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前    言

本文件按照GB/T 1.1《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》编写。

本文件由河南省食品工业协会提出并归口。
本文件由河南禾胜合食品有限公司、河南省商业科学研究所有限责任公司、河南爱迪食品有限公司共同起草。

本文件起草人：王法云、张枭、杨惠娟、孙森伟、李德顺。

畜禽副产品预制菜

1  范围

本文件规定了畜禽副产品预制菜的术语和定义、分类、要求、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存等。

本文件适用于以鲜（冻）或干制畜禽副产品为主要原料，经预处理，加入辅料、调理、熟制或不熟制、冻结或不冻结、包装等工艺加工而成的畜禽副产品预包装菜肴。

畜禽副产品在终产品中所占比例不低于50%（不适用于畜禽副产品汤羹类产品）。

2  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 191  包装储运图示标志

GB 2707  食品安全国家标准  鲜（冻）畜、禽产品

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 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量

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 4789.4  食品安全国家标准  食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.6  食品安全国家标准  食品微生物学检验 致泻大肠埃希氏菌检验

GB 4789.10  食品安全国家标准  食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 4789.30  食品安全国家标准  食品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验

GB 5009.11  食品安全国家标准  食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12  食品安全国家标准  食品中铅的测定

GB 5009.15  食品安全国家标准  食品中镉的测定

GB 5009.26  食品安全国家标准  食品中N-亚硝胺类化合物的测定
GB 5009.27  食品安全国家标准  食品中苯并（a）芘的测定
GB 5009.123  食品安全国家标准  食品安全国家标准 食品中铬的测定

GB 5009.227  食品安全国家标准  食品中过氧化值的测定

GB 5009.228  食品安全国家标准  食品中挥发性盐基氮的测定

GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则

GB/T 10786  罐头食品的检验方法

GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范

GB 20799  食品安全国家标准  肉和肉制品经营卫生规范

GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则

GB 31650  食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限量

GB 31654  食品安全国家标准  餐饮服务通用卫生规范

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则

《定量包装商品计量监督管理办法》国家质量监督检验检疫总局令 第75号(2005)

《食品标识管理规定》（国家质量监督检验检疫总局2007年第102号令）

《食品标识管理规定》（国家质量监督检验检疫总局2009年第123号令）

3术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1畜禽副产品预制菜
以畜禽副产品为主要原料，经预处理、调理、包装等工艺加工而成的预包装菜肴。
3.2畜禽副产品

活畜(猪、牛、羊、兔等)、禽(鸡、鸭、鹅等)宰杀、加工后,所得畜禽内脏、头、颈、尾、翅、脚(爪)、皮、血等可食用的产品，不包括皮毛、毛、蹄壳、三腺等不可食用产品。

3.3预处理
清洗、泡发、解冻、修整、绞制、分割、焯水、漂烫等。

3.4调理
滚揉、搅拌、调味、腌制、胀发、酶解等。

3.5即食型预制菜

已完成熟制，开封后可直接食用的产品。如即食的泡椒凤爪、酱卤猪蹄、卤鸭掌、红烧大肠、皮冻、鸭脖、调味鸭血等。

3.6即热型预制菜

已完成熟制，开封后经过复热即可食用的产品。如冻藏熟制产品等。
3.7即烹型预制菜

已进行调理或部分熟制，可直接进入烹饪操作的产品。如火锅食材、预制麻辣鸡杂、预制炒腰花、预制烧牛尾等。
3.8冷藏

在低于常温、不低于食品冰点温度的条件下贮藏食品的过程。

3.9冻藏
在保持冻结状态温度下贮藏食品的过程。
4分类

按产品食用前加工方式不同可分为：即食型预制菜、即热型预制菜、即烹型预制菜。
5要求

5.1 原辅料要求

5.1.1生产用水应符合GB 5749的规定。

5.1.2鲜（冻）畜禽副产品应符合GB 2707的规定。

5.1.3干制畜禽副产品应清洁、卫生、无污染、无腐烂、无虫蛀，并符合GB 2762、GB 2763、GB 31650的规定。

5.1.4辅料应符合食品标准及相关规定的要求。

5.2感官要求
感官要求应符合表1的规定。

表1  感官要求

	项   目
	要求
	检验方法

	性   状
	具有产品应有的性状
	取适量样品，置于白色瓷盘中，自然光下观察其性状、色泽、杂质，嗅其气味，按标签所示食用方式，品其滋味

	色   泽
	具有产品应有的色泽
	

	气、滋味
	具有产品应有的气、滋味，无异味
	

	杂   质
	无肉眼可见外来杂质
	


5.3理化指标
理化指标应符合表2的规定。

表2理化指标

	项      目
	指      标
	检验方法

	挥发性盐基氮a，mg/100g
	≤
	15
	GB 5009.228

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

	铅（以Pb计），mg/kg
	≤
	0.3(内脏制品除外)

0.5(内脏制品)
	GB 5009.12

	总砷（以As计），mg/kg
	≤
	0.5
	GB 5009.11

	镉（以Cd计），mg/kg
	≤
	0.1(内脏制品除外)

