中国畜产品加工研究会团体标准《喀什手抓羊肉》
编制说明
一、制定标准任务来源
（一）任务来源

为提高喀什地区手抓羊肉产品质量，实现统一规范的标准管控体系，喀什畜牧站牵头提出并组织中国农业科学院农产品加工研究所共同制定此标准。
（二）起草单位、起草人及其所承担的工作

1、 主要承担单位：喀什地区畜牧工作站、中国农业科学院农产品加工研究所、新疆畜牧科学院、中国农业科学院西部农业研究中心、新疆农业大学、新疆麦腾牧业科技发展有限公司、新疆五征绿色农业发展有限公司、巴楚县安欣牧业有限责任公司、新疆阿斯曼牧业股份有限公司、喀什中昆新农业有限责任公司、巴楚县丰和畜牧业发展有限公司。
2、 本标准主要起草人：张春晖、黄峰、王晶、姜锋韬、高宁、杨川、武运、解贞先、王付全、袁岺、鲁德福、杨春平、贺忠、张妤。
3、 主要任务有
规定喀什手抓羊肉的术语和定义、技术要求、检验规则、标志、标签、包装、运输、储存和召回等要求。

（三）简要起草过程

在标准立项阶段，起草单位受喀什畜牧站委托，对喀什地区羊肉菜肴产业现状进行了调研，组织相关专家对研制本标准的意义、必要性、迫切性及预期社会和经济效益进行了论证；对红烧羊肉、清蒸羊肉、清炖羊肉产品等相关国内外标准情况进行文献查询；确定了研究内容、研究方法和技术路线。标准起草小组在拟订标准编制工作计划后，认真研究并细化工作方案，明确分工及进度，广泛进行调研，查阅、收集手抓羊肉相关文献资料和标准，进一步了解产业现状和当前监管的技术手段；通过对收集材料的总结和对检测结果的分析统计，提出了标准的框架内容，确定了以理化、感官、卫生指标为重点，并结合《喀什手抓羊肉》征求意见稿，随后起草小组将征求意见稿征求标准相关的生产者、消费者、管理者、研究者的意见，在汇总反馈意见和处理后完成了标准的送审稿。
二、与我国有关法律、法规和其他标准的关系
国内相关标准主要包括地方标准、团体标准。如地方标准：DBS64/ 010-2022 食品安全地方标准 羊肉臊子、DB15/T 633-2013 蒙餐 酸菜扒羊肉、DB15/T 735-2014 内蒙古地方菜 炸桂花羊肉、DB37/T 1873-2011 鲁菜 蒜爆羊肉；团体标准：T/HTMS 0062-2019 和田特色美食 大盘羊肉制作技艺、T/JXCY 016-2020 介休传统八大碗 清蒸羊肉扣碗烹饪工艺规范、T/TYXH 07-2017 大块盐池滩羊肉、T/HYMPLA 001-2020 运河红烧羊肉、T/TYXH 09-2017 手抓盐池滩羊肉。现有的标准多是规定某一地域的一种菜肴，旨在突出本地特色。然喀什地区并无手抓羊肉产品相关标准，缺少自己独有品牌，无法起到推动当地羊肉产业的发展。因此，亟需制定喀什手抓羊肉产品标准，从术语和定义、技术要求、检验规则、标志、标签、包装、运输、储存等方面统一规范，对提高喀什地区羊产业产品质量，加速喀什地区食品产业的快速、有序、健康发展起到推动作用。
规范性引用文件
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量

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 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

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 5009.229  食品安全国家标准 食品中酸价的测定

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 9961  鲜、冻胴体羊肉

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921  食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB 31605  食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范

NY/T 1564  畜禽肉分割技术规程 羊肉

三、国内外相关标准比较研究材料
（一）国内相关标准
标准起草小组搜集了国内相关标准并对其进行分析整理，主要有地方标准、团体标准。地方标准：DBS64/ 010-2022 食品安全地方标准 羊肉臊子、DB15/T 633-2013 蒙餐 酸菜扒羊肉、DB15/T 735-2014 内蒙古地方菜 炸桂花羊肉、DB37/T 1873-2011 鲁菜 蒜爆羊肉  团体标准：T/HTMS 0062-2019 和田特色美食 大盘羊肉制作技艺、T/JXCY 016-2020 介休传统八大碗 清蒸羊肉扣碗烹饪工艺规范、T/TYXH 07-2017 大块盐池滩羊肉、T/HYMPLA 001-2020 运河红烧羊肉、T/TYXH 09-2017 手抓盐池滩羊肉。
（二）国外相关标准
标准起草小组也搜集了国外相关标准。如NF V04-407:2002  Meat, meat product and fishery products - Determination of nitrogen content and calculation of the protein content - Kjeldahl method、NF V08-504*NF EN ISO 13720:2010 Meat and meat products - Enumeration of presumptive Pseudomonas spp、NF V46-204*NF ISO 7158:2024 Meat and meat products - Determination of nitrite and nitrate content - Ion chromatography method. 而喀什手抓羊肉为新疆地方特色美食，味道鲜美，加工工艺复杂，但国外多为单一的肉制品，更多是对其中成分的检测，缺少生产工艺规范。因此，制定适合喀什地区羊肉产品标准，已成为打破地域、时空限制，推动行业转型升级的迫在需求。
四、标准的制修订原则
（一）总体原则：合法性、科学性、真实性。

