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I 

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。 

本文件由惠州市标准化协会提出并归口。 

本文件起草单位：广东省惠州市质量技术监督标准与编码所、惠州市烹饪协会、惠州市饭店行业协

会、梅州市餐饮行业协会、惠州市餐饮行业协会、惠州城市职业学院、河源市餐饮协会、河源职业技术

学院、河源市烹饪行业协会、澳门餐饮行业协会、香港餐务管理协会、澳门餐饮业联合商会、富临集团

控股有限公司、恒胜品味餐饮有限公司、香港货品编码协会有限公司、广东供销绿色农产品生产供应基

地运营有限公司、广东国惠膳餐饮有限公司。 

本文件主要起草人：。 
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II 

引 言 

梅菜剁肉饼，是非常经典的广东客家地区特色传统菜肴，口味稍咸。在广东，盐腌或干制品具有清

热去燥的功效，比如盐渍柠檬、菜干、萝卜干等等。惠州梅菜其色泽金黄、香气扑鼻、清甜爽口，曾被

列为宫廷贡品。民间因其性不寒、不燥、不湿、不热，被传为正气菜。梅菜具有消滞祛湿、促进消化的

食疗保健功能，因此通常与肉类同煮，开胃解腻、增进食欲。 

受疫情影响以及居民消费观念的转变，预制菜以其方便快捷、营养健康的特点获得消费者的青睐，

同时也成为企业新的增长极和品牌突围之道。将传统菜肴梅菜剁肉饼制作成预制菜，消费者只需简单加

热或者烹饪，就能享受到美味佳肴。 
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预制菜 梅菜剁肉饼 

1 范围 

本文件规定了预制菜 梅菜剁肉饼的术语和定义、原辅料要求、烹饪工艺、质量要求、生产加工过

程卫生要求、检验规则、标签、包装、运输及贮存要求。 

本文件适用于预制菜 梅菜剁肉饼（以下简称“梅菜肉饼”）。 

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 1534  花生油 

GB 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品 

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 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 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求 

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

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 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 31637  食品安全国家标准 食用淀粉 

GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

DBS 44/006  非预包装即食食品微生物限量 

DBS 44/015  食品安全地方标准 惠州梅菜 

3 术语和定义 

DBS 44/015界定的术语和定义适用于本文件。 

3.1  

猪前夹心肉  upper front leg meat of pig 

位于前腿上部，前腿肉、夹缝肉，半肥半瘦，肉老筋多，吸收水分能力较强，适于做馅和肉丸子。 

4 原辅料要求 

4.1 猪前夹心肉：应符合 GB 2707 的要求。 

4.2 惠州咸梅菜：应符合 DBS 44/015 的要求。 

4.3 食用盐：应符合 GB 2721 的要求。 

4.4 白砂糖：应符合 GB 13104 的要求。 

4.5 味精：应符合 GB 2720 的要求。 

4.6 淀粉：应符合 GB 31637 的要求。 
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4.7 花生油：应符合 GB/T 1534 的要求。 

4.8 胡椒粉：应符合 GB/T 15691 的要求。 

5 烹饪工艺 

5.1 主配料用量 

主配料用量见表1。 

表1 主配料用量表 

名称 用量 

猪前夹心肉 300 g 

惠州咸梅菜 150 g 

花生油 5 g 

白砂糖 5 g 

淀粉 3 g 

食用盐 2 g 

味精 2 g 

胡椒粉 2 g 

注： 主配料用量是经烹饪经验给出的建议值，可根据口味适当增减原料的用量。 

5.2 初加工 

将惠州咸梅菜提前用水浸泡3 h。 

5.3 烹饪 

5.3.1 将浸泡好的梅菜挤干水分后切成小粒备用。 

5.3.2 将猪前夹心肉剁成黄豆粒大小，加入梅菜粒一起再剁成肉末，加入白砂糖、食用盐、味精、胡

椒粉一起剁匀，加入淀粉拌匀后摔打至起胶备用。 

5.3.3 将花生油均匀涂抹平碟，剁好的肉饼平铺在平碟上，厚约 1 cm，水开后放入锅中，大火蒸 8 min

后即可食用。 

6 质量要求 

6.1 感官要求 

感官应符合表2的要求。 

表2 感官要求 

项目 要求 

色泽 色泽金黄 

滋味与气味 味道咸鲜，滋味浓香 

口感 肉质软嫩，梅菜爽口 

杂质 无肉眼可见杂质 

6.2 污染物限量 

污染物限量应符合GB 2762的规定。 

6.3 农药残留限量 

农药残留限量应符合应GB 2763的规定。 

6.4 致病菌限量 
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致病菌限量应符合GB 29921的规定。 

6.5 微生物限量 

即食/即热梅菜肉饼微生物限量应达到DBS 44/006要求的第一类“满意”等级。 

7 检验方法 

7.1 感官检验 

在自然光线下目测菜品的色泽，加热后15 min内，嗅其气味，尝其口感。 

7.2 污染物限量检验 

按GB 2762的规定进行。 

7.3 农药残留限量 

农药残留限量应符合应GB 2763的规定进行。 

7.4 致病菌限量 

致病菌限量应符合GB 29921的规定进行。 

7.5 微生物限量检验 

按DBS 44/006的规定进行。 

8 生产加工过程卫生要求 

生产加工过程应符合GB 14881和GB 31654的相关规定要求。 

9 检验规则 

9.1 组批 

在同一场所、同一投料、同一时间段完成预处理、加工、包装等生产工序的同品种、同规格的梅菜

肉饼计为一个批次。 

9.2 抽样 

按品种分别抽样盛放于清洗消毒后的专用密闭容器内,每个品种的抽样量应能满足检验检测需要，

且不少于1 kg。 

9.3 出厂检验 

9.3.1 每批产品应检验合格后方可出厂。 

9.3.2 出厂检验应检验项目为感官要求，即食/即热的产品还应检验 5.5 条中的项目。 

9.4 型式检验 

9.4.1 型式检验项目包括：技术要求中的全部项目。 

9.4.2 型式检验每季度进行一次，有下列情况之一时，亦应进行： 

a) 产品定型投产时； 

b) 更换主要设备时； 

c) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时； 

d) 原料产地或供应商发生变化时； 

e) 停产半年以上恢复生产时； 
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f) 食品安全监督机构提出要求时。 

9.5 判定规则 

检验项目全部符合本标准时，判定为合格。检验结果中如有不合格项，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。微生物指标不合格，则判该批产品为不合

格产品，微生物指标不合格不得复检。 

10 标志、包装、运输及贮存 

10.1 标签 

预包装产品应符合GB 7718和GB 28050的规定，并在包装上标注即食/即热梅菜肉饼，以及食用方法。 

10.2 包装 

10.2.1 包装材料应符合 GB 4806.1 及相关标准和有关规定。 

10.2.2 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。 

10.3 运输 

运输时应有防雨淋、日晒措施，运输工具应保持清洁，不得与有毒、异味和污染物品混运。装卸时

应轻拿轻放，避免强烈震动和碰撞。 

10.4 贮存 

10.4.1 需冷冻保存的产品应在低于或等于-18℃条件下贮存和运输，贮存和运输温度波动控制在±2℃

以内；冷藏梅菜肉饼应在 0～4℃条件下进行贮存和运输，常温梅菜肉饼应避免在高温环境下进行贮存

和运输产品不应与有毒、有害、有污染的物品混贮和混运 

10.4.2 按照先进、先出、先用原则使用相关食品，并对感官异常、临近保质期或超过保质期产品及时

清理。 
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