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[bookmark: _Toc115269558][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由中国保健协会食物营养与安全专业委员会提出。
本文件由中国食品药品企业质量安全促进会归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：
本文件为首次发布。
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儿童零食 蛋制品
[bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc106033416][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc112767973][bookmark: _Toc114579475][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc115101017][bookmark: _Toc115269559][bookmark: _Toc111619628][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc113372392][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc113374845][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc110837798]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了儿童蛋制品的基本要求、技术要求、生产卫生要求、检验与合格判定、标签、包装、贮存和运输等要求。
本文件适用于3岁以上儿童食用的卤蛋（含溏心蛋）、烤蛋、蛋肠、蛋干、蛋酪等蛋制品。
[bookmark: _Toc115101018][bookmark: _Toc110837799][bookmark: _Toc112767974][bookmark: _Toc113372393][bookmark: _Toc111619629][bookmark: _Toc113374846][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc106033417][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc115269560][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc114579476]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 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品
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 4789.26 食品微生物学检验 商业无菌检验
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 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 21710 食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范
GB/T 25009 蛋制品生产管理规范
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
GB/T 30642 食品抽样检验通用导则 
GB/T 34262 蛋与蛋制品术语和分类
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
NY/T 754 绿色食品 蛋及蛋制品
[bookmark: _Toc112767975][bookmark: _Toc113374847][bookmark: _Toc114579477][bookmark: _Toc106033418][bookmark: _Toc110837800][bookmark: _Toc115269561][bookmark: _Toc115101019][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc111619630][bookmark: _Toc113372394]术语和定义
GB/T 34262和GB 2749界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

零食 snacks
正餐以外，可以适度补充能量和营养的食品。
[bookmark: _Toc106033274]
儿童零食  children snacks
适合3岁以上儿童食用的零食。

卤蛋 spiced corned egg
以鲜蛋或清洁蛋为原料，经清洗或不清洗、煮制（或蒸煮）、去壳或不去壳、卤制、包装、杀菌、冷却等工序不改变蛋形的蛋制品。
[来源：GB/T 34262—2017，2.9]

溏心蛋 soft-boiled egg
蛋清呈固态，蛋黄中心尚未凝固，呈黏稠状的卤蛋。

烤蛋 roast egg 
以鲜蛋为原料，经清洗、煮制、去壳或不去壳、卤制或不卤制、烘烤、包装等工艺制成的蛋制品。
[来源：GB/T 34262—2017，2.12]
[bookmark: _Toc110837801][bookmark: _Toc106033419]
蛋肠 egg sausage
以鲜蛋或蛋制品为主要原料，配以辅料，添加或不添加食品添加剂，按照灌肠的加工工艺生产的蛋制品。
[来源：GB/T 34262—2017，2.16.1]

蛋干 dry egg product
以蛋液为主要原料，配以辅料，添加或不添加食品添加剂，加热，凝固成型，卤制（或不卤制），包装，杀菌等工艺生产的蛋制品。
[来源：GB/T 34262—2017，2.16.2]

蛋酪 eggs cheese
以鲜蛋为主要原料，经打蛋去壳，配以辅料，添加或不添加食品添加剂，经搅拌混合，加热，包装，杀菌等工艺生产的热凝固蛋制品。
[bookmark: _Toc113374849][bookmark: _Toc115101020][bookmark: _Toc113372396][bookmark: _Toc114579478][bookmark: _Toc112767977][bookmark: _Toc115269562][bookmark: _Toc111619631]基本要求
应选择有资质的原辅料供应商，采购的产品应符合相关标准和有关的规定。 
原料蛋应来自健康家禽在1周内所产，且符合GB 2749规定的蛋，条件允许下，宜选用符合NY/T 754规定的蛋。
应减少油脂、食糖和食盐的使用，不使用以下物质： 
不使用氢化植物油；
不使用棉籽油；
不使用经辐照处理过的原料；
不使用转基因原料。
为了保护消费者的知情权和选择权，我国实施转基因标识制度。对于列入转基因标识目录并在市场上销售的转基因生物进行标识。
食品添加剂应符合GB 2760的规定，宜优先使用天然食品添加剂或适用于婴幼儿的辅助食品添加剂。 
如需添加营养强化剂，应符合GB 14880的规定，且营养强化剂的使用不应导致食用后营养素及其他营养成分摄入过量或不均衡，不应导致任何营养素及其他营养成分代谢异常。
[bookmark: _Toc115101021][bookmark: _Toc114579479][bookmark: _Toc113372397][bookmark: _Toc113374850][bookmark: _Toc112767978][bookmark: _Toc115269563]技术要求
感官及检测
儿童零食蛋制品的感官要求及检测方法，应符合表1的规定。
蛋制品感官要求
	品   种
	要  求
	检测方法