1、合法性
严格按照国家标准撰写，相关指标符合国家标准要求。

2、科学性
产品工艺挖掘方法科学可行，数据采集手段科学合理。

3、真实性

依据当地产品生产加工情况，内容真实契合实际。
（二）编制原则
1、独特性

参考国内外的最新研究成果，采用了当地独有特色羊品种进行加工。
2、公开透明

在规范制定期间，邀请有关监管部门、行业协会等多方面的专家参与讨论，提建议、提要求。标准初稿向企业、行业协会、监管部门、检验机构等部门征求了意见。

3、（合理性）可操作性

本规范的制定充分考虑实际情况，在制定过程中，召开了生产企业的现场调研会，开展现场调查分析，了解工艺过程的每一个环节，力求该规范能够满足喀什手抓羊肉产品的需要，充分考虑消费者与市场需求，提高产品质量，保护消费者权益。

4、规范性

严格按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》中的原则要求进行编写。编制过程严谨、公正、透明，相关指标既符合类似产品的国家标准，也符合产品的实际情况，与所有相关标准（包括被直接引用的文件）具备良好协调关系，无相互影响的不良因素，确保被使用者可以无歧义地理解。
五、确定各项技术内容（如技术指标或参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据
手抓羊肉是一道新疆当地的特色美食，但不同地区做法繁多，味道参差不齐，缺乏规范的标准。通过对新疆喀什地区手抓羊肉的产品品质和工艺技术进行调研，以及对消费市场新出现的消费形式进行调研、总结分析，《喀什手抓羊肉》标准主要包括喀什手抓羊肉的定义、加工方式、包装形式、储运形式等；而对原料肉及形成产品品质参数进行限定，以达到保证产品最终品质的目的。另外，检测指标部分主要采用国标方法进行检测。国标方法相对稳定成熟，认可度高。
六、主要技术内容的说明
6.1 范围

本文件规定了喀什手抓羊肉的术语和定义、技术要求、检验规则、标志、标签、包装、运输、储存和召回等要求。

本文件适用于家庭和餐饮行业以喀什羊肉为原料制作手抓羊肉。
6.2 术语和定义
喀什手抓羊肉 Kashi grilled lamb，是以新疆喀什地区特色羊品种肋排为主要原料，添加生姜、黄萝卜、大葱、洋葱等辅料，经煮制工艺加工而成的产品。

6.3 技术要求

6.3.1原料要求

原料肉应符合GB/T 9961和NY/T 1564的规定。
6.3.2感官要求

感官要求需从色泽、气味滋味、组织形态几方面要求。

6.3.3理化要求

理化要求应从水分、蛋白质、过氧化值、固形物、酸价几方面要求。

6.3.4微生物指标

微生物需针对菌落总数、大肠杆菌做出限量要求。
6.3.5污染物限量

应符合GB 2762中的规定。
6.3.6净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。

6.3.7生产加工过程的卫生要求

餐饮服务单位应符合GB/T 16153和《餐饮服务食品安全操作规范》的规定，加工企业应符合GB 14881的规定。

6.3.8分析方法

对水分、蛋白质、过氧化值、固形物、酸价、微生物分析方法进行规定。

6.3.9检验规则

对组批、抽样、出厂检验、型式检验进行规定。

6.3.10标识与标志

产品预包装标签和标志除应符合 GB 7718、GB 28050 和国家有关规定外，包装储运图示标志应符合GB/T 191规定。
6.3.11包装、储存、运输和销售

（1）包装材料应符合相关国家标准或行业标准的规定。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。

（2）产品应放于清洁、卫生处，不得与有毒、有害、有异味的物品混存。

（3）冷冻肉类产品储存温度应≤-18℃，运输和销售是温度应≤-15℃；

（4）冷藏肉类产品储存温度应控制在0℃～4℃，运输和销售温度应控制在 0℃～8℃；

（5）常温肉类产品应避免高温、阳光直射。

6.3.12召回

按《食品召回管理规定》执行。
七、征求意见的采纳情况
标准预审会召开之前，向机构及专家发送了《征求意见稿》，并且收到回函，提出修改建议和意见，部分已经采纳。
八、标准实施的建议

1. 建议本标准在喀什地区羊肉产品产业加工、销售企业应用。

2. 召开标准发布会、宣讲会、推荐本标准，同时通过网络宣传等多渠道进行宣传。

3. 在实践应用中不断修改、完善。
九、其他需要说明的事项
无

