行业标准项目建议书

	建议项目名称
(中文)
	熏烧烤肉制品
	建议项目名称
(英文)
	Smoked and roasted meat products

	制定或修订
	■制定
	□修订
	被修订标准号
	

	采用程度
	□IDT
	□MOD
	□NEQ
	采标号
	

	国际标准名称
(中文)
	
	国际标准名称
(英文)
	

	采用快速程序
	□FTP
	快速程序代码
	□B
	□C

	ICS分类号
	67.080.10
	中国标准分类号
	X33

	牵头单位
	中国肉类食品综合研究中心
	体系编号
	14__99

	参加单位
	河南双汇投资发展股份有限公司、临沂新程金锣肉制品集团有限公司、江苏雨润肉类产业集团有限公司、北京二商大红门肉类食品有限公司、广东真美食品股份有限公司、江苏双鱼食品有限公司、烟台喜旺肉类食品有限公司、无穷食品有限公司等。
	项目周期
	18个月

	目的、意义或必要性
	熏烧烤肉制品虽然历史悠久，但长期以来以手工作坊式生产为主，如市场上主要销售的熏肉、烤鸭等产品，在快速发展中尚存在大量瓶颈问题。随着社会经济的发展，消费者对熏烧烤肉制品品质的要求越来越高。虽然目前熏烧烤肉制品产业发展势头良好，但与其他肉类食品相比，熏烧烤肉制品的发展水平仍然较低，加工关键技术和质量控制水平相对薄弱，产品种类繁多，产品标准明显滞后，为提高产品质量带来困难，影响熏烧烤类肉制品的工业化与标准化发展。

随着我国国民经济快速增长，人民生活水平不断提高，人们对饮食的需求也由“吃的饱”向“吃的好”转变。熏烧烤肉制品在快速发展的过程中仍存在以下问题：1）熏烧烤肉制品产品质量水平良莠不齐；2）熏烧烤肉制品无专业针对性标准；3）市场监管及企业缺少标准支持；4）自动化、机械化和标准化生产水平落后，这些问题的存在严重影响行业的健康发展。

目前，国内还没有熏烧烤肉制品针对性的标准可以执行，主要执行《GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品》，但是由于熟肉制品仅规定了产品的安全指标，对质量指标没有作出相关的规定，因此难以有效的保证熏烧烤肉制品的产品品质。熏烧烤肉制品质量要求的制定，将明确熏烧烤肉制品的质量要求，解决了熏烧烤肉制品行业长期以来没有产品标准的局面，可以有效保证熏烧烤肉制品产品的品质，有利于实现产品的优质优价，规范企业的标准化生产，提升企业的生产效率，保证合法企业的权益，为执法部门监管提供标准支持，促进熏烧烤肉制品产业的健康发展。

为推动我国熏烧烤肉制品的健康发展，加强管理和促进产业的良性发展，亟需制定熏烧烤肉制品产品标准，确定熏烧烤肉制品的质量要求。同时，标准的制定也符合国家出台的系列政策。

《关于开展消费品工业“三品”专项行动营造良好市场环境的若干意见》中指出，我国消费品工业核心竞争力和创新能力仍然较弱，品种、品质、品牌与国际先进水平相比尚有较大差距，有效供给能力和水平难以适应消费升级的需要。开展与国外中高端消费品对标，推进国内消费品标准与国际标准接轨，引导重点消费品企业参照国际先进标准组织生产。开展国内外中高端消费品质量品质比对，逐步缩小与国际标准差距。

《消费品标准和质量提升规划（2016－2020年）》（国办发〔2016〕68号）中（七）开展消费品质量安全标准“筑篱”专项行动，完善消费品质量安全标准体系，提升消费品质量安全标准水平。

