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预制菜 汕尾小米（薯粉饺）
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本标准规定了预制菜汕尾小米（薯粉饺）的术语和定义、主配料要求、烹制工艺、质量要求及检验方法、盛装、传送和保存的要求。
本文件适用于预制菜汕尾小米的制作。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965]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 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2713  食品安全国家标准 淀粉制品
GB 2716  食品安全国家标准 植物油
GB 2717  食品安全国家标准 酱油
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 5009.227  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 8884  食用马铃薯淀粉
GB 10136  食品安全国家标准 动物性水产制品
GB 13104  食品安全国家标准 食糖
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 15691  香辛料调味品通用技术条件
GB 19295  食品安全国家标准 速冻面米与调制食品
GB/T 21999  蚝油
GB/T 23786  速冻饺子
GB 31646  食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范
SB/T 10371  鸡精调味料
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

预制菜 prepared dishes
以一种或多种农产品为主要原料，运用标准化流水作业，经预加工（如分切、搅拌、腌制、成型、调味等）、熟制（或不熟制）制成，并进行预包装的成品或半成品。
[源自:T/CCA 024-2022,3.1]

即热预制菜  heated prepared dishes
经过一定的杀菌/熟制工艺，开封后经过复热即可食用的产品。
[源自:T/CCA 024-2022,3.2，有修改]

即烹预制菜
已完成对主要原料一定程度的加工，未经杀菌/熟制工艺，开封后可直接进入烹饪操作的产品。
[源自:T/CCA 024-2022,3.3，有修改]

汕尾小米（薯粉饺） shanwei xiaomi (dumplings made from sweet potato powder)
以产自汕尾石岗村的番薯粉为主要原料加入饮用水制皮，以猪肉、比目鱼粉及食用盐、酱油、蚝油等调味料混合后制馅，经成型工艺制成的汕尾传统小吃。
菜品分类
按菜品制作过程的不同分为经即热预制菜和即烹预制菜。
主配料要求
番薯粉：应符合GB 2713的要求。
猪肉：应符合GB 2707的要求。
饮用水：应符合GB 5749的要求。
酱油：应符合GB 2717的要求。
蚝油：应符合GB/T 21999的要求。
白砂糖：应符合GB 13104及GB/T 317的要求。
比目鱼：应符合GB 10136的要求。
马铃薯淀粉：应符合GB 2713及GB/T 8884的要求。
味精：应符合GB 2720的要求。
鸡精调味料：应符合SB/T 10371的要求。
植物油：应符合GB 2716的要求。
食用盐：应符合GB 2721的要求。
胡椒粉：应符合GB/T 15691的要求。
制作工艺
主配料用量
主配料用量如表1所示。
主配料用量
	主配料名称
	用量

	番薯粉
	500 g

	猪肉
	500 g

	饮用水
	300 g

	酱油
	25 g

	蚝油
	25 g

	白砂糖
	22 g

	比目鱼粉
	20 g

	马铃薯淀粉
	18 g

	味精
	12 g

	鸡精调味料
	12 g

	植物油
	12 g

	食用盐
	1.5 g

	胡椒粉
	1.5 g


比目鱼粉制作
选用鱼身长度小于13 cm的比目鱼干进行烤制，烤制火力为上火180 ℃，下火160 ℃，分三次烘烤，每次烘烤？ S，将烘烤冷却后的比目鱼干制成粉末备用。
制皮
将过筛后的番薯粉称取500 g倒入和粉机（或手工）中搅拌，称取300 g100 ℃的热水，一边倒入一边搅拌，使粉团混合均匀；
将搅拌好的粉团从和粉机中取出，置于洁净操作台上，加入适量植物油手工揉搓均匀，使粉团光润柔滑、有弹性，用刀分割，横断面组织均匀，粉团切面基本无孔；
将已揉均匀的粉团搓成均匀圆柱体，根据要求切割成大小均匀小剂子（重量在6 g～8 g），用工具擀（压）成厚薄均匀圆片（直径在6 cm～7 cm,厚度在1 mm～2 mm）。
制馅
1. 猪肉搅碎或剁碎呈粒状备用；
将肉粒放入干净容器中，按顺序加入食用盐、白砂糖、鸡粉调味料等调味料搅拌均匀后备用。
成型
将适量馅料（6 g～8 g）放入皮中，将面皮两端捏合，随后按一边两个皱褶、另一边一个皱褶的动作重复捏合，至收口完成。
熟制
即热类产品需经杀菌工艺：
1. 用中火隔水蒸煮20 min；
1. 将饮用水和植物油按1:1的比例调制为油水混合物备用，在蒸煮过程中每3 min～5 min用工具蘸取油水混合物对小米表面进行刷油补水直至蒸煮时间结束。
质量要求
感官要求
应符合表2的要求。
感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	
	即热预制菜
	即烹预制菜
	

	外观
	无露馅、残缺或破损；表皮褶皱不少于6个
	无露馅、残缺或破损；表皮褶皱不少于6个
	GB 19295

	色泽
	外皮呈微透明
	外皮呈白色
	

	滋味气味
	具有比目鱼的鲜香味
	具有比目鱼的鲜香味
	

	口感
	外皮松软，内馅爽口弹牙
	——
	


理化指标
应符合表3的要求。
理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	规格，g/只
	12～16
	称重

	馅含量，%
	≥45
	GB/T 23786

	过氧化值（以脂肪计），g/100g
	≤0.25
	GB 5009.227


污染物限量
应符合GB 2762的规定。
真菌毒素限量
应符合GB 2761的规定。
生产过程卫生要求
应符合GB 31646的规定。
检验规则
原、辅料入库检验
原辅料入库前应由生产单位技术检验部门按原料质量标准验收，合格后方可入库使用。
组批
同一批原料、同一班次、同一生产线生产的同一规格、同一生产日期的产品为同一批产品。
出厂检验
每批产品须按本标准检验，检验合格并附产品合格证方可出厂。
出厂检验项目包括：感官要求、净含量。
型式检验
型式检验项目包括技术要求中的全部项目及标签。
型式检验每6个月进行一次，有下列情况之一时，亦应进行：
c) 产品定型投产时；
d) 更换主要设备时；
e) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；
f) 原料产地或供货商发生变化时；
g) 停产三个月以上恢复生产时；
h) 食品安全监督机构提出要求时。
抽样方法
随机抽取20包（盒），样品总量不得少于5kg。样品平均分成两份，1份检验，1份备查。
判定规则
检验项目全部符合本标准时，判定为合格。如有项目不合格，允许加倍抽样对不合格项目进行复检，如仍有1项指标不合格，判该批产品为不合格品。
标签、标志、包装、运输和贮存
标签、标志
产品标签应标明：产品名称、厂名和厂址、产地、净含量、配料表、产品标准号、生产日期，同时应符合GB 7718、GB 28050、GB 19295的规定。
包装标志应标明：产品名称、厂名和厂址、数量、生产日期，同时包装储运图示标志应符合GB/T 191的要求。
包装
产品的包装材料应清洁干净，密封良好，塑料包装容器应符合GB 4806.7 标准的要求。
运输及贮存
产品的运输、贮存温度应控制在-18℃或以下，温度波动应控制在2℃以内。
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