	 卤蛋（含溏心蛋）
	卤蛋：
蛋粒基本完整，有弹性，有韧性，蛋白呈浅棕色至深褐色，蛋黄呈黄褐色至棕褐色。具有该产品正常的滋味、气味，无异味。无酸败、霉变、生虫及其他危害食品安全的异物。
	取适量试样置于白色瓷盘中，在自然光下观察色泽和状态。尝其滋味，闻其气味。

	
	溏心蛋：
蛋形完整，蛋清呈固态，蛋黄未完全凝固（或呈粘稠状）。具有该产品正常的滋味、气味，无异味。无酸败、霉变、生虫及其他危害食品安全的异物。
	


[bookmark: _GoBack]表1（续）
	烤蛋
	蛋粒基本完整，有弹性，有韧性，蛋白细腻紧实，蛋黄色泽鲜艳。具有该产品正常的滋味、气味，无异味。无酸败、霉变、生虫及其他危害食品安全的异物。
	

	蛋肠
	    外表呈黄褐色，内部呈浅黄褐色，色泽均匀，无焦黑。组织致密，有弹性，切片性能良好，允许有少量气孔；蛋肠的肠体均匀、无破损。具有该产品应有的滋味、气味，无霉味、哈喇味及其他异味。无正常视力可见外来异物。
	

	蛋干
	色泽呈均匀黄褐色，无焦黑。组织致密，有弹性，切片性能良好。具有该产品应有的滋味、气味，无霉味、哈喇味及其他异味。无正常视力可见外来异物。
	

	蛋酪
	呈凝固状，淡乳黄色至黄褐色或特有风味调料色泽，具有该产品应有的滋味、气味，无霉味、哈喇味及其他异味。无正常视力可见外来异物。
	


[bookmark: _Toc106033280]污染物限量及检测
污染物限量及检测方法应符合GB 2762的规定，并同时满足表2的规定。
污染物指标
	项目
	指标
	检测方法