0.5(肝脏制品)

1.0（肾脏制品）
	GB 5009.15

	铬（以Cr计），mg/kg
	≤
	1.0
	GB 5009.123

	N-二甲基亚硝胺，μg/kg
	≤
	3.0
	GB 5009.26

	苯并[a]芘c，μg/kg
	≤
	5.0
	GB 5009.27

	a仅适用于即烹型预制菜；

b脂肪含量低的产品，如毛肚、黄喉、血制品等，过氧化值不作要求；
c仅适用于熏、烧、烤肉类。


5.4微生物限量
即食型预制菜、即热型预制菜微生物限量应符合表3的规定。

表3微生物限量

	项    目                                                         
	采样方案a及限量
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数b，CFU/g
	5
	2
	104
	105
	GB 4789.2

	菌落总数c，CFU/g
	5
	1
	104
	105
	GB 4789.2

	大肠菌群，CFU/g
	5
	2
	10
	102
	GB 4789.3

	沙门氏菌，/25g
	5
	0
	0
	—
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌，CFU/g
	5
	1
	100
	1000
	GB 4789.10

	单核细胞增生李斯特氏菌，/25g
	5
	0
	0
	—
	GB 4789.30

	致泻大肠埃希氏菌d，/25g
	5
	0
	0
	—
	GB 4789.6

	a 样品的采样及处理按GB 4789.1执行；

b 不适用于冻藏产品；

c 仅适用于冻藏产品；

d 仅适用于牛副产品。


5.5净含量及允许短缺量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》和JJF 1070的规定。

5.6生产加工过程中的卫生要求

应符合GB 14881的规定。

5.7其它要求

5.7.1食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定，其中即烹型预制菜食品添加剂的使用应符合08.02.01调理肉制品（生肉添加调理料）的规定，即食型预制菜、即热型预制菜食品添加剂的使用应符合08.03熟肉制品及项下子分类的规定。

5.7.2污染物限量应符合GB 2762的规定，农药残留限量应符合GB 2763的规定，兽药残留限量应符合GB 31650的规定。

6检验规则

6.1原料入库

原料入库前，必须索取供货方出具的合格证明或经企业质检部门检验合格后方可入库。

6.2组批

一次投料同一班次，同一生产线生产的同一规格包装完好的产品为一批。
6.3抽样
随机均匀抽取，每批抽样数量不少于2kg。

6.4出厂检验
每批产品按出厂检验项目进行检验，检验合格方可出厂。出厂检验项目为：感官要求、净含量及允许短缺量的检验；保质期＞7天的即食型预制菜、即热型预制菜还应增加菌落总数、大肠菌群的检验；保质期≤7天的产品，进行一周一次验证检验，验证检验项目为：菌落总数、大肠菌群，如微生物指标出现不合格，应对现有产品进行追溯，针对出现的问题进行整改，整改合格后方可生产销售。

6.5型式检验
型式检验项目为本标准中规定的全部技术指标，一般情况下每半年进行一次，有下列情况之一时，亦应进行型式检验。

a） 产品定型投产时；

b） 主要原材料产地、供应商有变动时；

c） 停产半年以上，重新生产时；

d） 市场监督管理部门提出要求时。

6.6判定    

当检验项目全部符合标准所规定时，则判为合格产品。有一项或一项以上不符合要求时，可自保留样品中或对同批产品再次随机加倍抽取样品进行复检，若结果均符合标准要求时，则判定该产品为合格产品，若仍有一项不合格时，则判定为不合格，微生物指标不得复检。
7  标志、标签、包装、运输、贮存

7.1标志、标签
7.1.1产品运输包装贮运图示标志应符合GB/T 191及国家有关规定。

7.1.2产品标签应符合GB 7718 的规定，畜禽副产品汤羹类产品应在标签中标示固形物含量。
7.2包装

产品包装材料应符合相关标准和相关卫生标准的规定。

7.3运输

7.3.1运输工具应清洁卫生、无异味、无污染。

7.3.2运输过程中应防挤压、防雨、防潮、防晒，装卸时应轻搬、轻放。运输时不得与有毒、有异味、有腐蚀性、易污染的货物混装混运。

7.3.3冻藏产品运输过程中运输车辆温度不应高于-18oC。
7.3.4冷藏产品运输过程中运输车辆温度应为0oC～4oC。
7.4贮存

7.4.1.产品贮存应离地、离墙，不得与有毒、有害、有异味、有腐蚀性的物品同处贮存。

7.4.2冻藏产品储存环境温度应不高于-18oC，冷藏产品储存环境温度应为0oC～4oC。

7.4.3常温产品应贮存在清洁、卫生、阴凉、干燥、通风、无异味的库房内。

7.5保质期
保质时间不超过72小时的产品，保质期起始时间从预包装食品形成最终销售单元的日期起计算，生产日期和保质期应当标注到小时，并采用24小时制标注。

                                 

河南省食品工业协会 发布
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