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味在番禺 咕噜肉预制菜 生产加工技术规范
[bookmark: _Toc28370][bookmark: _Toc118211575][bookmark: _Toc118][bookmark: _Toc31345][bookmark: _Toc22393][bookmark: _Toc12910][bookmark: _Toc14591][bookmark: _Toc1184]范围
本文件规定了咕噜肉预制菜生产加工技术术语和定义、加工企业基本条件要求、原辅料要求、加工技术要求、检验、标签标识、运输与贮存、召回、培训、管理制度和人员、记录和文件管理等要求。
本文件适用于咕噜肉预制菜的生产，包括：咕噜肉块、酸甜汁等。
[bookmark: _Toc28872][bookmark: _Toc585][bookmark: _Toc31201][bookmark: _Toc15112][bookmark: _Toc118211576][bookmark: _Toc27839][bookmark: _Toc24508][bookmark: _Toc20367]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 1886.19  食品安全国家标准  食品添加剂  红曲米
GB 1886.2  食品安全国家标准  食品添加剂  碳酸氢钠
GB 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2716  食品安全国家标准  植物油
GB 2721  食品安全国家标准  食用盐
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 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 9959.1  鲜、冻猪肉及猪副产品  第1部分：片猪肉
GB/T 9959.2  分割鲜冻猪瘦肉
GB 13104  食品安全国家标准  食糖
[bookmark: OLE_LINK47]GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 20809  肉制品生产HACCP应用规范
GB/T 20940  肉类制品企业良好操作规范
GB 25588  食品安全国家标准  食品添加剂  碳酸钾
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 29342  肉制品生产管理规范
GB 31637  食品安全国家标准  食用淀粉
GB 31646  食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范
NY/T 435  绿色食品水果、蔬菜脆片
T/GBAS 24 安全基础要求  调味品
T/GDPRXH 54  预制菜  咕噜肉
[bookmark: _Toc8718][bookmark: _Toc19737][bookmark: _Toc8509][bookmark: _Toc3656][bookmark: _Toc24175][bookmark: _Toc15698][bookmark: _Toc118211577][bookmark: _Toc11965]术语和定义
GB 14881、T/GDPRXH 54中的术语和定义适用于本文件。
加工企业基本条件要求
[bookmark: _Toc118211582]选址及厂区环境、厂房和车间、加工企业人员、环境、生产设备、车间及设备设施应符合GB/T 29342的相关规定。
[bookmark: _Toc16233][bookmark: _Toc15312][bookmark: _Toc28993][bookmark: _Toc17218][bookmark: _Toc30610][bookmark: _Toc12902][bookmark: _Toc12024][bookmark: _Toc118211588]原辅料要求
原料
不同类型的鲜、冻猪肉应分别符合GB 2707、GB/T 9959.1、GB/T 9959.2的规定。
辅料
植物油应符合 GB 2716 的要求。
淀粉应符合 GB 31637 的要求。
鸡蛋应符合 GB 2749 的要求。
碳酸氢钠应符合 GB 1886.2 的要求。
碳酸钾应符合 GB 25588 的要求。
食用盐应符合 GB 2721 的要求。
生产用水应符合GB 5749的规定。
食醋应符合 T/GBAS 24 的要求。
食糖应符合 GB 13104 的要求。
红曲米应符合 GB 1886.19 的要求。
山楂片应符合 NY/T 435 的要求。
香辛料应符合 T/GBAS 24 的要求。
其他原辅材料（含食品添加剂）应符合其相关标准和有关规定的要求。
加工技术要求
