品，在食用前再次加热至最佳可食用状态的过程，包括微波复热、水浴复热、蒸汽复热、烤箱复热和烹调复热。
[bookmark: _Toc101539856]技术要求
1.1　 原料肉
选用健康肉。
1.2　 辅料
[bookmark: _Hlk101470210]水：应符合GB 5749的规定；
食用盐：应符合GB 2721的规定；
白砂糖：应符合GB 317的规定；
味精：应符合GB 2720的规定；
香辛料：应符合GB/T 15691的规定；
酱油：应符合GB 2717的规定；
食品添加剂的质量应符合相应的标准和有关规定；
食品添加剂的品种、使用量和残留量应符合GB 2760的规定；
其他辅料应符合国家相关标准的规定。
[bookmark: _Toc101539857]生产工艺
1.3　 预制
[bookmark: _Hlk101300742]在原料肉中加入调味料等辅料，以及滚揉、搅拌、成型等加工过程。
1.4　 炭烤
原料肉预制后，应用备长炭火对产品的正反面进行炭火烤制，应烤至肉两面糊点均匀，有炭香味。
1.5　 热处理
直接用炭火烤熟或者用蒸汽加热至完全熟制。
1.6　 冷冻
将炭烤后的原料肉进行冷冻处理，宜根据不同产品的作业指导书进行速冻（温度在≤-30℃）或普通冷冻（≤-18℃）处理，冷冻处理时间应在12-24h为宜。
[bookmark: _Toc101539858]检验
[bookmark: _Toc101539859]感官要求
应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	指标

	外观形态
	具有炭烤产品特有的均匀糊点，无炭渣，无异物

	色泽
	具有该产品应有的色泽

	组织状态
	组织紧密

	口感风味
	鲜咸适中，具有炭烤制品特有的炭香风味

	杂质
	无正常视力可见外来杂质


[bookmark: _Toc101539860]理化指标
应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标

	水分（%）                ≤
	75

	盐分（以NaCl计）（%）      ≤
	3.5

	苯并[a]芘（μg/kg）        ≤
	5.0

	铅 (Pb) （mg/kg）          ≤
	0.5

	无机砷 （mg/kg）           ≤
	0.05 

	镉（Cd）（mg/kg）          ≤
	0.1 

	铬（Cr）（mg/kg）          ≤
	0.7

	总汞 (以Hg计)  （mg/kg）    ≤
	0.05 


[bookmark: _Toc101539861]微生物检测方法
菌落总数和大肠菌群的检测方法应符合GB 4789.2 和GB 4789.3的要求。
微生物指标
	项    目
	采样方案a及限量（若非指定，均以/25 g或/25 mL表示）
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数/（CFU/g）
	5
	1
	104
	105
	GB 4789.2

	大肠菌群/（CFU/g）
	5
	1
	10
	102
	GB 4789.3

	样品的采样和处理按GB 4789.1和GB 2726执行。	


[bookmark: _Toc101539862]净含量及允许短缺量
净含量按JJF 1070的规定进行测定，净含量应以产品标签或外包装标注为准，短缺量误差应符合定量包装商品计量监督管理办法的规定。
[bookmark: _Toc101539863]组批
同一班次，同一生产线生产的包装完好的同一种产品为一组批。
[bookmark: _Toc101539864]抽样方法和数量
按GB/T 9695.19的规定执行。
[bookmark: _Toc101539865]出厂检验
每批产品出厂，应经质量检验部门检验，检验合格后方能出厂；
出厂检验项目包括：感官要求、净含量、菌落总数、大肠菌群为每批必查项目。
[bookmark: _Toc101539866]型式检验
正常生产时应每6个月进行一次型式检验，此外有下列情况之一时也应进行型式检验：
新产品试制鉴定时；
生产工艺及原料发生重大变化时，可能影响产品质量时；
停产半年以上，恢复生产时；
出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；
国家质量技术监督机构提出进行型式检验要求时。
[bookmark: _Toc101539867]判定规则
检验项目全部符合本标准的规定，判该批产品为合格品；
微生物指标如有一项不符合要求，即判该批产品为不合格，其他项目如有一项以上（含一项）不合格，应在同批产品中加倍抽样复验，以复验结果为准。若复验项目仍有一项不合格，则判该批产品为不合格品。
[bookmark: _Toc101539868]包装及标识
使用复合包装材料应符合GB 9683和有关标准规定的要求，其他包装材料和容器必须符合相应国家标准和有关规定；
单件包装应完整，封口严密，无破损。包装箱应牢固、完整，外表清洁；
预制菜产品标签除应符合GB 7718、GB 28050 的规定外，还应标示“非即食”和食用方法。
[bookmark: _Toc101539869]贮存
肉类冷却、冷冻处理应符合GB/T 20401的相关规定。
[bookmark: _Toc101539870]运输
产品在运输过程中应避免日晒、雨淋，运输工具要清洁卫生，产品不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发性或有异味的物品混运，搬运时轻拿、轻放，严禁扔摔、撞击、挤压。
[bookmark: _Toc101539871]复热
复热时，可参照产品标签上的食用方法。
[bookmark: BookMark8]
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