	铅/（mg/kg） 
	＜0.2
	GB 5009.12

	镉/（mg/kg）
	＜0.05
	GB 5009.15


微生物指标及检测
微生物指标及检测方法，应符合GB 2749 的规定。
符合罐头食品加工工艺的再制蛋品，应符合商业无菌的要求，其检测方法应符合GB 4789.26的规定。
致病菌限量及检测方法，应符合GB 29921的规定。
净含量及检验
净含量及检验方法，应符合JJF 1070和相关规定。
[bookmark: _Toc115269564][bookmark: _Toc113374851][bookmark: _Toc114579480][bookmark: _Toc115101022]生产卫生要求
生产场所、设施设备和生产环境以及相关人员的卫生，应符合GB 14881、GB 21710和GB/T 25009的规定。
[bookmark: _Toc113374853][bookmark: _Toc114579481][bookmark: _Toc115101023][bookmark: _Toc111619633][bookmark: _Toc112767980][bookmark: _Toc115269565][bookmark: _Toc113372399][bookmark: _Toc110837803][bookmark: _Toc106033421]检验与合格判定
[bookmark: _Toc102124731][bookmark: _Toc102810321][bookmark: _Toc101353719][bookmark: _Toc104466859][bookmark: _Toc99985247][bookmark: _Toc101171445][bookmark: _Toc109220046]检验
组批
同一批原料、同一规格的产品为一批。
[bookmark: _Toc104466860][bookmark: _Toc101171446][bookmark: _Toc102124732][bookmark: _Toc101353720][bookmark: _Toc99985248][bookmark: _Toc102810322][bookmark: _Toc109220047]抽样
样品以箱、袋或盒为单位。
应按照GB/T 30642规定的方法，从同一批次产品中随机抽样，抽样应满足检验需求。 
[bookmark: _Toc104466861][bookmark: _Toc102810323][bookmark: _Toc101171447][bookmark: _Toc109220048][bookmark: _Toc101353721][bookmark: _Toc99985249][bookmark: _Toc102124733]出厂检验  
[bookmark: _Toc101353722][bookmark: _Toc101171448][bookmark: _Toc102124735][bookmark: _Toc102810325][bookmark: _Toc109220049][bookmark: _Toc102810324][bookmark: _Toc104466863][bookmark: _Toc104466862][bookmark: _Toc101171449][bookmark: _Toc99985251][bookmark: _Toc109220050][bookmark: _Toc102124734][bookmark: _Toc99985250][bookmark: _Toc101353723]出厂检验项目应包括:感官指标、菌落总数和大肠菌群指标、净含量、标签。
[bookmark: _Toc102124736][bookmark: _Toc101353724][bookmark: _Toc99985252][bookmark: _Toc109220051][bookmark: _Toc102810326][bookmark: _Toc101171450][bookmark: _Toc104466864]型式检验
[bookmark: _Toc102124737][bookmark: _Toc102810327][bookmark: _Toc101353725][bookmark: _Toc109220052][bookmark: _Toc104466865]正常生产时每6个月进行一次型式检验，有下列情况之一时，也应进行型式检验：
——新产品试制或老产品转厂生产的试制鉴定时；
——产品原料来源或生产工艺有较大改变时；
产品停产3个月以上，恢复生产时； 
——出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；
——其他有型式检验的要求时。
[bookmark: _Toc102124738][bookmark: _Toc104466866][bookmark: _Toc109220053][bookmark: _Toc102810328][bookmark: _Toc101353726]型式检验项目包括本文件中规定的全部项目。
[bookmark: _Toc109220054][bookmark: _Toc99985256][bookmark: _Toc104466867][bookmark: _Toc102810329][bookmark: _Toc102124739][bookmark: _Toc101171454][bookmark: _Toc101353727]判定规则
[bookmark: _Toc109220055]出厂检验的判定和复检
出厂检验项目全部符合本文件的规定，判定为合格，方可出厂。
出厂检验项目中不超过1项（商业无菌指标除外）不符合本文件规定，可以加倍抽样复检，复验后仍有1项不合格，则判该批产品为不合格产品。
[bookmark: _Toc109220057]商业无菌不合格，则判该批产品为不合格产品，不应复检。
型式检验的判定和复检
型式检验项目全部符合本文件规定，判为合格品。
检验项目中不超过2项（商业无菌指标除外）不符合本文件要求，可在同批产品中加倍抽取复验，仍有不合格者，判定该批产品为不合格产品。
商业无菌不符合本文件规定，则判该批产品为不合格，不应复检。
[bookmark: _Toc110837804][bookmark: _Toc115269566][bookmark: _Toc113372400][bookmark: _Toc112767981][bookmark: _Toc111619634][bookmark: _Toc115101024][bookmark: _Toc113374854][bookmark: _Toc114579482]标签、包装、贮存和运输
[bookmark: _Toc106033288]标签
食品标签应符合GB 7718和GB 28050的规定。
应醒目标注蛋制品为可能导致过敏反应的物质。
应明码或暗码表示生产批号，以便追溯。追溯精度宜以批次为追溯精度。同一批次鲜蛋加工生产出若干批次产品时，以鲜蛋批次为追溯精度；若干批次鲜蛋加工生产出一个批次产品时，以加工批次为追溯精度。
宜在包装物上普及大健康知识、进行良好饮食习惯的培养教育。
[bookmark: _Toc106033289]包装
内外包装材料应清洁、干燥、无毒、无异味，不应有有害物质迁移，且符合相应的食品安全标准要求和有关规定。
产品包装结构设计应考虑儿童安全性。
包装材料应牢固，有良好的密封性，确保产品在运输和贮存过程中不受挤压、不易变质。
产品包装中附带的非食用附加物，如卡片、小玩具、干燥剂等，不应对儿童健康造成危害。干燥剂外包装应有警示图案。
[bookmark: _Toc106033290]贮存
原、辅料贮存应防潮防霉，并分类明码存放。
成品仓库应干燥、通风、阴凉、清洁、无不良气味，仓库容量应与生产能力相适应。
不能与有毒、有腐蚀性、有异味、易挥发、易燃、有污染的物品混贮。
应使用垛垫堆码，离地、离墙应大于10cm，堆放高度以不倒塌、不压坏包装及产品为限。
[bookmark: _Toc106033291]运输
运输工具应无污染、无虫害、无异味，且清洁、干燥，有防晒、防雨措施。
不应与有毒、有腐蚀性、有异味、易挥发、有污染的物品混运。
搬运时，不应摔扔、撞击和挤压。
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