1.1　 [bookmark: _Toc239][bookmark: _Toc118211590]工艺流程
[bookmark: OLE_LINK15]咕噜肉块和酸甜汁生产工艺流程分别如图1和图2所示。
[image: ]
图1 咕噜肉块生产工艺流程图
[image: ]
图2 酸甜汁生产工艺流程图
1.2　 咕噜肉块加工
原料预处理
    根据产品需要修整分切原料，去除碎脂肪和碎肉，剥离筋膜，洗掉血污、肉表浮油等，去除表面水分。
辅料配制
1.2.1.1　 严格按照产品加工配方和工艺进行辅料配比。
1.2.1.2　 属于食品添加剂的辅料，其使用范围和用量应符合GB 2760的规定。
腌制
1.2.1.3　 按配方比例，将配制好的腌料加入去除水分后的猪肉中，搅拌均匀。
1.2.1.4　 腌制温度控制在0 ℃~10 ℃。
1.2.1.5　 腌制时间控制在4 h以上。
1.2.1.6　 腌制过程中采取必要措施以防止外来污染和微生物繁殖，并做好腌制过程的控制记录。
油炸
1.2.1.7　 将腌制好的猪肉按配方裹浆。
1.2.1.8　 将裹浆好的猪肉分散放入油锅，严格按照工艺配方，将咕噜肉块炸至金黄酥脆。
1.2.1.9　 油炸过的食用油不宜反复多次使用。
1.3　 [bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK7]酸甜汁加工
山楂水煮制
按配方比例加入水、山楂片等辅料于煮锅中煮制，过滤隔渣后备用。煮制过程应保证锅中物料受热均匀。
酸甜汁煮制
1.3.1.1　 按配方比例将增稠剂加入煮制好的山楂水中，边煮边搅拌，直至煮沸。
1.3.1.2　 增稠剂使用范围和用量应符合GB 2760的规定。
1.4　 冷却
热加工后的半成品在清洁作业区内进行冷却至常温。
1.5　 内包装
按计量要求分类称量半成品装入袋中封口，检查封口是否正常，有无漏袋，如有不合格品须挑出。使用的产品包装容器与材料应符合相应国家标准的有关规定，防止有毒有害物质的污染。
速冻
包装后的产品，经过液氮速冻机将产品快速降至-18 ℃。
金属检测
产品经过内包装后输送至外包装，在运送过程中经过金属探测器，若出现有不合格品，必须立即查明原因并进行分析。
外包装
按规格要求入盒装箱，入盒装箱过程必须轻拿轻放、防止碰撞。
加工关键环节控制
应包括但不限于：
a) 原辅料（包括食品添加剂）的选用；
b) 腌制工序；
c) 油炸工序；
d) 酸甜汁煮制工序；
e) 包装；
f) 速冻；
g) 金属检测；
h) 外包装。
生产管理
应符合GB/T 20809、GB/T 20940、GB/T 29342的规定。
产品卫生要求
应符合GB 2762和GB 14881的规定。
[bookmark: _GoBack]生产加工和贮存过程中，企业应在与食品卫生密切相关的关键环节，根据产品工艺特性对温度和时间予以有效控制，并形成记录。
加工过程中应采取有效措施，控制次生有害污染物。
检验
应符合GB 14881中相关规定。
[bookmark: _Toc13624][bookmark: _Toc7695][bookmark: _Toc25421][bookmark: _Toc6858][bookmark: _Toc15280][bookmark: _Toc2521][bookmark: _Toc16343]标签标识
预包装食品标签应符合GB 7718、GB 28050等相关规定。
外包装应标明产品名称、公司名称、地址、产品标准号、配料、规格、数量、生产日期、生产许可证号等信息。
运输包装标志应符合 GB/T 191 的规定。
[bookmark: _Toc118211602][bookmark: _Toc31240][bookmark: _Toc32062][bookmark: _Toc20991][bookmark: _Toc32438][bookmark: _Toc28304][bookmark: _Toc29038][bookmark: _Toc3604]运输与贮存
1.6　 [bookmark: _Toc6471]运输
应满足GB 31646的相关要求。
[bookmark: OLE_LINK55]运输车辆应符合卫生要求。产品不应与有毒、有污染的物品混装、混运，应防止暴晒、雨淋。
装卸时应轻搬、轻放，不得重压。
1.7　 [bookmark: _Toc20321][bookmark: _Toc118211603]贮存
1.7.1　 应满足GB 31646的相关要求。
1.7.2　 不应与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品同库贮存。
召回
应符合GB 14881中相关规定。
培训
应符合GB 14881中相关规定。
管理制度和人员
应符合GB 14881中相关规定。
记录和文件管理
应符合GB 14881中相关规定。
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