《关于加强“十四五”食品标准体系建设工作的指导意见》中在“构建高质量食品质量标准体系”明确提出，按照食品工业高质量发展需求和市场高水平消费趋势，明确质量标准制修订重点，研究制定食品质量标准体系建设指南，推动构建与食品安全标准体系协调配套、涵盖食品加工流通全过程、引领产业发展的各级标准相互配套、结构合理、功能完善、层次分明、重点突出、国际接轨的食品质量标准体系。根据标准清理结论建议，采用先进适用的国际标准，加快现行推荐性国家标准修订。加强食品术语分类等基础标准、食品质量基本属性、质量分等分级、过程质量控制管理等技术要求及配套的评价和检测方法等标准的制修订。加大新兴食品质量标准、食品控制智能化标准、食品加工新技术标准供给。
熏烧烤肉制品属于熟肉制品，熏烧烤肉制品质量要求的制定和实施可填补熏烧烤肉制品市场标准的空白，也可以推动系列相应法规标准的健全完善，有效保障市场中熏烧烤肉制品的品质质量，规范熏烧烤肉制品的生产加工，让熏烧烤肉制品加工企业有标准可依，提高我国熏烧烤肉制品行业的总体水平。

	范围和主要
技术内容
	本标准适用于熏烧烤肉制品的生产、销售和检验。主要技术内容包括：熏烧烤肉制品的术语和定义、分类、原辅料要求、生产过程要求、感官要求和理化要求、检测方法、检验规则、标签和标志、包装、贮存、运输等要求。

	国内外情况
简要说明
	世界各国在长期饮食文化发展过程中，分别形成了不同地域特色的风味独特、品质优良的熏烧烤肉类食品，如：韩国烧烤、纽约熏肉、美国的Barbecue Branches Out、加拿大的Montreal smoked meat等。针对熏烧烤肉制品标准，通过检索发现国外有少量关于熏烧烤肉制品安全和操作规范的标准，但还没有针对熏烧烤肉制品产品质量的法规和标准。在国际食品法典标准中《肉类卫生操作规范（CAC/RCP 58）》和《减少食品在烟熏和直接烘干过程中多环芳烃污染的操作规范（CAC/RCP 68）》两项标准皆为通用性规范，对熏烧烤肉类制品的卫生质量控制具有指导意义，但是CAC目前还没有制定熏烧烤肉类制品的产品标准。ISO肉类相关标准内容主要针对产品成分的检测方法，如ISO 15753:2006和ISO 22959:2009 规定了动植物油脂中多环芳烃的检测方法，对熏烧烤肉制品检测具有指导意义。

国内还没有熏烧烤肉制品针对性的标准可以执行，主要执行《GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品》。我国熏烧烤肉制品相关的标准主要包含国家标准、地方标准和团体标准，其中《GB/T 34264-2017 熏烧焙烤盐肉制品加工技术规范》对熏烧烤肉制品的加工过程中进行 了标准化的管理，但是未对产品的质量进行要求。地方标准和团体标准如《DB37/T 1467-2009 熏肉通用技术条件》《DB37/T 3439.52-2018 鲁菜 熏猪蹄》《DB15/T 784-2014 内蒙古地方菜 卓资山熏鸡》《T/JZCA 102.1-2019 烧烤 肉类 卫生规范》《T/JZCA 102.2-2019 烧烤 肉类 操作规范》《T/CZSPTXH 027-2018 潮州菜 烧童子鸡烹饪工艺规范》等主要是以菜肴的形式进行规范和管理，还有部分团体标准对烧烤的规范进行了限制，但是都不是对熏烧烤肉制品商业化包装食品的规范和要求。因此，国内外尚无熏烧烤肉制品质量要求的国际标准。对于熏烧烤肉制品，在国际相关标准缺失的情况下，重视和加强相关标准的制定和研究，意义重大。
综上，国内外并没有关于熏烧烤肉制品的质量要求标准，即本标准项目没有对应的国际标准或国外先进标准，也不存在知识产权问题，属于原始创新标准。


	牵头单位
	（签字、盖公章）
月    日
	标准化技术组织
	（签字、盖公章）
月    日
	部委托机构
	（签字、盖公章）
月    日


[注1]  填写制定或修订项目中，若选择修订则必须填写被修订标准号； 

[注2]  选择采用国际标准，必须填写采标号及采用程度；
[注3]  选择采用快速程序，必须填写快速程序代码；
[注4]  体系编号是指在各行业（领域）技术标准体系建设方案中的体系编号。
